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Kochgeheimsprache

TL = Teelö� el
EL = Esslö� el
ml = Milliliter
l = Liter
g = Gramm
kg = Kilogramm 

Auf den folgenden Seiten wirst du des Öfteren auf kryptische Zeichen stoßen. 
Dabei handelt es sich nicht etwa um verschlüsselte Botschaften, sondern um 
Abkürzungen für Maßeinheiten:

Außerdem wird zuweilen von 
„einer Prise“ die Rede sein. Meist 
einer Prise Salz. Das ist ungefähr 
die Menge Salz, die du ohne 
Hilfsmittel mit zwei Fingern zu 
fassen bekommst. Das Wort 
kommt vom französischen 
„prendre“, was „nehmen“ 
heißt. Daher nennt man 
übrigens auch die 
Piratenbeute 
„eine Prise“.
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Grundlagen  
Was man vor dem 

Kochen wissen muss
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Willkommen und hereinspaziert zu „Kochen macht Ah!“ 
Wir haben tellerweise Spitzenrezepte vorbereitet, garniert 
mit köstlichen Wissenshäppchen und abgeschmeckt mit 
wohldosierten Portionen feinster Klugscheißerei. Ja, da läuft 
einem direkt das Wasser im Mund zusammen. Und wenn du 
mit diesem Buch durch bist, kannst du dir gleich ein paar 
Sterne abholen, so wie sie sich berühmte Köche an ihre 
Mützen stecken dürfen, denn wir weihen dich in die streng 
gehüteten Geheimnisse der ganz großen Kochkunst ein. 
Erwischt! War nur ein Witz. Aber Tatsache ist: Wir kochen mit 
sehr viel mehr als nur mit Wasser!* (S.11)

Grundlagen  



 Jetzt muss nur noch geklärt werden, wer alles     mitmischen darf.
Jetzt muss nur noch geklärt werden, wer alles mitmischen darf.f.f

10 

VIELE KÖCHE ...

Bevor es losgeht, wollen wir dir noch einen Tipp mit auf den 
Weg in die Küche geben. Natürlich werden wir dich nicht 
mit kalten Häppchen und Salaten abspeisen. Nein! Hier wird 
es richtig heiß und wir werden auch mit jeder Menge 
spitzer und scharfer Gerätschaften hantieren. Daher 
empfehlen wir dir – damit du nicht versehent-
lich das Haus in Brand setzt, den Hams-
ter frittierst oder dir die Finger 
abschneidest (wobei … das wird 
möglicherweise doch für eins 
der Rezepte in diesem Buch 
nötig sein) –, dir einen er-
wachsenen Assistenten zu 
besorgen. Den kannst du 
auch gleich für lästige 
Arbeiten einspannen. Also, 
wenn du dieses Schild siehst,

heißt es, einen Küchenhelfer organisieren. Du 
kannst ja einfach sagen, dass du lieber unter 
Aufsicht arbeitest. Das kommt immer gut an.

ERWACHSENER 
ASSISTENT NÖTIG!



        
        

       L
umpi verzichtet freiwillig und trollt sich.            S. 30

 Jetzt muss nur noch geklärt werden, wer alles     mitmischen darf. Lu S. 30

* „Hier wird auch nur mit Wasser gekocht“ sagt 
man übrigens, um auszudrücken, dass es bei 
diesen oder jenen Leuten auch nicht anders 
zugeht als bei allen anderen und dass hinter 
einer glänzenden Fassade oder großer Angebe-
rei in Wahrheit meist gar nichts Besonderes 
steckt. Tri� t auf uns also ganz und gar nicht zu.
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• Patissier (sprich: pattißjee) – Süßspeisen aller Art.
• Gardemanger (sprich: gardmonschee) – kalte 
 Vorspeisen und Salate.
• Saucier (sprich: ßoßiee) – Fleisch, Fisch und Soßen.
• Entremetier (sprich: ontremetjee) – Suppen, Reis, 
 Gemüse, Karto� eln, Nudeln.

Bei den Pro� s arbeitet übrigens 
auch keiner allein. Die folgenden 
Damen und Herren wirbeln ge-
meinsam durch jede gute Restau-
rantküche. Dort gibt es nämlich 
immer mehrere Köche. Die einen 
sind für die süße, die anderen für 
die herzhafte, weitere für die 
� üssige oder für die feste Kalorien-
zufuhr zuständig. Zum Beispiel: 

Lumpi verzichtet freiwillig und trollt sich. 
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