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Der achte Teil der AZ-Kochreihe: Werkzeuge, die Kochen und Braten einfacher machen

Praktische Helfer: 28 Kiichengerate,
die Sie wirklich brauchen

Messer, Topf und
Kochléffel: Was Sie im
Kiichenschrank haben
sollten und worauf
Sie achten miissen

Von Sophie Anfang

in guter Koch zu sein ist
E auch eine Frage des rich-
tigen Werkzeugs. Kleine-
re und groBere Kiichenhelfer,

die einem das Leben leichter
machen sollen, werden einem

stindig angepriesen. Aber
braucht es wirklich jeden
Schnickschnack?

AZ-KOCHSERIE

Kiichen-

Kniffe
o~

Harald Schultes von Haralds
Kochschule zeigt Thnen in der
achten Folge der AZ-Kochreihe
die Kiichengerdte und -helfer,
die wirklich wichtig sind.

1 Diverse Schiisseln

Ein Set an verschieden groRen
Schiisseln gehort in jede gut
sortierte Kiiche. Zum Putzen
von Salat und Gemiise, Aufbe-
wahren von Lebensmitteln
oder fertig Gekochtem wie
Suppen. Schiisseln mit ebenem
Boden sorgen fiir Standfestig-
keit, ein breiter Rand fiir Grif-
figkeit.

2 Seiher

Seiher haben ein oder zwei
Aufhdangeringe und ein relativ
grof3es Lochbild, das unmittel-
bar aus dem Material heraus-
gearbeitet wurde. Damit das
Wasser gut abflief$t, ist es
wichtig, dass die Seitenlochung
hoch und gleichmafig ist. Stell-
fiiBe am Boden sind besser als
ein angeschweil3ter Bodenreif:
So kann Fliissigkeit ungehin-
dert entweichen.

3 Gemiisereibe

Scharfkantige Zahne sind wich-
tig, damit man das Gemiise
einfach zerteilen kann. Achten
Sie auch auf den Griff: Er sollte
nicht zu diinn sein und stabil in
der Hand liegen.

4 schneeschlagkessel
Der Kessel hat eine Halbkugel-
form und einen integrierten
Griff. Halten Sie ihn beim
Schlagen leicht schrdg.

5 Edelstahlpfanne
Edelstahlpfannen dienen zum
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28 Dinge, die in keiner Kiiche fehlen sollten. Profikoch Harald Schultes und AZ-Redakteurin Sophie Anfang prasentieren Messer, Topfe, Pfannen und an-
dere Gerate, die das Kochen schoner machen.

Braten bei nicht zu groRRer Hit-
ze mit Fett. Sie sind gut bei
Kalbfleisch und Gemdise. Eine
gute Pfanne muss nicht teuer
sein, achten Sie darauf, dass der
Boden gleichmidfSig beheizt
wird, die Pfanne also plan auf-
liegt.

6 Teflonpfanne

Helles Fleisch wie Schwein und
Kalb konnen darin gut gebra-
ten werden. Die Kruste wird
hellbraun.

Teflon oder Eisenpfanne? Kommt drauf an, was man anbrit.

7 Zitronenpresse

Ermoglicht das Auspressen des
Saftes, ohne dass die Bitterdle
sich aus der Schale 16sen.

8 Eisenpfanne

Gibt eine richtig kraftige und
dunkle Kruste. Kann bei hohen
Temperaturen verwendet wer-
den. Geben Sie sie nicht in die
Spiilmaschine, sondern reiben
Sie sie aus. Die Pfanne darf eine
Patina bekommen.

9 Pfannenwender

Haben ein breit auslaufendes,
festes Blatt. Es eignet sich zum
Wenden und Zerteilen von
Speisen.

10 spargelschiler

Mit ihnen kann man die Haut
von Spargel gleichmdfig abzie-
hen. Ebenfalls gut: Sparschaler.
Dieser hat zwei feststehende
Klingen, damit ihn sowohl
Rechts- als auch Linkshdnder
verwenden konnen.

11 Pinsel

Die Naturborsten sollten vorne
abgerundet sein. So ist ein sau-
beres Arbeiten moglich. Eignet
sich zum Einfetten und zum
Bestreichen von Geback.

12 seihkochloffel
Haben groRe Locher, die das
Ablaufen von Fliissigkeit erlau-
ben. Spatzle oder Knédel kén-
nen Sie damit bequem aus dem
Kochsud nehmen.

13 Teigschaber

Haben eine feste und eine wei-
chere Blattseite. Das Blattende
ist gerade, damit man Teig glatt
streichen kann. Der Kopf ist aus
Kunststoff, der Griff kann auch
Edelstahl oder Holz sein. Spiil-
maschinenfeste Modelle er-
leichtern die Reinigung.

14 Allzweckmesser
Kochmesser haben eine mittel-
lange, feste Klinge und eignen
sich zum Hacken von Krautern
und Zwiebeln sowie zum
Schneiden von Fleisch, Fisch
und Gemiise. Wichtig bei allen
Messern: Sie sollten aus einem
Stiick Stahl gefertigt sein (Klin-
ge und Griff) und aus einem
Stahl, der dauerhaft scharf ist.
Messer sollten nicht in die
Spiilmaschine, sonst werden
sie stumpf.

15 Fischmesser
Filetiermesser haben eine lan-
ge, diinne und hochelastische
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Klinge. Dadurch ist es leicht,
Fischhaut zu entfernen.

16 Gemiisemesser

Haben eine kurze, feste Klinge.
Mit ihnen kénnen Sie Gemiise,
Zwiebeln oder Salate putzen
und zerkleinern. Ein gutes kos-
tet um die

20 Euro. [

17 Fleisch-
messer
Haben eine
lange, gerade
und diinn ge-
schliffene
Klinge. Gro-
Bere Messer
kosten bei
guter Qualitdt
um die
100 Euro.

18 palette
Muss  bieg-
sam sein und
sollte so ver-
arbeitet sein,
dass sie leicht
zZu reinigen
ist. Verwen-
dung: Glatt-
streichen von
Teig.

19 SoRenloffel

Ihn brauchen Sie zum Dosieren
von SofRen. Er hat einen Aus-
guss und einen Schiittrand, der
Abtropfen verhindert.

20 Kochloffel

Ohne geht das Kochen kaum.
Ein Modell mit elastischer
Edelstahlschlaufe ermoglicht
gleichmdRiges Verriihren.

21 Messbecher

Kunststoff, Glas, Porzellan oder
Edelstahl sind mogliche Mate-
rialien. Achten Sie darauf, dass
die Messskala gut lesbar ist.

22 Gefliigelschere
Erleichtert das Zerteilen von
ganzem Hendl.

23 Sieb

Kiichensiebe haben ein fein-
maschiges Netz. Besitzt es ei-
nen verstarkten Rand, halt das
Kiichensieb auch stiarkeren
Druck aus. Mit einem Feinsieb
kénnen Sie Soflen passieren
oder Brithen und Fonds riick-
standslos abgiefSen.

24 Kochtopf

Kasserollen gibt es in verschie-
denen Ausfiihrungen. Eine mit-
telhohe bis hohe Variante ist
als Universalgeschirr ein guter
Anfang. Toépfe aus Edelstahl
sind universell einsetzbar.

25 Sauteuse

Sind rund und haben einen
v-formig gestellten, halbhohen
Rand, mit abgerundetem Uber-
gang vom Boden zur Wand. Gut
fir feine SoRen auf Butter-
oder Eibasis. Auch Gemiise
oder kleine Fleischstiicke kon-
nen darin angebraten werden.

26 Pfeffermiihle

Sie sollten eine Miihle wahlen,
bei der man zwischen Grob-
und Feineinstellung wahlen
kann. So konnen Sie Pfeffer
nicht nur mahlen, sondern
auch brechen (gut bei Steaks).

27 Kisereibe

Haben eine flache oder halb-
runde Reibefliche mit feiner
Lochung.

28 schneebesen

Der Stiel muss zu den Draht-
schlaufen ein ausgewogenes
Gegengewicht bilden - sonst
liegt er nicht gut in der Hand.
Das Material der Schlaufen und
des Stiels ist das gleiche.

Lesen Sie ncichste Woche: Drei
SofSen, die man konnen muss.



