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VORWORT

Vom Lehrbuch zur multimedialen Plattform:
Das Medienpaket Der junge Koch/Die junge Kochin

Seit der 32. Auflage ist das Standardwerk fiir die Berufsausbildung zum Koch/zur Kéchin ein Medien-
paket mit CD im Buch und Online-Web-Support. Die vorliegende 33. Auflage wurde aktualisiert.
Kiichenpraxis und Pddagogik sind auf dem neuesten Stand.

Das Buch

Das Lehrbuch fiir den handlungsorientierten und lernfeldorientierten Unterricht unterstiitzt
Schiilerinnen und Schiiler beim selbststindigen Lernen, indem sie Gesuchtes schnell finden und
Zusammenhinge herstellen konnen. Die Grundlagen hierfiir bildet die umfassende Darstellung der
Lerninhalte, die didaktisch und methodisch so aufbereitet sind, dass die Entwicklung von Lern-
kompetenz gefordert und eine nachhaltige Festigung des Lernstoffs ermoglicht wird.

Die CD

Dem Buch beigelegt ist eine CD mit vielen niitzlichen Produkten, die den Unterrichtseinsatz ergan-
zen, Hausarbeit und Vorbereitungen unterstiitzen sowie den Berufsalltag begleiten. Unter anderem:

® Neu: Ein elektronischer Priifungstrainer zur Vorbereitung auf die Abschlusspriifung

® Eine Rezeptverwaltungs-Software mit Rezepten des Buches; eigene Rezepte konnen ergdnzt wer-
den, Nahrwerte werden berechnet

® Alle Abbildungen des Buches fiir die Ubernahme in Hausarbeiten und Arbeitsblitter oder die Bear-
beitung im Unterricht

® Ein elektronisches Worterbuch wichtiger Fachbegriffe sowie vollstindige Gesetzestexte

Die Website www.der-junge-koch.de
Die umfassende Informations- und Austauschplattform fiir den Bereich Kiiche bietet u. a.:

® Aktuelle Informationen zum Buch und zu Trends aus der Kiiche (siehe auch ndchste Seite)
® Diskussionsforen zu Inhalten des Buches und der CD

® Support fiir die Inhalte der CD

® Informationen und Materialien fiir Priifungsvorbereitung, Unterricht und Selbststudium
® Figene zusdtzliche Inhalte fiir Lehrkréfte

Kein Schulbuch kann in jeder Unterrichtssituation gleich gut eingesetzt werden, kein Autor ist feh-
lerfrei: Fiir Anregungen und Kritik sind Autoren und Verlag jederzeit dankbar.

Wir wiinschen Thnen viel Erfolg beim Einsatz des Medienpaketes ,Junger Koch”.

Im Sommer 2009 Autoren und Verlag

»Egal ob Betriebstestaurant, Landgasthof, Hotelkiiche oder Gourmettempel:

Wichtigste Voraussetzung, um in diesem schénen Beruf iiberhaupt Erfolg zu
haben, ist eine fundierte theoretische wie praktische Ausbildung. Hierbei hilft
seit Jahrzehnten das Lehrbuch ,Der junge Koch/Die junge Kdchin’. So wie ich
haben Generationen von angehenden Koéchinnen und Kéchen mit diesem
,Werkzeug’ den Grundstein fiir ihr berufliches Fachwissen gelegt.

Autoren und Verlag haben den Beweis erbracht, dass Tradition und
Innovation keinen Widerspruch darstellen. Wir Kéche freuen uns, dass unse-
rem Nachwuchs dieses Standardwerk zur Verfiigung steht!“

e A Dieter Miiller, Schlosshotel Lerbach
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® Vorwort

Hinweise zur CD

Die CD enthilt mehrere niitzliche Softwareprodukte sowie zusétzliches Material fiir Unterricht und
Selbststudium. Im Startment der CD ist alles tibersichtlich zusammengefasst.

Wenn Sie die CD in Ihr Laufwerk einlegen, 6ffnet sich (bei Standardeinstellungen Thres PCs) unser
Startmenii automatisch. Hat Ihr PC nicht die Standardeinstellung, wihlen Sie tiber Arbeitsplatz oder
Thren Windows-Explorer Ihr CD-Laufwerk an. Eine der Dateien der CD ist CD_Start.exe. Diese Off-
nen Sie mit einem Doppelklick.

Im Startmenti kdnnen Sie nun die Software-Produkte entweder direkt von CD starten oder auf Ihrem
PC mentigefiihrt installieren. Das Zusatzmaterial liegt in Form von PDF-Dateien vor, die Sie sich ent-
weder direkt iber das Mentii ansehen und ausdrucken oder aber auf IThren PC kopieren kénnen.

Fir die Bedienung und das Arbeiten mit der Rezeptverwaltungssoftware gibt es hier im Buch auf
Seite 146 eine kurze Einfiihrung.

Hinweise zur Website www.der-junge-koch.de
Die Website wurde zur 33. Auflage des Buches aktualisiert und erweitert.

® Die Themen im Diskussionsforum sind neu strukturiert
® Infos, Tipps und Material zur Priifungsvorbereitung wurden neu aufgenommen
® Aktuelle Trends aus dem Bereich Kiiche: Die molekulare Kiiche

Die molekulare Kiiche: Heiko Antoniewicz auf www.der-junge-koch.de

Heiko Antoniewicz gilt als einer der bedeutendsten Vertreter der molekular inspirierten Avant-
gardekiiche in Deutschland. Auf unserer Website gibt es einfiihrende Ubersichten zur molekularen
Kiiche, Informationen zur Entstehung, zu Texturgebern und ihrem Einsatz, Rezepte — und auch
Diskussionsbeitrdge zum Fiir und Wider.

»Mit der molekularen Kiiche erleben wir gerade die Geburt
eines neuen Kochverstindnisses, das Wissenschaft und
Kochhandwerk zum ersten Mal in der Geschichte eng mit-
einander verbindet. Wir befinden uns mitten in der dritten
Kochrevolution nach der Einfithrung des Mentiservice
durch Escoffier und der Nouvelle Cuisine. Kochen und
Forschen ergénzen sich zu einer Kochwissenschaft, die das
Wissen um den Geschmack und die Produkte zur natiirli-
chen Steigerung der Qualitdt einsetzt.

Im Vordergrund stehen der unverfilschte, intensive nattirli-
che Geschmack und dessen Bewahrung. Die Wissenschaft
liefert dazu Verfahren, die einen solchen Geschmack ohne
kiinstliche Zusétze haltbar machen.

In der dffentlichen Wahrnehmung stehen Zubereitungen
mit fliissigem Stickstoff exemplarisch fiir die Molekulaz-
kiiche. In Wahrheit geben Stickstofftechniken nur einen
sehr kleinen und unreprisentativen Eindruck von dem wie-
der, was molekular inspiriertes Kochen tatsdchlich aus-
macht. Wir forschenden Kéche mochten keine Kunstform etablieren, sondern bauen auf
Traditionen den Fortschritt und lassen uns von der Natur mit ihren Produkten und Gesetzen
immer wieder gern herausfordern.”

Heiko Antoniewicz
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