






AA
  Abziehen   Eine Sauce mit angerührtem Maizena leicht binden.
  Aceto Balsamico  Essig aus der italienischen Region Modena
  Aktivkohle   Pfl anzenkohle, die als Farbsto�  unter der Bezeichnung E 153 für Lebensmittel zugelassen ist.
  Al dente   bissfeste Konsistenz gekochter Nudeln
  Aromate   Würzsto� e, Gemüse und Küchenkräuter
  Arrangieren   Gefälliges Anrichten von Speisen.
  Arrosieren    Bratgut mit dem eigenen Sa�  übergießen. (Durch häufi ges Arrossieren des Bratens mit dem Schmorfond 
      bildet sich ein glänzender Überzug, eine Glasur.)
  Aprikotieren    Gebäck, Torten oder Kuchen vor dem Glasieren mit heißer, passsierter Marillenmarmelade bestreichen,
      was der Glasur Glanz, Festigkeit und ein feines Aroma verleiht.

B
  Blanchieren   Gemüse kurz in siedendem Wasser überkochen und mit Eiswasser abschrecken.
  Blue Curaçao   Likör aus den Schalen von Orangen bzw. Bitterorangen
  Bouillon   klare Rindssuppe
  Bouquet garni   Sträußchen aus verschiedenen Kräutern, das zum Aromatisieren von Suppen und Saucen verwendet wird.
  Bridieren   Fisch, Fleisch und Gefl ügel mithilfe von Küchengarn in Form bringen.
  Brunoise   sehr kleinwürfelig geschnittenes (1–2 mm) Gemüse
  Bürzeldrüse   Fettdrüse bei Vögeln (z. B. Hühnern), die vor dem Garen abgetrennt wird.

C
 Cayennepfe� er  mäßig scharfer Chilipfe� er
 Chicken-Wings  knusprig gebratene Hühnerfl ügel
 Chi� onad  e in feine Streifen geschnittene Salate (Sauerampfer)
 Cointreau   Orangenlikör 
 Cornichons   Essi� ürkchen, die nicht länger als 6 cm sein dürfen.
 Courtbouillon   spezieller Fond für Fisch (z. B. Forelle blau)
 Croûtons    kleine Würfel von geröstetem Weiß- oder Schwarzbrot

D
 Dariolform   konische Metallform für Portionssou�  és
 Déglacieren   Mit Wasser, Wein, Fond oder Jus ablöschen.
 Dégraissieren    Entfetten von Suppen durch Abschöpfen des oben schwimmenden Fetts oder Abheben des Fetts nach  
    dem Erkalten.
 Demi-Glace    krä� ige braune Grundsauce
 Dips     Saucen zum Eintunken kleiner Happen (z. B. Gemüsesticks)
 Duxelles    Röstmischung aus klein geschnittenen Champignons, Zwiebeln und Petersilie, die für Füllungen 
   verwendet wird.

E
 Etamin  Ein siebartiges Gewebe (Passiertuch), das zum Abseihen von Suppen, Fonds, Saucen u. v. m. verwendet wird.

F
 Farce   Sehr fein mit dem Cutter faschiertes Fleisch, das mit Gewürzen und Schlagobers vermengt, 
    für Pasteten und Terrinen Verwendung fi ndet.

G
 Galantine  Ganze Tiere (Gefl ügel), die entbeint werden, ohne die Haut zu verletzen oder auch Teile von Tieren (z. B.  
    Schweins-. Lamm-, Kalbs- oder Rehschulter), die mit einer Farce gefüllt werden.
 Gazesieb   Feinmaschiges Sieb, das wie ein Etamin verwendet wird.

 Gewürzreduktion  Die Aromen von Gewürzen, Kräutern bzw. auch Gemüsen durch Verkochen in einer Flüssigkeit   
    intensivieren bzw. konzentrieren. (Gut die Häl� e der Flüssigkeit sollte dabei verdunsten.)
 Glasieren, Glasur  1. Glänzend überziehen mit Sirup (z. B. Obst), Gemüse (z. B. Schalotten, Karotten),  Schokolade 
    (z. B. Torten), Fondant (z. B. Konfekt).
     2. Das ö� ere Übergießen (Arrosieren) von Fleisch während des Bratens bzw. Schmorens im  Backrohr 
    mit dem eigenen Sa�  oder dem ausgetretenen Fett, wodurch eine Glasur auf dem Bratgut entsteht.
 GLOKAL   Verquickung der Begri� e Globaliserung und Lokalisierung (GLOKAL). Der Begri�  verweist auf   
    den Zusammenhang zwischen internationalen und regionalen Tendenzen in politischen und 
    wirtscha� lichen Systemen.
 Grand Jus   Der Ansatz für einen braunen Fond wird mit einem braunen Fond, der zuvor hergestellt wurde,   
    aufgegossen, wodurch eine besonders gehaltvolle Sauce entsteht.
 Grand Marnier  Orangenlikör, der aus den grün geernteten, getrockneten Schalen einer karibischen Bitterorange   
    hergestellt wird.
 Grant’n   Preiselbeeren
 Grant’nschleck  Mischung aus Preiselbeermarmelade, Schlagobers und eventuell auch Hausbrand. Der    
    Grant’nschleck wird zu Mehlspeisen (z. B. Polsterzipfen) gereicht.
 Grenadinesirup  Alkohohlfreier roter Zuckersirup, der aus Granatäpfeln hergestellt wird.
 Grüne Pfe� erkörner  Unreife, in Salzlake eingelegte Pfe� erkörner, die mild im Geschmack sind.

H
 Hohl auslösen  Bei einer Lammkeule wird der Mittelknochen von links und rechts herausgelöst, ohne dass der Fleischteil  
    aufgeschnitten wird.

I
 iSi-Flasche   Flasche zum Aufschäumen von Espumas, Obers, warmen und kalten Saucen. Das Gas in den iSi Kapseln  
    (Cream-Sahne Einwegkapseln oder Soda Charger für Sodawasser) wird unter Druck in der jeweiligen  
    Flüssigkeit gelöst, wodurch sie aufschäumt.

JJ
 Julienne  Schneidetechnik für Gemüse. Das jeweilige Gemüse wird in Sti� e (1,5–3 mm breit, 3–5 cm lang) geschnitten.

K
 Karambole  Sternfrucht Karambole  Sternfrucht
 Karamell   geschmolzener Zucker Karamell   geschmolzener Zucker
 Karamellisieren  Zucker wird in trockener Hitze zu Karamell geschmolzen. Karamellisieren  Zucker wird in trockener Hitze zu Karamell geschmolzen.
 Karkassen   Gerippe und Knochen von Fisch, Gefl ügel und Wild Karkassen   Gerippe und Knochen von Fisch, Gefl ügel und Wild
 Kirschwasser   Obstbrand aus Süßkirschsorten Kirschwasser   Obstbrand aus Süßkirschsorten
 Krendeln   Eine spezielle Technik zum Verschließen und Abdichten gefüllter Teigtaschen, die bei Kärntner Nudeln   Krendeln   Eine spezielle Technik zum Verschließen und Abdichten gefüllter Teigtaschen, die bei Kärntner Nudeln  
    kunstfertig angewandt wird.    kunstfertig angewandt wird.
 Kutter (Cutter)  Maschine zum starken Zerkleinern von Lebensmitteln (vor allem von Fleisch). Kutter (Cutter)  Maschine zum starken Zerkleinern von Lebensmitteln (vor allem von Fleisch).

L
 Läuterzucker   Sirup, aus gleichen Anteilen Zucker und Wasser gekocht. Läuterzucker   Sirup, aus gleichen Anteilen Zucker und Wasser gekocht.
 Låxn   regionaler Kärntner Begri�  für die Seeforelle Låxn   regionaler Kärntner Begri�  für die Seeforelle
 Legieren   Suppen oder Saucen mithilfe von Eigelb binden. Diese dürfen aber nicht mehr kochen, denn sonst würde   Legieren   Suppen oder Saucen mithilfe von Eigelb binden. Diese dürfen aber nicht mehr kochen, denn sonst würde  
    das Eigelb ausfl ocken.    das Eigelb ausfl ocken.
 Legierung   Mischung aus Schlagobers und Eidottern zum Verfeinern von weißen Saucen. Legierung   Mischung aus Schlagobers und Eidottern zum Verfeinern von weißen Saucen.
 Liebstöckel   Ma� iekraut, Luststock Liebstöckel   Ma� iekraut, Luststock

M
 Maraschino   Likör aus der Maraskakirsche (Sauerkirschsorte) Maraschino   Likör aus der Maraskakirsche (Sauerkirschsorte)
 Marmoriert     Marmoriert    Der Begri�  bezieht sich auf die Verteilung von Fettgewebe im Fleisch. Das helle Fettgewebe hebt sich 
    farblich vom dünkleren Muskelgewebe ab. Das dadurch entstehende Muster ähnelt der Struktur von     farblich vom dünkleren Muskelgewebe ab. Das dadurch entstehende Muster ähnelt der Struktur von 
    Marmor.    Marmor.
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AA
Apfel, gebraten   288Apfel, gebraten   288
Apfel-Ingwer Chutney   370Apfel-Ingwer Chutney   370
Apfelkompott   357Apfelkompott   357
Apfelkren   63Apfelkren   63
Apfelmus   356Apfelmus   356
Apfelrotkraut   268Apfelrotkraut   268
Apfelspalten, fl ambiert   288Apfelspalten, fl ambiert   288
Apfelstrudel   298Apfelstrudel   298
Avocado   40Avocado   40

B
Backhendl   206–207
Béchamel, Sauce   70
Beef Tatar   153
Beilagen   234–286
  Sättigungsbeilagen   236–267
   Brot   236
   Couscous   252
   Erdäpfel   238–247
   Knödel   264–267
   Nudeln   258–261
   Polenta   254–257
   Reis   248–251
   Rollgerste   253
   Spätzle   262–263
  Vitaminbeilagen   268–286
   Feingemüse   280–282
   Fruchtgemüse   284–285
   Hülsenfrüchte   275–276
   Kraut/Kohl   268–272
   Spinat   273–274
   Wurzelgemüse   278–279
Belugalinsen   275
   Bérnaise, Sauce   57
   Biskuitmasse   330
   Biskotten   334
   Biskuitroulade   331
   Biskuitschöberl   85
   Malako�  orte   334–337
   Tiramisu   332
Bolognese, Sauce   67
Bouillons   80–81
   Fischbouillon   81
   Rindsbouillon   80
Brandteig im Fett gebacken   318–320
   Spritzringe   318, 319 
   Spritzstrauben   318, 320
Brandteig im Rohr gebacken   314–317

   Brandteigkrapferl   314, 317
   Eclairs   314, 315
   Profi teroles   314,316
Bratapfel   288
Braterdäpfel   238
Brathuhn   204
Braune Saucen   74–77, 197, 200, 208
Brokkoli   71, 270–271
Brot   236
Buchteln   309
Burrata   46

C
Carpaccio   127
Champignonsauce, braun   77
Champignonsauce, weiß   72
Champignon-Tomaten-Sauce (Sauce 
Dugléré)   122
Chantilly, Sauce   55
Chutneys   370, 371
Cocktails, alkoholfrei   380–384
Cocktailsauce   55
Couscous   252
Creme-/Rahmsuppen   86–89
   Kürbiscremesuppe   87
   Spargelcremesuppe   89
Cremen   335, 346, 348-351, 353
Crème Brûlée   346
   Erdbeercreme   349
   Joghurtcreme   353
   Schokoladenmousse   351
   Topfen-Joghurtcreme   350
   Vanillecreme   335
   Vanille-Oberscreme   335
   Weincreme   348
Cumberland, Sauce   66
Currysauce   213

D
Demi-Glace*   76
Dessertsaucen, warm   362, 364
Dillsauce   72
Dressings   32
Duchesse-Masse   246–247
Dugléré, Sauce   122
Duxelles*   174, 208

E
Eclairs   314, 315
E� s Florentine    28
Eierschwammerl   202, 376Eierschwammerl   202, 376

Einfache Salate   32–38
Eingekochtes   370–373
   Chutneys   370–371
   Marmeladen   372–373
Einmachsauce (Sauce Velouté)   72
Eiweißdrops   342
Ente   215
Erbsen (Spalterbsen)   132
Erbsenschoten   275
Erdäpfel   238–247
   Braterdäpfel   238
   Butter-/Petersilerdäpfel   238
   Duchesse-Masse   246–247
     Kroketten   246
     Mandelbällchen   246
     Pommes Duchesse   247
     Pommes Williams   246
   Erdäpfellaibchen   241
   Erdäpfelpüree   242
   Erdäpfelsalat   36
   Erdäpfelteig   243
     Gnocchi   244
   Folienerdäpfel   241
   Grillerdäpfel   241
   Heurige Erdäpfel   238
   Rosmarinerdäpfel   238
   Rösterdäpfel   241
   Rösti   241
   Salzerdäpfel   238
Erdbeercreme   349

F
Faschiertes   218–223
Faschingskrapfen   310–311
Fenchel-Orangensalat   44–45
Fermentiertes   374–379
   Eierschwammerl   376
   Gemüse   374
   Holunderblütensekt   379
   Rotweinzwiebeln   375
   Schnittlauchblütenessig   378
   Schnittlauchblüten-Kapern   378
Fisch   113–127
   backen   120–121
     Backteige   120
     Panaden   120
   braten   116–119
   dämpfen   124–125
   fi letieren   114–115

   marinieren   126–127
   pochieren   122–123
Fischbouillon   81
Fisolen   276
Fleisch
   Faschiertes   218–223
     Faschierte Laibchen   218
     Faschierter Braten   220–221
     Stephaniebraten   220–221
     Wildfaschiertes   222–223
   Gefl ügel   204–216
     Ente   215
       Entenbrust   215
     Gans   216
       Martinigansl   216
     Huhn   204–211
       Backhendl   206–207
       Brathuhn   204
       Gefl ügelcocktail   211
       Hühnerbrüstchen   208
       Hühnerkeule   210
     Truthahn  212–213
       Truthahnmedaillons   212–213
   Innereien   224–232
       Gänseleber   50
       Hirschherz   226
       Hirschzunge gepökelt   230
       Hirschzunge, gekocht   229
       Leber (Kalb, Schwein, Wild), geröstet  224
       Leberknödel   84
       Lebernockerl   84
       Rehleber   232
   Kalb   156–166
       Kalbsbraten, glasiert   157
       Kalbsnierenbraten glasiert   157
       Kalbsrahmgeschnetzeltes   160
       Kalbsrücken in der Aktivkohle   165
       Kalbsstelze, glasiert   156
       Reisfl eisch   163
       Schnitzelsemmel   164
       Vitello tonnato   166
       Wiener Schnitzel   159
   Lamm   188–193
       Lammbraten   192–193
       Lammbrust, gegrillt/geschmort   190–191
       Lammkeule „Bauernart“   188
       Lammkeule, gegrillt/geschmort   190–191
       Lammrücken, gegrillt/geschmort  190–191 
   Rind   136–155
       Beef Tatar   153
       Rindersa� gulasch   145
       Rinderscherzel   140
       Rindfl eischsalat   155

       Rindsrouladen   136
       Roastbeef   142–143
       Rumpsteak   150
       Saures Rindfl eisch   154
       Tafelspitz   139
   Schwein   184–186
       Schweinefl eisch süßsauer   184
       Schweinsbraten   168, 171, 187
       Schweinsfi let   174, 179
       Schweinsmedaillons   180
       Schweinsrückensteak   178
       Steirisches Wurzelfl eisch   172
       Tiroler Gröstl   186
  Wild   194–203
     Hirsch   194–198
       Hirschbraten   194–195
       Hirschröllchen   197
       Hirschragout   198
     Reh   200–203
       Rehrücken   200–201, 202
       Rehschulter   203
Flusskrebse   128–132
Folienerdäpfel   241
Forelle Müllerin Art   118–119
Frittaten   82
Fruchtdesserts   356
Fruchtsaucen, kalt   366

G
Gans   216
Gänseleberparfait   50
Gänseschmalz   51
Gefl ügel   204–216
Gemüse   
   Feingemüse   280–282
     Spargel   280–282
   Fruchtgemüse   87, 197, 261, 284–286
     Kürbiscreme   261
     Kürbiscremesuppe   87
     Kürbisgemüse   284
     Kürbisspalten, gebraten   197
     Letscho   285
     Ratatouille   286
   Gemüse, fermentiert   374
   Hülsenfrüchte   275–276
     Belugalinsen   275
     Bohnen   275
     Erbsen-/Zuckerschoten   275
     Speckfi solen   276
Speckfi solen   276
   Kraut/Kohl   38, 71, 104, 270–272
     Apfelrotkraut   268
     Brokkoli, Pinien- und Kürbiskerne   271
     Brokkoli/Karfi ol  Polonaise*   270     Brokkoli/Karfi ol  Polonaise*   270

     Brokkoli/Karfi ol überbacken   71
     Kohlsprossen mit Speck   272
     Krautsalat   38
     Sauerkraut   269
     Weinkraut   269
   Spinat   273–274
     Blattspinat, sautiert   273
     Cremespinat   274
     Spinatfl an   273
   Wurzelgemüse   278–279
     Karotten/Gelbe Rüben, glasiert   278–279

Getreide   29, 83, 90–91, 248–257
   Couscous   252
   Polenta   254–257
     Cremige Polenta mit � ymian   254
     Gebratene Polenta   256
     Polentanockerl   257
   Reis   29, 248–251
     Milchreis   29
     Reis, gedünstet   248
     Reis, gekocht   248
     Risottos   250, 251
     Gemüserisotto   
     Tintenfi schrisotto   
     Tomatenreis   250
   Rollgerste   90–91, 253
     Gerstbrein   90–91
     Steinpilzgerstotto   253
   Weizengrieß   83
     Grießnockerl   83
Glasiertes   156, 157, 278, 288
   Gelbe Rüben   278
   Kalbsbraten,-stelze   156, 157
   Karotten   278
   Maroni   288
   Schalotten   288
Gnocchi   244
Grand Jus*   76
Grant´nschleck*   306
Grießbrei   28
Grießnockerl   83
Gröstl, Tiroler   186
Gulasch   145
   Rindersa� gulasch   145
Gurke   35, 51
   Gurkensalat   35
   Gurkensuppe   51

H
Hagebuttensauce   200
Heringssalat 42–43
Hirsch   194–198, 229–230
Hollandaise, Sauce   56, 57Hollandaise, Sauce   56, 57
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KOCHKULTUR
EINFACH GUT KOCHEN. .

KOCHKULTUR
EINFACH GUT KOCHEN. .

Die originale Kasnudel, der perfekte Sonntagsbraten oder ein Menü
wie im Haubenlokal. Wir alle wollen einfach, fein und sinnvoll kochen. 
Günter Walder zeigt uns mit Inspiration und Know-how, wie es geht. 

„Kochkultur“ bietet Rezepte und Anregungen für jeden Tag sowie Tipps vom Topf 
bis auf den Teller. Mit Expertise aus Spitzenküche und Wissensweitergabe, 

ist der Autor heute Präsident des Vereins Klub der Köche Kärnten ist der Autor heute Präsident des Vereins Klub der Köche Kärnten 
und Leiter der Kärntner Miniköche.

„Gutes Essen soll einfach 
Freude machen“

Günter Walder, Buchautor und
Präsident des Vereins Klub der Köche Kärnten
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