schnel
was Gutes
kochen




gearbeitet wird. Arbeitet die Kiichenmaschine mit der richtigen Geschwindigkeit? Passt die
Temperatur der Pfanne? Ist es ein Brutzeln oder Zischen? Um festzustellen, ob Brot fertig
gebacken ist, klopfe ich auf die Unterseite des Brotlaibes. Klingt es hohl, ist das Brot
durch.

Das Wichtigste aber ist: Beim Kochen immer konzentriert arbeiten, so vermeidest du
unnoétige Fehler.

Weil alle Lebensmittel einzigartig sind, sind Zeitund Gewichtsangaben nur Richtwerte.
Zum Beispiel: Eier haben immer unterschiedliche GroBen, Teige brauchen manchmal mehr
oder weniger Fliissigkeit, Kartoffeln kochen mal langer, mal kiirzer, bis sie weich sind.

Das Wichtigste beim Kochen ist also, mitzudenken und zu schauen, was im Topf oder Ofen
gerade passiert, und darauf entsprechend zu reagieren.
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Der Schliissel zum Erfolg beim Kochen ist das Wiirzen. Wer die fiinf
Geschmacksrichtungen sii3, sauer, scharf, bitter und salzig perfekt
kombiniert, erhilt ausgeglichene und harmonische Speisen. Abschmecken
und Wiirzen ist sehr subjektiv, da jede Person ein eigenes
Geschmacksempfinden und andere Vorlieben hat. Aber auch das Wiirzen
folgt einer gewissen Systematik. Es ist wie mit der Musik: Wer das
Grundschema versteht, kann Speisen harmonisch und kreativ komponieren.

verkorpert Wiarme, Liebe und Herzlichkeit. Siile Speisen erinnern uns an schone
Momente im Leben, Zucker macht Gerichte warm.

macht lustig, ist ein alter Spruch, der auch beim Kochen gilt. Sdure gibt einer
Speise brillante, hohe Geschmacksnuancen — wie eine Querflote in einem Orchester. Sie
macht Speisen frischer, leichter und gibt ihnen mehr Eleganz.

Zutaten bringen Feuer und Leidenschaft in die Kiiche. Schérfe regt den
Speichelfluss an, fiigt einem Gericht Spannung und Drama zu und regt die Lust an.

gibt Speisen Tiefe und Korper und schafft Geschmackstone im Hintergrund.
Weil bitter so wichtig fiir den Geschmack ist, verwende ich sehr viele frische Krauter und
Gewlirze — da diese perfekte Trager von Bitternuancen sind.

ist der Grundgeschmack, der fast zu jeder Speise passt. Salz fordert den
Eigengeschmack von Lebensmitteln, so schmecken z. B. Tomaten mit einer Prise Salz viel
tomatiger. Salz gibt einer Speise Balance und gleicht alle anderen Geschmacksrichtungen
aus, so dass kein Geschmack negativ hervorsticht. Weil Salz ein zentrales Thema des
Wiirzens ist, verwende ich fiir alle meine Rezepte nur das Beste: Fleur de Sel. Das ist
handgeschdpftes Meersalz aus Frankreich, auch bekannt als Salzblume. Fleur de Sel hat
einen lieblichen und weichen Geschmack — im direkten Vergleich dazu ist normales Salz
hérter, aggressiver und metallisch schmeckend.

ist ein Geschmack, der weder siil3, sauer, scharf, bitter oder salzig ist. Umami
wurde in Japan in Misosuppe entdeckt und ist ein ,,Komfortgeschmack®. Wenn dir bei
einem Gericht buchstiblich das Wasser im Mund zusammenlauft, enthalt es viel Umami. In



der Wissenschaft wird der Umami-Geschmack mit dem Gehalt an Glutaminsaure in
Lebensmitteln gemessen. Umami kann auch als ,,natiirlich vorkommendes Glutamat* (nicht
zu verwechseln mit dem kiinstlichen Geschmacksverstirker) bezeichnet werden.
Lebensmittel mit dem meisten Umami-Geschmack sind Algen, Parmesan, Gorgonzola,
Tomaten, Pilze und Erbsen.

Alle haben zwar einen leichten Eigengeschmack, sie sind aber vor allem
Geschmackstréager. Fett bindet samtliche Aromen, welche dann am Gaumen kleben
bleiben. Deswegen schmecken uns fette Speisen so gut.

Bei jeder Speise geht es um die Balance der unterschiedlichen Geschmacksrichtungen.
Ahnlich einem Klavierstiick werden mehrere Tasten gleichzeitig angestimmt, um zu einer
harmonisch klingenden Symphonie zu kommen.

In einer sehr gut gewiirzten Speise konnen bis zu sechs Geschmackskomponenten
gleichzeitig vorhanden sein. Andere Gerichte wiederum kommen auch mit weniger aus. Es
bleibt der eigenen Kreativitidt und Experimentierfreudigkeit iiberlassen, welche Akzente
man setzt.

Hier ein paar Tipps, sollte beim Wiirzen einmal etwas schiefgehen.

Generell gilt, dass das Zuviel von einem Geschmack durch die Zugabe von einem der
anderen Geschmaicker ausgeglichen wird:

Siifle wird runder durch Zugabe von Siure, im Besonderen Zitronensaft.
Sdure wird ausgeglichen durch Siif3e.

Bitterstoffe sind ein sehr durchdringender Geschmack, deswegen sparsam dosieren. Zu
viel Bitter kann durch Sii3e leicht verbessert werden.

Zu Scharfes wird milder durch Sii3e oder Saure.

Salziges wird lieblicher und voller durch Siile oder Séure.

Seid mutig und kreativ beim Wiirzen und traut euch, alle Geschmacksrichtungen
auszuprobieren, auch wenn sie auf den ersten Blick widerspriichlich wirken.

In meinen Kochkursen lehre ich den Umgang mit gegensétzlichen Geschmacksrichtungen.
Hier sind ein paar Beispiele fiir Widerspriiche, die sich lieben:

Karamellsauce wird raffinierter durch die Beigabe von einer Prise Fleur de Sel.
Tomatensauce und Salatdressings schmecken mit etwas Siifle feiner.
Erdbeeren und Balsamico sind kein Widerspruch, sondern eine sii3-saure Symphonie.

Zitronenzeste liber helles Fleisch, Fisch, Salat und Nachspeisen reiben.



Minze passt hervorragend zu vielen Tomatengerichten.

Intensive Kisesorten (Parmesan, Gorgonzola, Pecorino) lieben etwas Siie (Birnen,
Honig, Chutneys, Gelees etc.).

Honig und Chili sind wie flireinander gemacht.

Perfekt gesalzen heif3t fiir mich, die Speise schmeckt weder langweilig noch salzig, sondern
vollmundig und nach sich selbst. Wirkt ein Gericht fad, bendtigt es mehr Salz. Prise fiir
Prise nachwiirzen und nach und nach probieren, bis die Speise deinem Geschmack
entspricht.

Knoblauch ist ein wichtiger Aromageber in der Kiiche. Weil Knoblauch einen sehr starken
Geschmack hat, sollten wir ithn immer vorsichtig einsetzen.

Deftige Saucen wie Penne alla Wodka vertragen geschnittenen Knoblauch. Fiir leichte
Saucen kann Knoblauch als Ganzes mit der Schale verwendet werden. Den Knoblauch mit
einer Messerspitze mehrmals anstechen, in die Pfanne geben, mitbraten oder mitkochen.
Vor dem Servieren entfernen. Durch das Anstechen der Knoblauchzehe erhilt die Speise
ein leichtes, feines Knoblaucharoma, jedoch keinen penetranten Knoblauchgeschmack.
Diese Technik kann fiir alle gekochten Speisen verwendet werden: beim Gemiiseanbraten,
Saucenkochen etc.

Pfeffer zahlt wie Salz zu den Grundgewlirzen. Ich bevorzuge schwarzen Pfeffer, da er
wiirzig ist und eine angenehme Schérfe hat. Pfeffer sollte immer in ganzen Kornern gekauft
und luftdicht gelagert werden. Vorgemahlener Pfeffer hat sehr wenig Aroma und eine
graue Farbe. Pfeffer schmeckt am besten frisch gemahlen aus einer Pfeffermiihle oder grob
zerstoBBen im Morser.

Anders als Salz ist Pfeffer temperaturempfindlich. Ab zirka 90 °C entwickelt er
unangenehme Bitterstoffe. Um das zu vermeiden, erst nach dem Braten mit Pfeffer wiirzen.
Bei allen Garmethoden, die auf Wasser basieren (Kochen, Ddmpfen, Diinsten), kann der
Pfeffer gleich mitgekocht werden.

Wie wire es zur Abwechslung mal mit griinem, weilem oder rosa Pfeffer? Neben
klassischem schwarzem Pfeffer findet ihr bei Gewiirzhidndlern eine gro3e Auswahl an
exotischen Pfeffersorten, mit denen ihr eine andere Wiirze in eure Kiiche bringen konnt.

Mein Favorit ist Timut-Pfeffer, eine Sichuan-Pfeffer-Art, die leicht nach Grapefruit
schmeckt.



