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VORWORT

VVoomm  LLeehhrrbbuucchh  zzuurr  mmuullttiimmeeddiiaalleenn  PPllaattttffoorrmm::  
DDaass  MMeeddiieennppaakkeett  DDeerr  jjuunnggee  KKoocchh//DDiiee  jjuunnggee  KKööcchhiinn

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

DDaass  BBuucchh

Das Lehrbuch für den handlungsorientierten und lernfeldorientierten Unterricht unterstützt
Schülerinnen und Schüler beim selbstständigen Lernen, indem sie Gesuchtes schnell finden und
Zusammenhänge herstellen können. Die Grundlagen hierfür bildet die umfassende Darstellung der
Lerninhalte, die didaktisch und methodisch so aufbereitet sind, dass die Entwicklung von Lern-
kompetenz gefördert und eine nachhaltige Festigung des Lernstoffs ermöglicht wird.

DDiiee  CCDD

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

Neu: Ein elektronischer Prüfungstrainer zur Vorbereitung auf die Abschlussprüfung 
Eine Rezeptverwaltungs-Software mit Rezepten des Buches; eigene Rezepte können ergänzt wer-
den, Nährwerte werden berechnet
Alle Abbildungen des Buches für die Übernahme in Hausarbeiten und Arbeitsblätter oder die Bear-
beitung im Unterricht
Ein elektronisches Wörterbuch wichtiger Fachbegriffe sowie vollständige Gesetzestexte 

DDiiee  WWeebbssiittee  wwwwww..ddeerr--jjuunnggee--kkoocchh..ddee  

Die umfassende Informations- und Austauschplattform für den Bereich Küche bietet u. a.:

Aktuelle Informationen zum Buch und zu Trends aus der Küche (siehe auch nächste Seite)
Diskussionsforen zu Inhalten des Buches und der CD
Support für die Inhalte der CD
Informationen und Materialien für Prüfungsvorbereitung, Unterricht und Selbststudium
Eigene zusätzliche Inhalte für Lehrkräfte

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

Wir wünschen Ihnen viel Erfolg beim Einsatz des Medienpaketes „Junger Koch“.

Im Sommer 2009 Autoren und Verlag

„„EEggaall  oobb  BBeettrriieebbssrreessttaauurraanntt,,  LLaannddggaasstthhooff,,  HHootteellkküücchhee  ooddeerr  GGoouurrmmeetttteemmppeell::

WWiicchhttiiggssttee  VVoorraauusssseettzzuunngg,,  uumm  iinn  ddiieesseemm  sscchhöönneenn  BBeerruuff  üübbeerrhhaauupptt  EErrffoollgg  zzuu
hhaabbeenn,,  iisstt  eeiinnee  ffuunnddiieerrttee  tthheeoorreettiisscchhee  wwiiee  pprraakkttiisscchhee  AAuussbbiilldduunngg..  HHiieerrbbeeii  hhiillfftt
sseeiitt  JJaahhrrzzeehhnntteenn  ddaass  LLeehhrrbbuucchh  ‚‚DDeerr  jjuunnggee  KKoocchh//DDiiee  jjuunnggee  KKööcchhiinn‘‘..  SSoo  wwiiee  iicchh
hhaabbeenn  GGeenneerraattiioonneenn  vvoonn  aannggeehheennddeenn  KKööcchhiinnnneenn  uunndd  KKööcchheenn  mmiitt  ddiieesseemm
‚‚WWeerrkkzzeeuugg‘‘  ddeenn  GGrruunnddsstteeiinn  ffüürr  iihhrr  bbeerruufflliicchheess  FFaacchhwwiisssseenn  ggeelleeggtt..

AAuuttoorreenn  uunndd  VVeerrllaagg  hhaabbeenn  ddeenn  BBeewweeiiss  eerrbbrraacchhtt,,  ddaassss  TTrraaddiittiioonn  uunndd
IInnnnoovvaattiioonn  kkeeiinneenn  WWiiddeerrsspprruucchh  ddaarrsstteelllleenn..  WWiirr  KKööcchhee  ffrreeuueenn  uunnss,,  ddaassss  uunnssee--
rreemm  NNaacchhwwuucchhss  ddiieesseess  SSttaannddaarrddwweerrkk  zzuurr  VVeerrffüügguunngg  sstteehhtt!!““

Dieter Müller, Schlosshotel Lerbach
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4 Vorwort

HHiinnwweeiissee  zzuurr  CCDD

Die CD enthält mehrere nützliche Softwareprodukte sowie zusätzliches Material für Unterricht und
Selbststudium. Im SSttaarrttmmeennüü der CD ist alles übersichtlich zusammengefasst.

Wenn Sie die CD in Ihr Laufwerk einlegen, öffnet sich (bei Standardeinstellungen Ihres PCs) unser
Startmenü automatisch. Hat Ihr PC nicht die Standardeinstellung, wählen Sie über Arbeitsplatz oder
Ihren Windows-Explorer Ihr CD-Laufwerk an. Eine der Dateien der CD ist CCDD__SSttaarrtt..eexxee. Diese öff-
nen Sie mit einem Doppelklick. 

Im Startmenü können Sie nun die Software-Produkte entweder direkt von CD starten oder auf Ihrem
PC menügeführt installieren. Das Zusatzmaterial liegt in Form von PDF-Dateien vor, die Sie sich ent-
weder direkt über das Menü ansehen und ausdrucken oder aber auf Ihren PC kopieren können.

Für die Bedienung und das Arbeiten mit der RReezzeeppttvveerrwwaallttuunnggssssooffttwwaarree gibt es hier im Buch auf
Seite 146 eine kurze Einführung.

HHiinnwweeiissee  zzuurr  WWeebbssiittee  wwwwww..ddeerr--jjuunnggee--kkoocchh..ddee  

Die Website wurde zur 33. Auflage des Buches aktualisiert und erweitert. 

Die Themen im Diskussionsforum sind neu strukturiert
Infos, Tipps und Material zur Prüfungsvorbereitung wurden neu aufgenommen
AAkkttuueellllee  TTrreennddss  aauuss  ddeemm  BBeerreeiicchh  KKüücchhee::  DDiiee  mmoolleekkuullaarree  KKüücchhee

DDiiee  mmoolleekkuullaarree  KKüücchhee::  HHeeiikkoo  AAnnttoonniieewwiicczz  aauuff  wwwwww..ddeerr--jjuunnggee--kkoocchh..ddee

Heiko Antoniewicz gilt als einer der bedeutendsten Vertreter der molekular inspirierten Avant-
gardeküche in Deutschland. Auf unserer Website gibt es einführende Übersichten zur molekularen
Küche, Informationen zur Entstehung, zu Texturgebern und ihrem Einsatz, Rezepte – und auch
Diskussionsbeiträge zum Für und Wider. 

„„MMiitt  ddeerr  mmoolleekkuullaarreenn  KKüücchhee  eerrlleebbeenn  wwiirr  ggeerraaddee  ddiiee  GGeebbuurrtt
eeiinneess  nneeuueenn  KKoocchhvveerrssttäännddnniisssseess,,  ddaass  WWiisssseennsscchhaafftt  uunndd
KKoocchhhhaannddwweerrkk  zzuumm  eerrsstteenn  MMaall  iinn  ddeerr  GGeesscchhiicchhttee  eenngg  mmiitt--
eeiinnaannddeerr  vveerrbbiinnddeett..  WWiirr  bbeeffiinnddeenn  uunnss  mmiitttteenn  iinn  ddeerr  ddrriitttteenn
KKoocchhrreevvoolluuttiioonn  nnaacchh  ddeerr  EEiinnffüühhrruunngg  ddeess  MMeennüüsseerrvviiccee
dduurrcchh  EEssccooffffiieerr  uunndd  ddeerr  NNoouuvveellllee  CCuuiissiinnee..  KKoocchheenn  uunndd
FFoorrsscchheenn  eerrggäännzzeenn  ssiicchh  zzuu  eeiinneerr  KKoocchhwwiisssseennsscchhaafftt,,  ddiiee  ddaass
WWiisssseenn  uumm  ddeenn  GGeesscchhmmaacckk  uunndd  ddiiee  PPrroodduukkttee  zzuurr  nnaattüürrllii--
cchheenn  SStteeiiggeerruunngg  ddeerr  QQuuaalliittäätt  eeiinnsseettzztt..

IImm  VVoorrddeerrggrruunndd  sstteehheenn  ddeerr  uunnvveerrffäällsscchhttee,,  iinntteennssiivvee  nnaattüürrllii--
cchhee  GGeesscchhmmaacckk  uunndd  ddeesssseenn  BBeewwaahhrruunngg..  DDiiee  WWiisssseennsscchhaafftt
lliieeffeerrtt  ddaazzuu  VVeerrffaahhrreenn,,  ddiiee  eeiinneenn  ssoollcchheenn  GGeesscchhmmaacckk  oohhnnee
kküünnssttlliicchhee  ZZuussäättzzee  hhaallttbbaarr  mmaacchheenn..

IInn  ddeerr  ööffffeennttlliicchheenn  WWaahhrrnneehhmmuunngg  sstteehheenn  ZZuubbeerreeiittuunnggeenn
mmiitt  ffllüüssssiiggeemm  SSttiicckkssttooffff  eexxeemmppllaarriisscchh  ffüürr  ddiiee  MMoolleekkuullaarr--
kküücchhee..  IInn  WWaahhrrhheeiitt  ggeebbeenn  SSttiicckkssttoofffftteecchhnniikkeenn  nnuurr  eeiinneenn
sseehhrr  kklleeiinneenn  uunndd  uunnrreepprräässeennttaattiivveenn  EEiinnddrruucckk  vvoonn  ddeemm  wwiiee--
ddeerr,,  wwaass  mmoolleekkuullaarr  iinnssppiirriieerrtteess  KKoocchheenn  ttaattssääcchhlliicchh  aauuss--

mmaacchhtt..  WWiirr  ffoorrsscchheennddeenn  KKööcchhee  mmööcchhtteenn  kkeeiinnee  KKuunnssttffoorrmm  eettaabblliieerreenn,,  ssoonnddeerrnn  bbaauueenn  aauuff
TTrraaddiittiioonneenn  ddeenn  FFoorrttsscchhrriitttt  uunndd  llaasssseenn  uunnss  vvoonn  ddeerr  NNaattuurr  mmiitt  iihhrreenn  PPrroodduukktteenn  uunndd  GGeesseettzzeenn
iimmmmeerr  wwiieeddeerr  ggeerrnn  hheerraauussffoorrddeerrnn..““

Heiko Antoniewicz
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