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Wenn allsonntäglich aus Großmutters Küche die leckersten Gerichte ihren Duft verströmen, freut sich Jung und Alt, denn man weiß: Keiner kocht so gut wie Oma! In diesem liebevoll-nostalgisch gestalteten Handbuch öffnet Großmutter ihr „Schatzkästlein“ und gibt unzählige bewährte Tipps und Ratschläge zu allen grundlegenden Handgriffen und Fertigkeiten in der Küche – von den besten Zutaten bis zur perfekten Zubereitung. So gerüstet, wird das Nachkochen der 25 köstlichsten Klassiker aus Großmutters Rezeptbuch zum Kinderspiel!

• Altbewährte Tipps und Tricks
lösen jedes Küchenproblem

• Omas beste Kniffe und Ratschläge zu
Lebensmitteln und Kochtechniken

• 25 Rezepte der köstlichsten Klassiker
aus Großmutters Kochbuch
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Gekonnt gekocht – dank Oma!

Unsere Großmütter hatten alle Rezepte im Kopf und konnten, so schien es uns, aus einer überschaubaren Anzahl von Zutaten in Kürze die leckersten Gerichte für die gesamte Familie zaubern. Wir erinnern uns noch allzu gern an so manchen Gaumenschmaus, so manchen köstlichen Duft aus Großmutters kulinarischem Zauberreich während unserer Kindheit! Oft fragen wir uns heute: Wie hat die Oma das damals nur geschafft, zumal das Nahrungsmittelangebot, die Einkaufsmöglichkeiten und die Küchenausstattung bei Weitem nicht so umfangreich waren wie heute? Omas Gerichte schmeckten so einmalig und unvergesslich gut, weil die Rezepte erprobt und die Zutaten frisch, meist sogar aus dem eigenen Anbau waren – die Großmutter benötigte keine künstlichen Zusatzstoffe, um das Eigenaroma von Gemüse oder Fleisch voll zur Geltung zu bringen! Vor allem aber gelangen einfache wie aufwendige Speisen gleichermaßen, weil unsere Großmütter noch so vieles über die Zutaten wussten, die sie verarbeiteten, etwa wann der richtige Reifegrad von Gemüse oder Obst erreicht war, wie bestimmte Fleischsorten mit den richtigen Gewürzen besonders schmackhaft gelangen oder wie durch die Zugabe kleiner „Geheimnisse“ Nachtische verführerisch cremig gerieten. Und jeder Handgriff saß: Gemüse putzen, Fleisch tranchieren, Fisch ausnehmen, Sahne schlagen und viele weitere Techniken, die wir uns heute wieder in Erinnerung rufen, nachschlagen oder gar erlernen müssen, beherrschte die Oma aus dem Effeff. Blanchieren, dünsten, braten, schmoren – unsere Großmütter wussten einfach, mit welcher Methode Zutaten auf den Punkt gegart werden. Ein überkochender Topf, gerinnende Sauce oder angebranntes Fleisch? Selbst in diesen kniffligen Fällen hatte die Großmutter ebenso pfiffig wie schnell eine Lösung parat und verwandelte das Malheur immer noch, gewusst wie, in ein schmackhaftes Essen. Dabei wurde in der Küche der Großmutter sehr wenig weggeworfen oder blieb ungenutzt, fast alles wurde verarbeitet. Viele Dinge wurden außerdem haltbar gemacht und als Vorrat zubereitet. So war die Speisekammer immer reichlich bestückt und selbst unangekündigter hungriger Besuch konnte die Oma nicht schrecken – bei ihr wurden immer alle satt.

Dieses Wissen wurde früher von Generation zu Generation weitergegeben und Tag für Tag von frühester Jugend an in der Küche angewendet. Die Zeiten und Lebenswege haben sich geändert und heute werden diese Fähigkeiten viel zu selten vermittelt. Zwar machen in unserer Zeit arbeitserleichternde Utensilien das Kochen wesentlich unkomplizierter, als dies früher der Fall war: Aber erst das Wissen um Zutaten, Kochtechniken und zahlreiche Tricks aus dem großen Erfahrungsschatz der Großmütter können uns heute wieder ohne großen Aufwand in den vollen Genuss der großen Küchenklassiker und vieler neuer Lieblingsgerichte bringen. In einer Warenkunde haben wir aus dem unerschöpflichen Wissensfundus erfahrenster Köchinnen die wichtigsten Informationen zu Gewürzen, Gemüse, Fleisch, Fisch und mehr für die heutige Küche gefiltert zusammengetragen sowie Grundtechniken der Zubereitung, des Kochens und Einmachens anschaulich zusammengestellt. Tipps über Tipps: Die zeitlos gültigen Ratschläge und verblüffend einfachen Lösungen der Großmütter zu vielen Küchenfragen haben wir hier ebenfalls gesammelt – sie erleichtern uns den Alltag und machen das Kochen zum Vergnügen. Eine Auswahl der beliebtesten Klassiker aus dem wahrhaft riesigen Rezeptrepertoire der Großmutter wie Omelett, Heringssalat, Erbsensuppe, Rheinischer Sauerbraten oder Schokoladenpudding lassen sich mit diesem guten Rüstzeug genießen – so lecker „wie bei Oma“!
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Omas Küchenwissen
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Küchenausstattung

Auch Großmutter als hervorragende Köchin brauchte in ihrer Küche einige Utensilien, damit alles gut gelang. Eine allzu umfassende Ausstattung war allerdings gar nicht nötig – mit einigen wenigen, vernünftig ausgewählten Küchenhelfern ging ihr das Kochen leicht von der Hand.

Natürlich brauchte Großmutter zum Kochen Töpfe und auch mehr als einen. Zwei Töpfe in unterschiedlichen Größen sind das Minimum, besser noch ist ein Sortiment von vier Töpfen in unterschiedlichen Größen. Eine gute Pfanne ist Gold wert und gehört ebenfalls zur absoluten Grundausstattung in der Küche. Eine Pfanne mit Deckel ist besonders vielseitig einsetzbar.
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Ein Schneidebrett aus Holz ist unentbehrlich. Aus hygienischen Gründen hatte Großmutter sogar drei Schneidebretter, die sie gut voneinander unterscheiden konnte: eins für Fleisch, eins für Gemüse und eins für Obst. So können keine Salmonellen von Fleisch auf Frischware übertragen werden und Obst riecht nicht plötzlich nach Gewürzen.

Ohne Schüsseln geht in der Küche natürlich gar nichts. Eine große Rührschüssel ist Pflicht und einige weitere in verschiedenen Größen sind hilfreich. Die ideale Schüssel ist aus einem hitzebeständigen und nicht zerbrechlichen Material, das keine Gerüche annimmt.

Ein oder zwei Kochlöffel sind unverzichtbar, keine Frage. Auch Schöpfgeräte wie Kellen in verschiedenen Größen, Sieblöffel und Schaumkelle sind sehr hilfreich und leisten gerade beim Abschöpfen und Abschäumen gute Dienste.

Ein Pfannenwender ist ebenfalls ein Muss. Am besten sind Pfannenwender aus Holz, die die Pfanne nicht zerkratzen.

Wer gerne kocht, wird unbedingt gute Messer benötigen. Großmutter hütete ihre „guten“ Messer wie ihren Augapfel. Ein kleines, scharfes Schälmesser, ein Brotmesser sowie ein großes, scharfes Küchenmesser sind sinnvoll.

Spätestens wenn die Spargelsaison beginnt, ist ein Sparschäler von großem Nutzen. Auch zum Schälen von Möhren, Gurken und Kartoffeln ist er sinnvoll. Erfahrenere Köche schälen Gemüse auch mit einem Schälmesser, aber es erfordert einiges an Übung, dabei nicht zu viel abzuschneiden.

Für das Rühren und Kneten von Teigen aller Art verwendete Großmutter einen mechanischen Handmixer, Vorläufer des heutigen elektrischen Handrührgeräts, oder einen Schneebesen. Insbesondere für das Zubereiten von Saucen und cremigen Desserts ist er nur schwer ersetzbar, da man mit ihm Flüssigkeiten und Pulver-Flüssigkeits-Gemische klümpchenfrei verrühren kann.

Ohne Messbecher kann man die wenigsten Rezepte exakt nachkochen. Neben den Millilitereinheiten sollten in 100er-Schritten auch 1/8, 1/4, 1/2, 3/4 und 1 l vermerkt sein. So ist man für jeden Fall gerüstet.

Eine Reibe ist vielseitig einsetzbar: Möhren und Äpfel für einen Rohkostsalat kann man damit genauso reiben wie Käse. Für viele Nachtische, aber auch für herzhafte Gerichte wird die abgeriebene Schale von Zitronen oder Orangen benötigt. Dafür kann man eine einfache Reibe verwenden.

Sieb, Seiher, Durchschlag – unterschiedliche Begriffe für im Prinzip ein und dasselbe Gerät. Ein grobmaschiges Sieb (oder ein Durchschlag oder Seiher) benötigt man zum Abgießen von Nudeln und Gemüse. Ein feinmaschiges Sieb (oder Haarsieb) ist nicht ganz so elementar wichtig, aber nur damit werden leckere Bratensaucen richtig gut.
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Ohne Waage geht es nicht. Die exakt richtige Menge an Zutaten ist bei vielen Gerichten Grundvoraussetzung für das Gelingen.
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Eine Auflaufform sollte zur Grundausstattung gehören. Empfehlenswert ist eine flache, eckige Form mit Deckel, da diese universal und unkompliziert einsetzbar ist. Eine Form mit einem etwa 10 cm hohen Rand ist am besten geeignet.

Ein Nudelholz ist natürlich zum Ausrollen von Teig sehr praktisch.

Auch eine Zitronenpresse ist eine sinnvolle Anschaffung. Notfalls lässt sich eine halbierte Zitrone zwar auch mit einer Gabel auspressen, aber mit der Zitronenpresse ist der Saftgewinn viel höher und sie hält außerdem die Kerne aus dem Saft.

Großmutters Eierpieker war selbst gebastelt, indem sie einfach eine Stecknadel durch einen Weinkorken stach.
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Tipp

Großmutters Pfannen mussten stabil sein und einen handlichen, gut isolierten Griff haben. Der Rand muss hoch genug sein, um ein Saucengericht darin zubereiten zu können, jedoch nicht zu steil: Die zubereiteten Gerichte müssen noch bequem auf Teller gleiten können. Der Boden sollte vollkommen plan geschliffen sein, damit die Pfanne gleichmäßig auf dem Herd aufliegt.




Vorratshaltung

Machen wir es wie unsere klugen Großmütter – sie legten sich einen hinreichenden Vorrat an Lebensmitteln an, die sie für viele verschiedene Gerichte brauchen konnten. So waren sie allzeit bereit, wenn der kleine oder große Hunger oder auch einmal überraschender Besuch kam.
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Einen gewissen Vorrat an Dosen- und Glaskonserven sollte man stets im Haus haben. Außerdem sollten bestimmte trockene Grundvorräte wie Öle und Fette, Gewürze, getrocknete Kräuter und Würzsaucen jederzeit bereitstehen.

Unsere Großmütter waren zwar aus den Konserven in ein anderes Gefäß um, noch nicht alle glückliche Besitzerinnen eines Kühlschranks, lagerten viele Lebensmittel wie zum Beispiel Einlagerungskartoffeln aber dennoch kühl, etwa im Keller. Darüber hinaus galten sie als wahre Meisterinnen des Konservierens durch Einlegen und Einkochen von Obst und Gemüse.

Käse wie Gouda, Hartkäse, Camembert, Blauschimmelkäse oder Frischkäse verpackte Großmutter in luftdichten Dosen, die Schnittfläche ganz mit Papier oder feuchtem Tuch bedeckt; kräftige Sorten lagerten extra. Fleisch und Fisch wurden ohne Verpackung auf Porzellantellern nicht ganz luftdicht abgedeckt gelagert. Geflügel lagerte die Großmutter separat. Wurst wurde ohne Verpackung in möglichst getrennten, nicht zu vielen Lagen in luftdichten Dosen verstaut und Räucherwaren extra gelegt. Gemüse und Obst bewahrte die Großmutter lose auf: Empfindliches Gut wurde dabei nicht ganz luftdicht in feuchte Tücher eingeschlagen. Wurzelgemüse wie Möhren oder Rüben waren länger haltbar, das Grün bei Möhren und Kohlrabi wurde aber vor der Lagerung entfernt.
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Tipp

Verbrauchte die Großmutter aus den großen Konservendosen das gesamte Gemüse oder andere Lebensmittel nicht sofort, bewahrte sie die Reste für eine spätere Verwendung auf. Dazu füllte sie sie aber aus den Konserven in ein anderes Gefäß um, damit sie haltbar blieben.



Trockene Vorräte

Mehl, Grieß, Nudeln, Reis, Haferflocken, Linsen, Paniermehl, Speisestärke, getrocknete Früchte, Gelatine, Nüsse, Salz, Zucker, Puderzucker, Vanillezucker, Backpulver

Sind die Packungen erst einmal geöffnet, werden diese trockenen Vorräte am besten in gut verschlossenen Dosen aufbewahrt, damit sich keine Mehlmotten oder ähnliches Ungeziefer darin breitmachen können.
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Konserven (Glas und Dosen)

Tomatensauce, Tomatenpüree, Thunfisch, Rotkohl, Sauerkraut, Bohnen, Spargel, Pfirsiche, Sauerkirschen, Mandarinen, Aprikosen

Gewürze, Kräuter und Fette

Salz, Pfeffer aus der Mühle, Paprikapulver, Muskatnuss, getrockneter Thymian, Rosmarin und Oregano, frische Petersilie und Schnittlauch im Topf, Butter, Olivenöl, Sonnenblumenöl

Milchprodukte und Eier

Milch, Sahne, saure Sahne, Crème fraîche, Frischkäse, Quark, (Hart-)Käse am Stück, Eier

Obst und Gemüse

Unbehandelte Zitronen, eingemachtes Obst und Gemüse, Zwiebeln, Knoblauch, Kartoffeln

Sonstiges

Essig, Tomatenmark, Gemüsebrühe, Hühnerbrühe, Meerrettich, Senf, Sojasauce, Mayonnaise, Honig, Marmelade, Schokolade
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Garmethoden

Der Erfolg von Großmutters Kochkünsten hing nicht zuletzt auch von der Wahl der richtigen Garmethoden und ihrer meisterlichen Beherrschung ab. Die wichtigsten Garmethoden beherrschte die Großmutter aus dem „Effeff“ und zauberte so die köstlichsten

Was „garen“ eigentlich bedeutet, ist gar nicht so einfach zu sagen. Großmutters geläufigste Methoden waren das feuchte und das trockene Garen. Beim feuchten Verfahren wird unmittelbar in Wasser oder anderen Flüssigkeiten wie Brühe oder Wein gegart – oder in heißem Dampf. Bei trockenen Verfahren wird dagegen in heißer Luft – zum Beispiel im Backofen – oder mit heißem Fett gearbeitet. Dämpfen, Dünsten und Pochieren sind also feuchte, Frittieren und Kurzbraten trockene Gartechniken. Das Schmoren kombiniert beide Varianten.
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Backen und Braten sind die typischen trockenen Garmethoden, das Kochen in Wasser die klassischste und reinste Form des Feuchtgarens. Außerdem ist das Kaltgaren durch Säure zu erwähnen, wie es der Großmutter noch geläufig war: Beim Beizen von Fisch mit sauren Marinaden wird die Eiweißstruktur durch Hydrolyse (Auflösung) zart gemacht. Andere Beizen, beispielsweise beim Sauerbraten, dienen dagegen lediglich der Vorbereitung des eigentlichen Garvorgangs.
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Tipp

Die Großmutter rät: Beim Braten von fetthaltigem Fleisch oder Geflügel im Backofen die Fettseite des Bratens nach oben legen, damit das Fett gut ausbraten und ablaufen kann.



Genießbar werden Lebensmittel nicht nur durch Garmethoden, sondern auch durch das Konservieren: durch das Trocknen oder Dörren, zum Beispiel bei luftgetrocknetem Schinken. Der zu Großmutters Zeiten bekannte Stockfisch wurde zumeist erst gewässert und dann weiterverarbeitet, konnte aber auch in getrocknetem Zustand genossen werden. Salz spielt bei der Trocknung immer eine große Rolle, insbesondere Pökelsalz wird zur sogenannten Salzgarung verwendet. Durch den Wasserentzug beim Pökeln beziehungsweise Umröten wird die Zellstruktur verändert und das Fleisch genießbar. Hier ist auch das Räuchern angesiedelt.

Garzeiten

Die Großmutter hatte ganz offenbar ein Gespür für die richtigen Garzeiten. Wenn Gemüse, Nudeln oder Reis zu kurz gegart werden, sind sie zu hart; werden sie zu lange gekocht, werden sie matschig – allerdings gibt es hier fast immer einen gewissen Spielraum. Auch bei Fleisch mit langen Garzeiten, bei Braten oder Gulasch ist die Sache einfach. Der Spielraum, in dem das Fleisch schon lange genug, aber noch nicht zu lange im Topf war, ist komfortabel. Ganz anders sieht es dagegen bei Kurzgebratenem aus. Hier entscheiden oft Sekunden darüber, ob das Fleisch innen noch zu blutig oder schon

Die wichtigsten Garmethoden

Dünsten

Garen in wenig Flüssigkeit, wie Fond, Wasser oder Wein, bei geschlossenem Deckel und Temperaturen knapp unter dem Siedepunkt.
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Tipp

Großmutter schätzte und beherrschte noch das Pochieren, das langsame Garziehen unterhalb des Siedepunktes bei 75–98 °C in viel Flüssigkeit.
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