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Kuchenbibel

Enzyklopédie der Kulinaristik

Tre Torri



Vorwort

Es gibt Kochbiicher zu bestimmten Themen und ganz allgemeine. Es gibt gute und weniger gute, mit Glos-
sar und ohne. Was es bislang nicht gab: ein Nachschlagewerk, das alle Fragen rund um Kiiche und Keller kurz,
klar und kompetent beantwortet. Und unterhaltend dazu. Mit der Kiichenbibel, dem Buch der (Kiichen-)
Biicher, legen wir eine Enzyklopédie vor, die auch fiir den versiertesten Hobbykoch keine Fragen offen lésst.
Und nicht nur das: Das stattliche Werk ist so umfangreich und umfassend, dass es sogar fiir die Ausbildung an-
gehender Meisterkdche taugt, ohne ein trockenes Fachbuch zu sein. Einen festen Platz wird es sich in den Fami-
lien erobern, weil es auch die abwegigsten (Kinder-)Fragen beantwortet. ,Wo kommen die Locher im Kése her?®
fragte Kurt Tucholsky 1928 in einer seiner berithmtesten Satiren. Auch er hitte seine Freude daran gehabt, dieses
Ritsel zu liiften.

Als Mitglied der Deutschen Akademie fiir Kulinaristik haben wir uns der Aufklarung in Sachen Essen und Trin-
ken verschrieben. Dies ist einer unserer wichtigsten Beitridge dazu.

Doch: Achtung vor dem Festlesen! Dieses umfangreiche Werk schlidgt man namlich leichter auf als zu.

Tre Torri Verlag

Einige Texte basieren auf Informationen

- der Universitit Hohenheim

- der freien Enzyklopadie ,Wikipedia“

- des Forums ,,Ernédhrung Heute®

- des Deutschen Wellness Verbands

- der Léwen Apotheke, Ch. Schifer, D-56766 Ulmen

— der Nutrifors AG, Luisenstr. 86, D-40215 Diisseldorf

- der ,Gesellschaft fiir optimierte Erndhrung®, Biiro Linden

- der GEHE Pharma Handel GmbH, Hauptverwaltung, Neckartalstrafle 155, D-70376 Stuttgart
- der BSMO Business Solutions Medicine Online GmbH, Johannisberger Strafie 74, D-14302 Berlin
- der Deutschen Gesellschaft fiir Ernahrung (DGE)

- der ,Verbraucher Initiative e. V.“
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Einleitung

Wir alle miissen tiglich essen, um zu (iiber-)leben.

Dank der grofSen Auswahl an erschwinglichen Lebensmitteln in den Industrieldndern muss niemand mehr unter-
erndhrt sein. Ganz im Gegenteil: Durch ein Ubemngebot ist unsere Gesundheit bedroht. Zu viel Fett, Zucker, Salz,
kiinstliche Lebensmittelzusatzstoffe und zu wenige Ballaststoffe machen uns krank.

Wie wird man griindlich iiber gesunde Erndhrung, Lebensmittel, Speisen, deren Zusammensetzung informiert?
Nur wer sich auskennt, kann sich fiir Wohlbefinden und gesundes Leben entscheiden.

Das wird uns nicht leicht gemacht. Wir miissen uns durch einen Dschungel von Ratgebern, Koch- und Fachbiichern,
Zeitschriften und Internetseiten zu Kiiche, Gastronomie, Erndhrung, Wellness und Lebensmitteln kimpfen, um Ant-
worten auf unsere Fragen zu erhalten. ,Es fehlt ein Kiichenlexikon, ein Nachschlagewerk fiir jedermann’; dachte ich
oft; eines, das die Fragen von Fachleuten, Hausfrauen und Hobbykochen beantwortet und Fachbegriffe erklirt.

Als Koch und Gastronom erfuhr ich in tiber 40 Jahren Berufsleben viel iiber Vitamine, Mineralstoffe, Speisen und
Getrdnke, Kiiche und Lagerhaltung von Lebensmitteln. So wurde ich im Laufe der Zeit Anlaufstelle fiir Fragen rund
um die Erndhrung. Da ich aber kein ,,Kiichen-Einstein“ bin, begann ich Antworten zu sammeln. In den vergangenen
vier Jahren habe ich 15 000 Begriffe zusammengetragen und aufgeschrieben.

Daraus ist eine kompakte Enzyklopddie geworden, ein Lexikon, in dem ,alles drinnen steht, was drinnen steckt. In
unserem Essen und im Essen in aller Welt. Ich habe das Werk ,,Kiichenbibel“ genannt.

Sie soll den Lesern, den Wiss- und Essbegierigen, bei der Wahl der Lebensmittel helfen, damit sie kritischer und selbst-
bewusster entscheiden und bei der Zubereitung der Speisen ihre Gesundheit nicht aus dem Blick verlieren.

Alphabetisch geordnet findet man Ratschlige und Erklirungen aus iiber vierzig Untergruppen. Ubersetzungen von
Speise- und Getrinkekarten aus beliebten Urlaubslindern sowie 1000 Grund- und Spezialititenrezepte (R), 1000 An-
regungen, Kochanleitungen und Ideen (A) sowie 2000 Allgemeintipps (T) aus Gesundheit, Gastronomie, Haushalt,
Ernihrung, Beschreibungen und Erkldrungen tiber fast alle Rebsorten, Weinbaugebiete sowie bekannte Spirituosen
und Cocktails. Zu kulinarischen Schlagwortern gibt es Tipps fiir die Zubereitung, die klassischen Gewiirze, Kriuter
und Wiirzkombinationen. In iiber 1000 bekannten Gerichten, Backwaren, Fleisch, Fisch, Kise, Gemiise und Obstsor-
ten sind Kalorien- und Joulemenge sowie die wichtigsten Inhaltsstoffe aufgefiihrt. Mafle und Gewichte, die in anderen
Lindern tiblich sind, werden mit unseren MafSen und Gewichten erklirt. Saisontabellen informieren, wann Gemiise,
Obst, Fleisch und Fisch am besten schmecken und am giinstigsten im Einkauf sind. Auch, wie Gemiise, Obst, Fleisch
und Fisch vorbereitet und verarbeitet werden.

Wann hat Wild Schonzeit, welches sind die kostlichsten Wald- und Zuchtpilze? Wie behandele ich grofie Braten-
stiicke, und wie heifSen die einzelnen Fleischteile? Wie erklirt man einem oberbayerischen Landmetzger, was eine
Griitzwurst, und einem Dorfschlachter aus Mecklenburg-Vorpommern, was eine Kaminwurz'n ist? Wie wird mein
Fleisch garantiert zart? Muss eine Auster noch leben, wenn ich sie verspeise? Was ist ein Karfiol, was ein Kalbsvigerl?
Welches Gewiirz gehort in die Paella? Ist E 122 schidlich? Was bedeuten so seltsame Namen wie ,Wiener Art ,d la
Chipolata®; ,Rossini“ oder ,a la Wellington“ auf den Speisekarten? Was bedeutet ,koschere Kiiche, warum soll man
im Winter weniger Salat essen, und isst man beim ,, Zuckerfest“ kandierte Blumenbliiten?

Fragen iiber Fragen, die ich in diesem Buch beantworte.

Abschlieffend machte ich meinen Agenten, Sue und Frank Diederichs, VIAS PROJECTS Miinchen danken, deren
bestindiger Glaube an mein Werk nun zu der Veriffentlichung mafigeblich beigetragen hat, und meinen ganz
besonderen Dank an meine Frau Monika, die mir unermiidlich zur Seite stand und mit ihrer Engelsgeduld das Ge-
lingen der Kiichenbibel ermoglichte.

Hans-Joachim Rose

Die Ausfiihrungen im Buch geben die Meinung des Verfassers wieder. Die Tabellen sind sorgfiltig recherchiert.
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Ap Aprikosenkerndl

11,1 g Kohlenhydrate und 2,4 g Ballaststoffe. An TMi-
neralstoffen, tSpurenelementen und 1Vitaminen
sind @ 14 mg Kalzium; 0,5mg Eisen; 1 mg Natrium;
261,2 RE Vitamin A sowie 10 mg Vitamin C enthalten.
Von allen Obstsorten haben Aprikosen den hochsten
TCarotingehalt, bereits — je nach Gréfle - 1-3 Friichte
sind ausreichend, um den entsprechenden Tagesbe-
darf zu decken. Zubereitung und Tipps: Aprikosen
eignen sich ideal zum Verzehr als Frischobst und
entfalten bei Vollreife ein sehr schmackhaftes Aro-
ma; unreife Friichte weisen meist einen mehligen,
wenig aromatischen Geschmack auf. - Aprikosen
konnen nach der Ernte nicht nachreifen, so sind
Friichte mit kiirzeren Transportwegen, die linger am
Baum reifen konnten, zu bevorzugen. Nur Friichte,
die ausreichend Sonne - erkennbar an der rétlichen
Verfarbung - abbekommen haben und reif geerntet
wurden, entwickeln das volle Aroma. Sie schmecken
bei Raumtemperatur am besten. Lange lassen sich
Aprikosen nicht lagern, sie verlieren schnell an Aro-
ma, und die Haut wird schrumplig. Aprikosen eig-
nen sich fiir Siifispeisen, TChutneys und exotische
Gerichte wie "Currys und 1Pilaws. Weitere Verwen-
dung finden sie auch als TKonserven, TKonfitiire,
1Nektar, TLikor, und tDorrobst, auch als TEdel-
brand sind sie sehr beliebt. Die Aprikosenkerne wer-
den zur Herstellung von Likor, und TPersipan (mar-
zipanihnliche Paste) genutzt. Aprikosen werden aber
auch gerne zu wohlschmeckenden *Marmeladen,
Aufldufen, Desserts und Torten verarbeitet. Da sie
beim Erhitzen ihre natiirliche Siifle verlieren, soll-
te man bei der Marmeladeherstellung aus diesem
Grund ausreichend *Zucker zugeben. Die siif3 aro-
matischen, kriftig orangegelben Friichte werden in
Deutschland tiberwiegend in den Gebieten Rhein-
land, Rhein-Main, Pfalz und Baden angebaut. Die-
se Gebiete haben ein verhaltnismaflig mildes Klima,
das fiir den Gedeih der wirmeliebenden Aprikosen
erforderlich ist.

Aprikosenkerndl [Fette] T Lateinisch: Prunus armeni-
aca. Aprikosenkernol ist ein aus Aprikosenkernen
durch Kaltpressung gewonnenes Pflanzendl. Es ist
reich an essenziellen TFettsduren und 1VitaminE.
Aufgrund der hohen Anteile von 1 Ungesittigter Fett-
sdure ist Aprikosenkerndl fiir die Erndhrung sehr
wertvoll. Da es schnell ranzig wird, kommen nur klei-
ne Mengen des mild fruchtigen Ols auf den Markt,
die schnell verbraucht oder absolut dunkel und kiihl
aufbewahrt werden sollten. Verwendung findet es in
der kalten Feinschmeckerkiiche fiir erfrischende Som-
mersalate. 1Speisedl & Ol

Aprikotieren [Unsere Kiiche] Backwerk oder 1Palat-
schinken mit heifler passierter T Aprikosenmarme-
lade diinn bestreichen

Apthenseuche [Fachkunde] *Maul- und Klauen-
seuche

Aquavit [Hausbar] Der Name stammt vom lat. ,,aqua
vitae“ (Lebenswasser). Mit 1Kiimmel aromatisierter,
oft unter Zusatz von anderen tKriutern und 1Ge-
wiirzen wie z. B. 1Dill, *Koriander, tNelken, 1Zimt
oder TFenchel hergestellter *Branntwein aus 1Ge-
treide oder 1Kartoffeln, speziell aus den nordeuropa-
ischen Landern, insbesondere Didnemark. Alkoholge-
halt 35-42%Vol. Die Qualitat wird durch Lagerung in
tSherry- oder tPortweinfissern erhoht. - Besonders
nach fetten, schweren Gerichten fordert Aquavit die
Verdauung.

Ara sicaklar [Orientalische Kiiche] In der tiirkischen Kii-
chenkultur warme Vorspeisen. 1 Tiirkische Kiiche

Arabica [Kaffee] TKaffee & Kaffee arabica

Arabische Kiiche [Orientalische Kiiche] A Die Arabische
bzw. nordafrikanische Kiiche zeichnet sich durch eine
enorme kulinarische, von verfiihrerischen, aromati-
schen Gewlirzen verfeinerte Vielfalt aus. Arabisch ge-
kocht wird urspriinglich im Nord-Osten (Maghreb)
des grofien Kontinents, insbesondere in Marokko, Al-
gerien und Tunesien. Fiir die nordafrikanische Kiiche
typische Lebensmittel sind 1Fische, *Meeresfriichte,
?Schaf- und tLammfleisch, 1 Datteln, tMandeln,
1MOliven, vielerlei TGemiise, 1 Trauben und 1 Obst so-
wie die allgegenwirtigen tKichererbsen. Zu Tisch in
arabischen Lindern sollte man einige Punkte beach-
ten. 1. TTee sollte als Zeichen des Willkommens und
der Freundschaft nicht abgelehnt werden. 2. Wich-
tig ist der Handewaschritus am Tisch, vor und nach
dem Essen. 3. Anstelle von ,,Guten Appetit” sagt der
Muslim ,,Bismi’llah“ (,,im Namen Allahs“). 4. Tradi-
tionell werden viele Gerichte mit den Fingern geges-
sen (z.B. Couscous). Dazu benutzt man nie die lin-
ke Hand: Sie gilt als unrein. Drei Finger (Daumen,
Zeige-, Mittelfinger) ersetzen das Besteck. Auf her-
kommliche Art wird 1 Reis oder THirse zu Kiigelchen
gerollt und mit drei Fingern zum Mund gefiihrt, was
einige Ubung erfordert. 5. Zu den Hauptgerichten
werden TFladenbrote gereicht, die urspriinglich das
Besteck ersetzten. Es werden fiir Schmorgerichte klei-
ne Brocken aus den Broten gebrochen, in die Spei-
se getaucht, eine Einlage herausgefischt und mit den
»drei Fingern® gegessen. In grofien Restaurants wird
Besteck gereicht. 6. Gespriche beim Essen sind uniib-
lich, verfiigt doch der Koran in Sure 33, Vers 53:,,Und
geht wieder eurer Wege, wenn ihr gegessen habt, ohne
zum Zweck der Unterhaltung auf Geselligkeit aus zu
sein. Die Vielfalt der Arabischen Kiiche: Zahlreiche
Vorspeisen der Arabischen Kiiche (Mezze) stammen
urspriinglich aus der Tiirkei und dem Libanon. Salate
wie z.B. TTaboulé sind typisch. Als Hauptgericht der
Landeskiiche folgen meistens Schmorgerichte wie bei-
spielsweise 1Tajines oder Tagine (sprich: Taschinn),
jeweils in ihren spezifischen Zusammenstellungen.
Sie bestehen aus THiihner-, 1Kalb-, 1 Lamm-, 1Pu-
ten-, MTaubenfleisch oder THirn, 1Leber und 1Nie-
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Arganol Ar

ren, geschmort mit T Artischocken, TErbsen, griinen
1Oliven, tKarotten, TKichererbsen, TKiirbis, 1 Topi-
nambur, 1 Zwiebeln und anderem frischen 1 Gemiise
je nach Jahreszeit. Es gibt sie auch stifisauer mit 1Bir-
nen, TDatteln, TQuitten, TRosinen, 1 Siif$kartoffeln,
TTrockenpflaumen, 1Zitronen oder besonders erle-
sen mit gerdsteten TMandeln, tIngwer, T Koriander,
1Paprika, 1Safran und 1 Zitronensaft. Die siifen Mi-
schungen werden mit *Honig und 1Zimt abenteuer-
lich gewtirzt. Eine arabische Tafel ohne tSchisch Ke-
bab (Spiesschen), Gemiisebillchen (1Falafel) oder
Fleischbillchen aus tLamm- oder TRindfleisch
(kefta) ist undenkbar. Das bekannteste nordafrika-
nische Gericht ist sicherlich *Couscous. Das Natio-
nalgericht gibt es auf jeden Fall freitags zum Mittages-
sen, wenn die Glaubigen aus der Moschee nach Hause
kommen. Er wird als Zeichen der Freundschaft, des
Wohlwollens, des Willkommens, der geschaftlichen
Ubereinkuntft gegessen. Alle nordafrikanischen und
arabischen Gerichte sind stark mit 1 Kreuzkiimmel,
tMuskat, tZimt, und tSafran gewtirzt. Frische 1 Pfef-
ferminze, 1Petersilie oder tKoriander kommen
dazu. Beliebt sind Gewiirzmischungen wie TRas el-
Hanout, ?Baharat und die sehr scharfe 1Chilipaste
THarissa. Zum Abschluss einer arabischen Mahlzeit
werden stifle, honiggetrinkte Stiflspeisen serviert. In
den nordafrikanischen Lindern trinkt man wihrend
des Essens Wasser, *Mineralwasser oder 1 Fruchtsaft.
Aus religiosen Griinden kommen 1Bier und 1 Wein
selten als Getrénk auf den Tisch. Der fiir die Region
typische Tee mit 1 Pfefferminze oder ein siif3er, orien-
talischer TMokka wird zum ?Dessert gereicht. TMa-
rokkanische & 1 Tunesische Kiiche

Arabisches Gummi [Fachkunde] 1E 414

Arachisol [Fette] TErdnussol

Aracini [Ital. Speisekarte] In Scheiben geschnittene klei-
ne, unreife und gezuckerte TPomeranzen

Aragosta [Ital. Speisekarte] TLanguste

Araignée de mer, (crabe) maia [Franz. Speisekarte] T
1Seespinne, Teufelskrabbe, Meereskrebs, eines der
empfindlichsten, aber feinsten TKrustentiere mit
hummerahnlichem Fleisch. Am besten schmecken
die weiblichen, nicht zu groflen tKrabben. Saison
von Mai bis Herbst an den franzésischen Kiisten.

Arame [Gemiise] T Ist eine Alge, die in getrockneten,
schwarzen Streifen im Reformhaus oder in gut sortier-
tem Fachhandel erhéltlich ist. Eingeweicht kann man
sie wiirzen und in Salat oder unter ?Nudeln mischen,
aber auch in 1Gemiise-, 1 Tofu- oder T Tempehgerich-
ten kochen. Arame passt besonders gut zu siifllichem
Gemiise und ist eine wertvolle, gesunde Bereicherung
des Speiseplanes.

Arancia [Ital. Speisekarte] TOrange

Arancia amara [Ital. Speisekarte] TPomeranze

Arancini [Ital. Speisekarte] Uberzuckerte gekochte Oran-
genschalen

Arancino di riso [Ital. Speisekarte] Reisbillchen mit
THackfleisch

Arangia [Ital. Speisekarte] THering

Aranzini [Gewiirze & Kréiuter] Aranzini ist die kandierte
Schale der Bitterorange oder TPomeranze. Aranzini
bekommt man im Handel meist als Wiirfel oder in
Schalenstiicken, teilweise auch glasiert.

Arare [Intern. Linderkiiche] Arare oder Senbei sind ver-
schiedene Formen von japanischen Reiscrackern. Sie
bestehen aus TReis, T Weizenmehl, T Erdniissen, 1So-
jasof3e, 1Zucker, TSesam und 1Seetang (in kleinen
Flittern). Der verwendete Reis ist eine spezielle Reis-
sorte (stifler Klebreis), die nur in Japan angebaut wird.
Reisgeback und Reiscracker sind in Japan seit dem
8.Jahrhundert bekannt und werden als Knabberei zu
?Tee, aber auch zu 1 Wein und 1 Bier verwendet.

Arbroath smokies [Intern. Linderkiiche] In der schot-
tischen Kiichenkultur gerducherter, mit gesalzener
TButter gefiillter 7Schellfisch

Arbusen [Obst] 1 Wassermelonen

Arbutusbeeren [Exotische Friichte] Lateinisch: arbu-
tus unedo. Immergriine friichtetragende Kiibelpflan-
ze mit lorbeerahnlichen Blittern; aus China. Friichte:
dunkelrote kirschgrofie, siifisduerliche Friichte, reif
erdbeerdhnlich, aber wenig geschmackvoll, werden
meist zu TMarmelade verarbeitet.

Arche de Noé€ [Franz. Speisekarte] T ,, Arche Noah', Ar-
chenmuschel: wird meist roh gegessen. TMuscheln
Ardennaise, a I’ [Speisegarnitur] (tWild, 1 Gefliigel
usw.) mit *Wacholderbeeren oder -schnaps vollen-

det

Arekanlisse [Allgem. Nihrmittel] TBetelnuss

Arenque [Span. Speisekarte] THering

Aréte [Franz. Fachwort] Fischgrite

Argandl [Fette] A Das Argandl ist das seltenste, exklu-
sivste und teuerste Speisedl der Welt. Arganbaum. La-
teinisch: Argania spinoza; Synonym: Ziegenbaum, Ei-
senholzbaum, Baum des Lebens. Einer der iltesten
Bdume der Welt. Er wichst auf der Erde seit iiber
80 Millionen Jahren und ist nur noch im siidwestli-
chen Marokko zwischen Essaouira und Agadir zu fin-
den. Ein Gebiet, das seit 1998 von der UNESCO als
Biosphirenreservat (Biosphédrenreservat Arganeraie
RBA) anerkannt ist. Aus den pflaumen- oder oliven-
ahnlichen Friichten, die nicht verzehrt werden kon-
nen, gewinnen die Berber-Frauen in mithsamer Hand-
arbeit das auflergewohnliche Argandl. Fiir 11 Arganol
braucht es 20kg Friichte und einen Tag Arbeit. Bis
jetzt kann keine Maschine die Handarbeit ersetzen.
Die Herstellung von Arganél ist 100 % biologisch, es
wird kein chemisches Mittel zugesetzt. Gesundheitli-
cher Wert von Arganol: Arganol besteht zu iiber 80 %
aus TUngesittigten Fettsduren und der Anteil an 1Li-
nolsiure und 1QOlsidure ist wesentlich hoher als beim
1Olivendl. Mit seinem hohen Gehalt an natiirlichen
1 Antioxidantien schiitzt es den menschlichen Zellor-
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Ba Bauernstumpen

Bauernstumpen [Regionale Spezialitit] Kleine rohe
Wiirstchen

Baumé [Weinkunde] Die in Australien und Frankreich
verwendete °Be-Mafleinheit dient zum Messen zu-
ckerhaltiger Losungen. Ochsle. Das Mostgewicht,
der Zuckergehalt der Trauben, wird wie folgt be-
stimmt: 12,5 Baumé = 12,5 % Vol. Alc.

Baumerdbeeren [Exotische Friichte] Der Westliche
Erdbeerbaum (arbutus unedo) ist eine Pflanzenart,
die zu den Heidekrautgewiéchsen gehort. Er ist ein ty-
pisches Gewichs des Mittelmeerraumes und kommt
in immergriinen Wildern der Region um das Mittel-
meer und an der Atlantikkiiste bis nach Irland vor.
Die Friichte werden bis zu 2,5cm grof3, sind orange
bis rot gefirbt und erinnern an 1Erdbeeren, daher
rithrt auch der deutsche Name der Pflanze. Im Innern
sind die Friichte gelborange und von fleischiger bis
mehliger Konsistenz. Die Friichte sind zwar genief3-
bar, schmecken aber roh nicht besonders. Sie werden
zu Marmeladen und an der spanischen Algarve zum
klaren *Schnaps Medronho verarbeitet.

Baumkelter [ Weinkunde] Der Baumkelter wird auch
als ,,Torkel“ bezeichnet. Baumkelter stammen aus der
Romerzeit und wurden iiberwiegend im Mittelalter
eingesetzt. Die Baumkelter wurden aus Eichenstam-
men gebaut und konnten wegen ihrer Grofle nur in
groflen Schuppen oder im Freien aufgestellt werden.

Baumkuchen [Backstube] Delikatesse aus 1 Biskuit-
teig, der sich auf Walzen in vielen Schichten am offe-
nen Feuer stindig dreht und so gebacken wird. Dieser
in vielen aufwindigen Schritten hergestellte Kuchen
wird entweder mit *Schokolade {iberzogen und in
Blocke geteilt oder frisch in Stiicke geschnitten.

Baumniisse [Allgem. Nihrmittel] 1 Walniisse

Baumstammkirsche [Exotische Friichte] 1Jaboticaba

Baumtomate [Exotische Friichte] 1 Tamarillo

Baumweichsel [Obst] TKirschen

Baumwollsaatol [Fette] Samenfette

Baunzerl [Osterr. Kiiche] Milchbrétchen; ein in der Mit-
te geteiltes Kleingeback

Bavaria blu [Kdse] T Herkunft: Deutschland/Bayern
(Waging am See). Kisesorte: TWeichkise mit Weif3-
und tBlauschimmel, Doppelrahmstufe, 70 % 1 Fett i.
Tr.; Milch: Kuhmilch; Teig: natiirlich-cremig; Ge-
schmack: cremig-zart und charaktervoll mit feiner
Blauschimmelnote; Info: Die Kombination von fei-
nem Blauschimmel innen und edlem Weiflschimmel
auflen pragen das fein-aromatische Genusserlebnis.
Weinempfehlung: trockener Rotwein, z. B. t Dornfel-
der. Verwendung: Zum Friihstiick oder zur deftigen
Brotzeit. Fir die Zubereitung von warmen Gerichten
wie TGratins oder zur Verfeinerung von 1Saucen ge-
eignet.

Bavaroise a la creme [Franz. Speisckarte] 1Bayerische
Créme

Bavese [Osterr. Kiiche] R Je zwei Semmel- oder Weif3-

brotschnitten, gefiillt mit *Pflaumenmus oder 1t Apri-
kosenmarmelade, in verquirltes TEi getaucht und in
TFett gebacken. Mit tZimt und 1 Zucker bestreut.

Bavett(in)e [Ital. Speisekarte] Diinne Nudeln

Bavette, flanchet [Franz. Speisekarte] T Zartes, saftiges
Stiick aus der TDiinnung, unterhalb des Nierenstiicks
vom TRind, zum 1 Grillen, Kurzbraten und Kochen

Bay leaves [U.S. Kitchen] *Lorbeerblatt

Bayerisch Kraut [Unsere Kiiche] R Feine "Réucher-
speck- und 1Zwiebelwiirfel in tButter andiinsten,
gewiirfeltes tWeilkraut (2 cm) dazugeben, mit TPu-
derzucker bestduben und hellgelb karamellisieren
lassen. Mit TWeifiwein abloschen und auffiillen. Ge-
wiirzt mit 1Salz, 1 Pfeffer, tKiimmel, tMuskat, 1 Bei-
fufl und leicht gebunden mit in Wasser aufgeriihrter
TSpeisestirke, ist ,,Bayerisch Kraut® die ideale Bei-
lage zu warmem, gebratenem oder geschmortem
tSchweinefleisch, natur, gepokelt oder gerduchert.
Als Gewiirze passen auch T Anis, 1Essig, THonig statt
Zucker, TKnoblauch, TLiebstockel fein geschnitten
und TPiment.

Bayerische Créme [Unsere Kiiche] R Eine kalte Siif3-
speise, die in der Meniifolge gern zwischen 1Fisch
und TFleisch, vor allem aber als feine Nachspeise
gereicht wird. Es ist eine geschlagene TCréme aus
tMilch oder tSahne, *Zucker, einer Prise 1Salz,
TEigelb und T Gelatine, die nach dem Erkalten mit
tSchlagsahne vermischt auf Eis gestockt und ge-
stiirzt wird. Geschmacksvarianten sind: THaselnuss,
tMaraschino, TMokka und T Apfel. Grundrezept:
Eine 1Vanilleschote der Linge nach aufschneiden,
das Mark herausschaben und beides in einem hal-
ben Liter 1Vollmilch aufkochen. 4 Eigelb und 100g
Zucker schaumig schlagen. Die Vanillestangen aus
der Milch nehmen und die heifle Vanillemilch unter
standigem Rithren zur Eigelb-Zucker-Masse geben.
Alles in den Topf zuriickgieflen und unter staindigem
Riihren so lange erhitzen, bis sich eine Rose abziehen
ldsst. (1Zur Rose abziehen) Nicht kochen, sonst ge-
rinnt das 1Ei. Funf Blatt Gelatine einweichen, aus-
gedriickte weiche Gelatine in der heifen Masse auf-
l6sen. Die Créme durch ein feines Sieb gieflen und
unter Rithren auf Eis abkithlen. Wenn die Créme zu
gelieren beginnt, einen halben Liter steif geschlage-
ner, ungezuckerter Sahne und die Wiirzmittel unter-
heben.

Bayerische Kiiche [Unsere Kiiche] A Bodenstindige,
in den Urspriingen béuerliche Kiiche. Charakteris-
tisch fiir sie sind die zahlreichen Fleisch-, Braten-
und Knddelgerichte sowie TMehlspeisen. Die (alt-
)bayerische Kiiche ist nicht nur durch die familidren
Beziehungen der Wittelsbacher und der Habsburger
nah verwandt mit der *Bohmischen und tOster-
reichischen Kiiche (einschliefllich der Tiroler und
Salzburger Kiiche). Schon in frithester Zeit stand Alt-
bayern durch die nahe sprachliche, kulturelle und
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politische Verwandtschaft zu Osterreich in regem
Austausch mit den Nachbarn, auch in kulinarischer
Hinsicht. Beim Kiichencharakter ldsst sich auch eine
gewisse Verwandtschaft mit der frankischen sowie
der schwibischen Kiiche nicht verleugnen. Von ein-
facheren, deftigen bis zu aufwindigeren, nuancierten
Gerichten hat die urspriingliche Bayerische Kiiche al-
les zu bieten, was der Mensch braucht, der viel im
Freien ist und schwer arbeitet. Z.B. TRohrnudeln,
TKaiserschmarrn, 1O’badzter, *Leberknodelsuppe,
+Semmelnknddel, *Schweinsbraten, Schweins- und
Kalbshaxen, 1 Tellerfleisch, 1Saures Liingerl, 1 Weif3-
wiirste, TLeberkds, Braten von der 1Gans und vom
TWildschwein, TKartoffelknodel usw. Heutzutage
sind diese Gerichte nur noch Randerscheinungen des
taglichen Speiseplanes, weil sich die Bayerische Kii-
che genau wie die ,,’Deutsche Kiiche“ im Umbruch
befindet. Der Tradition treu bleibend, werden alther-
gebrachte regionaltypische Speisen und Spezialititen
nach den heutigen Prinzipien der Erndhrung verin-
dert. Viele namhafte Koche gehen mit gutem Beispiel
voran, nutzen Qualitit und Vielfalt heimischer Pro-
dukte und demonstrieren Leichtigkeit und Ausge-
wogenheit mit ehemals schweren Gerichten. Dabei
spielen Speisenangebote im Rhythmus der Jahreszei-
ten eine grofie Rolle, z. B. Wild- und Fischgerichte
bzw. Spezialititen nach regionalen Rezepten. Baye-
rische Biere und frankische Weine iiberwiegen auf
den Speisekarten der traditionsbewussten Gastrono-
mien.

Baylough [Kise] MIrischer Kise

Bayonne Historischer Speisename [Speisegarnitur] A 1.
Hauptstadt des franzosischen Départements Basses
Pyrénées; 2. Bayonner Art oder ala bayonnaise - Spei-
segarnitur fir breite Bandnudeln oder Makkaroni;
die gekochten, abgetropften 1 Teigwaren werden mit
gehacktem tSchinken vermischt und *Demi gla-
ce gebunden, geriebenen tParmesan dazu reichen
(*a part). 3. Bayonneschinken - Der Schinken von
Bayonne ist der feinste, der in Frankreich hergestellt
wird, er ist dem spanischen ?Serrano-Schinken, dem
tParma- oder *Westfilischen Schinken ebenbiirtig.

Bazillus [Fachkunde] Bakteriengattung, Sporenbildner

Bbq [US. Kitchen] Internationale Abkiirzung fiir *Bar-
becue

BE [Fachkunde] *Broteinheit

Bean sprouts [U.S. Kitchen] 1Sojabohnenkeime

Beans [U.S. Kitchen] TBohnen

Béarnaise [Unsere Kiiche] R Die Sauce Béarnaise gehort
ebenso wie die Sauce THollandaise zu den warm auf-
geschlagenen Saucen. Aus TEstragonessig, TWeif3-
wein, 1Schalotten, 1Kerbel und 1Pfefferkornern
wird eine TReduktion gemacht, mit der das TEigelb
im heiflen Wasserbad schaumig aufgeschlagen wird.
Nach dem Unterriithren der warmen, geklarten tBut-
ter wird die Sauce mit gehackten TEstragonblittern

und 1Zitronensaft verfeinert und mit Salz und Ca-
yennepfefter abgeschmeckt. In der Gastronomie wird
zum Abschmecken ,,’Herbadox“ verwendet.

Beaten [U.S. Kitchen] Geschlagen

Béatrix [Speisegarnitur] A Frithlingsgarnitur. 1. aus ge-
diinsteten frischen *Morcheln, glacierten *Karotten,
P Artischockenbdden u. neuen 1 Kartoffeln; 2. Salat
aus Hithnerbriistchen, 1Spargelspitzen und Kartof-
feln an leichter *Senfmayonnaise

Beaufort [Kise] T Herkunft: Frankreich/Savoyen
(Rhone-Alpes-Gebiet); Kisesorte: THartkise, mind.
48 % 1 Fett i. Tr.; Milch: Beaufort muss aus roher Kuh-
milch hergestellt werden von einer mahagonibrau-
nen Rasse, die Tarine oder Tarentais genannt wird.
Die aromatischste TMilch geben die Kithe von Juni
bis September, wenn sie auf saftigen Bergweiden gra-
sen kénnen. Teig: fest, glatt, gelegentlich feine Schlitz-
lochung. Aus Sommermilch hellgelber, aus Winter-
milch weifler Teig; Geschmack: aromareich, fruch-
tig, pflanzlich; Info: Typisch ist die klebrige Rinde
mit dem leicht nach innen gewdlbten Rand. Zwischen
20 und 70 Kilo wiegt ein Beaufort. Nach etwa fiinf bis
sechs Monaten Reifezeit kommen die TKise aus Som-
mermilch in den Handel. Beste Zeit: November bis
Mirz. Weinempfehlung: Fruchtige Weif8 - und TRo-
séweine; Verwendung: Pur oder als Verfeinerung
in einem TKisefondue, aber auch tiberbacken bei
1Quiches, T Auflaufen und tKartoffelgratin

Beauharnaise, a la [Speisegarnitur] A 1. Alexandre, Vi-
comte de (1760-1794), Feldwebel; 2. Speisegarnitur
fiir Kurzgebratenes - Mit gefiillten, tiberbackenen
tChampignons und gediinsteten T Artischockenvier-
teln; wachsweichen tEiern auf Artischockenboden
angerichtet; 3. Stilspeise mit *Bananen und TRum

Beaujolais [ Weinkunde] Weinbaugebiet zwischen Bur-
gund und Rhone im Osten Frankreichs und zugleich
der Name eines der bekanntesten Weine der Welt. Die
roten Beaujolaisweine werden ausschliellich aus der
Gamaytraube gekeltert, wihrend eine viel kleinere
Menge Weiflwein aus "Chardonnay und TAligoté
als Beaujolais Blanc auf den Markt kommt. Beaujo-
lais ist der Prototyp des fruchtbetonten, unkompli-
zierten Rotweins. Der Verkauf als Beaujolais Nou-
veau bezieht sich ausschliefSlich auf diese Merkmale
und ldsst vergessen, dass TGamay durchaus vielseiti-
ger ist. Bei Ertragsbeschrankung und richtiger Wein-
bergslage sind die Weine sogar lagerfahig, und manch
ein reiferes Exemplar dhnelt einem TPinot Noir aus
dem ?Burgund. Jedoch ist der Verkauf von 1Beaujo-
lais Nouveau so lukrativ, dass heutzutage mehr als die
Halfte der ganzen Produktion dieser Region als Beau-
jolais Nouveau auf den Markt kommt.

Beaume de Venise [Weinkunde] Siifler franzosischer
Dessertwein aus dem Vaucluse. Fir ihn werden nur
weifle Trauben von der TMuscatrebe genommen.

Beau-villers [Franz. Speisekarte] Schwerer, gut haltba-
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oppettino, Tazzelenghe, Terrano, Tocai Friulano, Ver-
duzzo Friulano oder Vitovska.

Isop [Gewiirze & Kriuter] 1Ysop

Isotonische Getranke [Fachkunde] 1Sportlergetrinke

Ispen [Gewiirze & Kriuter] 1Ysop

Israel [Weinkunde] Israel hat eine uralte Weinbauregi-
on. Heute werden ansprechende, preiswerte Weine
auf mehr als 14000 ha Rebflache erzeugt. Frither war
Alkoholkonsum in Israel verpont, und Wein wurde
nur im Rahmen religiéser Feste oder zu besonderen
Anldssen getrunken. Die heimischen Weine waren
zudem von sehr méifliger Qualitit. Seit den 1990er-
Jahren ist der Weinkonsum der Israelis jedoch stetig
gestiegen. Wihrend es vor 15 Jahren nur etwa 41 pro
Person im Jahr waren, sind es heute etwa doppelt so
viel. Die Tendenz ist steigend. Etwa ein Drittel der isra-
elischen Weine ist fiir den Export, der Rest fiir den hei-
mischen Konsum bestimmt. Meist werden bekannte
Rebsorten wie Chardonnay, Cabernet Sauvignon und
Merlot angepflanzt.

Istim kebap [Orientalische Kiiche] A Begriff aus der tiir-
kischen Kiichenkultur fiir eine *Lammbhaxe auf ge-
diinsteten T Auberginenstreifen. 1 Tiirkische Kiiche

Italian dressing [U.S. Kitchen] A Salatsof3e aus 1 Essig,
MPflanzenol, TKnoblauch, 1Pfeffer und 1 Salz

Italian sausage [U.S. Kitchen] Rohe Wiirste aus gewtirz-
tem TSchweinehackfleisch. Als 1Gewiirze werden
1Salz, edelsiiler 1Paprika, 1Pfeffer, TFenchelsamen
und TOregano verwendet.

Italian Screwdriver [Hausbar] THarvey Wallbanger

Italico [Kise] Herkunft: Italien; Kisesorte: halbfester
glatter, blassgelber "Schnittkése, 50 % *Fetti.Tr.;
Milch: Kuhmilch; Teig: hellgelb ohne Locher; Ge-
schmack: leicht sduerlich, mild

Italienische Kiiche [Ital. Speisekarte] A Die italieni-
sche Kiiche besteht aus vielen Regionalkiichen mit
langen Kochtraditionen, zahllosen Zutaten und Spe-
zialitdten. International bekannte Produkte sind ita-
lienisches 1Olivenol, diverse 1Kise (*Parmesan,
1TMozzarella, TGorgonzola), TWurst und Fleisch-
erzeugnisse ("Mortadella, tSalami, tSan-Daniele-
Schinken, TParmaschinken), 1Pasta, T"Pizza und
die Weine. In Italien isst man abends die Hauptmahl-
zeit (cena), die aus einer Vorspeise/ T Antipasti, zwei
Hauptgangen und der Nachspeise besteht. Hier einige
Beispiele: Antipasti — Gegrilltes und in Olivenol mari-
niertes TGemiise — Schinken mit TMelone - TCarpac-
cio - MCaprese (Mozzarella mit Tomate) — Frutti di
mare/TMeeresfriichte, roh oder gekocht; Primo Pi-
atto/1. Hauptgang; Pasta "Gnocchi - TRisotto - TLa-
sagne — verschiedene Suppen (z.B. TMinestrone);
Secondo Piatto/2. Hauptgang; Fischgerichte (z.B.
Orata/tGoldbrasse, Gamberi/tGarnelen, Pesce
Spada/*Schwertfisch, tCalamari) - Fleischgerichte
(z.B. tSaltimbocca alla Romana, 1Ossobuco); Dol-
ce/Siifle Nachspeisen; 1 Tiramisu — Gelato/1Spei-

seeis — Budino/tPudding - *Zabaione - Kuchen
und Torten (z.B. TCassata) - Macedonia/Obstsa-
lat - Sorbetto (al Limone)/(Zitronen-)*Sorbet - Frut-
ta/TObst. Daneben finden sich auf Speisekarten meist
noch Contorni/Beilagen (patate fritte/tPommes fri-
tes, Salate). Pane/?Brot gehort zu jeder Mahlzeit. Die
Pizza wird als alleiniger Gang verzehrt, begleitet von
einem 1Bier. Regionalkiichen. Italien ist ein grofies
Land mit unterschiedlichen klimatischen und geogra-
fischen Verhaltnissen. Die einzelnen Regionen haben
ein voneinander unabhéngiges historisches Schicksal.
So kommt es, dass sie — oft sogar einzelne Stadte und
Orte - verschiedenste kulinarische Spezialititen her-
vorgebracht haben. Die lokalen Kiichen sind so viel-
filtig, dass von einer ,italienischen Kiiche“ gar nicht
gesprochen werden kann. Regionalkiichen: Friaul-
Julisch Venetien, Trentino-Siidtirol, Lombardei, Ao-
statal, Piemont, Ligurien, Emilia Romagna, Toskana,
Umbrien, Marken, Latium mit der Hauptstadt Rom,
Abruzzen und Molise, Kampanien, Apulien, Basilik-
ata, Kalabrien und die beiden Inseln Sizilien und Sar-
dinien.

Italienische Nocken, Nockerl [ Unsere Kiiche] 1 Gnoc-
chi

Italienische Ochsenzungenbliiten [Wwildkriuter,
-bliiten & -friichte] T Lateinisch: Anchusa azurea. Italie-
nische Ochsenzungenbliiten sind essbar. Mehr Infor-
mation: TEssbare Bliiten

Italienisches Gulasch [Osterr. Kiiche] Rindergulasch
mit TSpaghetti als Beilage. T Gulasch

Italienne, a I’ [Speisegarnitur] R Gekochte *Makka-
roni mit 1Salz, 1Pfeffer und *Muskat wiirzen, mit
tButter und geriebenem 1Kise (halb tParmesan,
halb *Greyerzer) binden. Als Einlage typisch italieni-
sche Zutaten, z. B. Schinken, *Artischockenbéden,
TPilze usw.

Italiens Weinregionen [Weinkunde] Italien ist eines
der éltesten Weinldnder der Welt. Die bekanntesten
Anbaugebiete sind Toskana, Piemont, Lombardei,
Trentino und Friaul. Als die Griechen ca. 1000 v. Chr.
die Weinreben in Italien einfithrten, wurden diese be-
reits im Norden des Landes von den Etruskern kulti-
viert. Wegen seiner perfekten Eignung zum Weinan-
bau nannten die Griechen dieses Land ,,Enutria“ (das
Weinland). Das Klima in Italien ist vielseitig — eher
kithler in den Ausldufern der Alpen, heif$ in Sizilien
und Kalabrien. Auch die Berghédnge des Apennin bie-
ten hervorragende Voraussetzungen fiir das Gedeihen
der Reben. Italien ist vor allem bekannt fiir seine Rot-
weine. Die Besten ihrer Sorte sind kriftig und haben
vielfaltige Geschmacksnuancen und Alterungspoten-
ziale. Seit Beginn der 80er-Jahre wurde die Technik
der WeiSweinherstellung erheblich verbessert. Die
heute produzierten Weifiweine sind grofitenteils tro-
cken und reduktiv (Weinbereitung unter Sauerstoft-
abschluss) ausgebaut. Bekannt sind auch die Schaum-
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