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Die Kunst des Kochens

Ein bekanntes Sprichwort sagt, dass viele Kéche den Brei verderben. Diese Behauptung wird
wohl da und dort ihren gerechtfertigten Grund haben. Die guten Kochkenntnisse des Fouriers
stiften selten Schaden — ungeniigendes Interesse dagegen fordert kaum ecine gute Haushalt-
fihrung. Immer wieder wird darauf hingewiesen, dass eine zufriedenstellende Truppenverpfle-
gung nicht zuletzt der Erfolg guter Zusammenarbeit zwischen Fourier und Kiichenchef sei. Der
gegenseitige Wille allein geniigt leider nicht. Vorbild, Auftreten und Personlichkeit des Rech-
nungsfiihrers bedeuten die natlirlichen Grundlagen. Wenn diese Voraussetzungen noch mit
Fachkenntnissen erginzt werden, so darf am Erfolg kaum gezweifelt werden.

Nachstehend sind einige Fachausdriicke definiert, die auch dem Fourier dann und wann gute
Dienste leisten konnen:

Abwellen

Anbriihen

Blanchieren

Bordure
Bouillon
Braisieren
Bridieren
Brunoise
Canapés
Caramel
Chapelnre
Chand-froider

Chemisieren

Chiffonnade

Cisclieren

Clarifier
Concasser
Coquille
Croquant
Croutons
Dimpfen

Déglacer
Dégraisser

Emincieren

ein Nahrungsmittel in kleinen Portionen in viel kochendem Wasser cinige Male
iberwallen lassen.
ein Nahrungsmittel mit siedendem Wasser tUbergiessen, z. B. Tee, Kaffee.

Abbrithen von Gemiise, Kartoffeln. Kaltes Aufsetzen von Fleisch, Knochen,
Gefliigel usw., zum Siedepunkt bringen, mit kaltem Wasser abkiihlen.

Einfassung, Rand.

Absud von Fleisch, Gefligel oder Gemiise.

Schmoren, dimpfen in wenig Flissigkeit.

Binden von Gefliigel, Fleisch oder Wild.

Gemiise, in kleine Wiirfel geschnitten,

belegte Rostbrotschnitten.

gebrannter Zucker.

getrocknetes Brot oder Semmeln zum Panieren.

kalte, fertige Fleischspeisen mit Sauce chaud-froid tiberzichen.

Ausgiessen einer Form mit Gelée oder Ausstreichen einer Eisbombe mit Speise-
eis.

Sauerampfer oder Kopfsalat, in Streifen geschnitten.

Anbringen kleiner Einschnitte, um, besonders bei Fischen, rasches Durchbraten
zu ermdglichen.

eine Flissigkeit kldren, lautern (klarifizieren).
Grobhacken von Tomaten.

Muschelschale, Schneckenhduschen.

knusperig.

gerdstete Brotwiirfel oder -scheiben.

ein Nahrungsmittel durch Dampfeinwirkung gar werden lassen.

Gedidmpfr wird:

— im ecigenen Saft, mit oder ohne Fettzugabe.

— mit Ferr und wenig Flussigkeitszugabe, Es ist die gebriuchlichste Dimpfart
und fast bei allen Gemiisearten moglich.

~ ohne Fert, mit wenig Flissigkeitszugabe. Bei den meisten Gemiisearten
moglich, fiir Diiitzwecke geeigner.

— auf dem Sieb, mit Wasser bis zum Siebeinsatz. Sehr schonende Dimpfart,
fur junge, zarte Gemise, z. B. Spinat, Bohnen, Erbsli, Kartoffeln.

abléschen (deglacieren).

entfetten (degraissieren).

Fleisch oder Gemiise in feine, diinne Blittchen schneiden.




Farcieren

Flambicren

Fond
Friture

Glacieren

Gratinieren
Grillieren
Julienne

Lier

Liaison
Marinieren
Marinade
Marmite
Melieren
Nappieren
Parieren
Parures

Passteren
Pochieren

Poelieren
Reduzieren
Roux
Royale
Saignant

Sautieren

Schmoren
Tranchieren
Vol-au-vent

Zeste

254

Fiillen von Fleisch, Gefliigel usw,

Abbrennen von Haar und Flaum bei Gefliigel, Begiessen mit Cognac, Whisky
oder Rum und tberflammen.

Grundbriihe fiir Suppen, Saucen usw.

Backol oder Backfett, die darin gebackene Speise, z. B. Pommes frites.
Siifispeise: mit Zuckerglasur tiberziehen;

Gemiise: einddmpren, bis gekochter Saft das Gemiise iberglinzt;
Fleisch: mit dem eigenen Safr tibergiessen, bis das Fleisch erglinzt.
Uberbacken, im heissen Ofen iiberkrusten.

auf dem Rost (Holzkohlenglut) braten oder in der Grillpfanne.

in Streifchen geschnittenes Fleisch, Gemiise usw.

Samigmachen von Saucen oder Suppen mit Eigelb, Rahm oder Maizena (le-
gieren, binden),

Bindung (mit Eigelb oder Rahm).

beizen, in Marinade (Gewiirzsauce) einlegen.

Flussigkeit zum Marinieren.

Fleisch- oder Suppentopf.

mischen.

gleichmissig mit Sauce oder Gelee iibergiessen.

Zurechrschneiden.

Abfille, die durch das Parieren entstehen.

Brithen, Saucen, Suppen und andere Flissigkeiten durch ein Tuch oder ein
Sieb passieren.

Eier aufschlagen, in kochendem Wasser mit Essig kochen. Fleisch oder Fisch
mit wenig Fond langsam gar werden lassen.

in der Braisiére in Butter schmoren (Gefliigel).

Flissigkeit einkochen lassen, vermindern,

Mehlschwitze.

Eierstich.

blutend, nicht durchgebraten.

Stiick von Fleisch oder Gefliigel in der Pfanne schnell anbraten. Kartoffeln
und Gemiise in Butter schwenken, résten.

ein Nahrungsmittel durch Anbraten und schwaches Kochen gar werden lassen.
in Stiicke oder Scheiben schneiden.
Bldtterteigpastete mic Deckel.

abgeriebene oder diinn abgeschnittene Schale von Zitronen oder Orangen.




	Die Kunst des Kochens

