


VORWORT

GARMETHODEN
Die Grundzubereitungsarten

nach Ernst und Eugen Pauli
seit 1930

INHALTSVERZEICHNIS

Die Kochkunst darf durchaus zu den bildenden bzw. gestaltenden Kiinsten gerechnet werden, nur, dass die vergéanglichen Kunstwerke der ko-
chenden Kiinstler:innen /der Kéch:innen tblicherweise im Magen der Gaste landen und fir die Nachwelt weder auf einen Sockel gestellt noch an
die Wand gehéngt werden.

Auch die Kochkunst hat sich wie alle Kiinste im Laufe der Zeit entwickelt und ist nachverfolgbar. So basieren die zwischen 17 und 20 tausend Jahre
alten Wandbilder in den Hohlen von Lascaux auf Prinzipien, die heute als allgemeingtiltige Theorien festgehalten sind, den Menschen damals
jedoch unbekannt waren. Dazu gehért beispielsweise die Herstellung von Farben (Farbmischungen, Farbmischgesetze etc.) genauso wie die
Anwendung (Materialien, Techniken, Werkzeuge etc.). Auch die Kochkunst unterliegt Prinzipien, die im Laufe der Zeit als theoretische Grundlage
zusammengetragen wurden. Wenn Steinzeitmenschen Fleisch in einer Steingrube mit Wasser bedeckten und Steine aus dem Feuer hinzufiig-

ten, entspricht das je nach Temperaturverlauf und Kochdauer Pochieren im Wasser oder Sieden, auch wenn diese vor 10 tausend Jahren noch in
keinem Buch beschrieben waren. Irgendwann begann der Mensch dank seiner kognitiven Fahigkeiten, daraus Wissen abzubilden. Darauf baut der
Fortschritt.

Martino de’Rossi (vor 1430 bis 1470), ein Star unter den Kéchen im 15. Jahrhundert, kochte unter anderem fiir die Papste Paul Il und Sixtus IV. Vor
allem aber schrieb er das Buch Liber de arte coquinaria, in dem er viele Dinge abbildete, die anderen in der Folge als Grundlage dienten. Maestro
Martino, wie man ihn auch nannte, wurde damals als «Prinz der Kéche» bezeichnet. Sein Buch galt als grosser Fortschritt und als wichtigste Quelle
der damaligen Esskultur. Im Kapitel «Uber die Herstellung aller Saucentypen» sind 23 Saucen-Rezepte aufgefiihrt. Seine Grundzubereitungsarten
im erweiterten Sinne: Kochen und Braten. Sein grosses Verdienst fiir die Nachwelt war, dass er praktisch aus dem Nichts eine Struktur schuf, auf
die seine Nachfolger aufbauen konnten.

Marie Antoine Caréme (1784 bis 1833) , der «Koch der Kénige» war wortwortlich der Architekt unter den Kéchen, er betatigte sich nebenher
auch als solcher. Zudem entwickelte er schon auch mal Werkzeuge, Topfe und Formen neu, um Kochtechniken zu perfektionieren. Seine Opulen-
ten kulinarischen Schauplatten mit ihren architektonischen Aufbauten erinnern optisch durchaus an den Art Déco-Stil, der hundert Jahre nach
seinem Tod auch in Paris Einzug hielt. Seine grosse Leistung war es, vor allem mit seinem post mortem fertig gestellten Werk L'art de la cuisine
francaise au XIXe siécle und als einer der Urheber der Haute Cuisine, das Fundament fiir die franzosische Kiiche zu legen.

Das grosse Verdienst Auguste Escoffiers (1846 bis 1935), dem «Kdnig der Kdche», war es dann grob gesagt, alles, was vor, wahrend und nach
Marie Antoine Caréme entstand, zusammenzutragen, zu ordnen und zu strukturieren, sowie neu auszurichten. In seinem 1903 erschienenen
Guide Culinaire unterteilte Escoffier die Saucen in Fonds und Grundsaucen und Ableitungen, bzw. in die zusammengesetzten Saucen: braune,
weisse, warme englische Saucen und kalte und kalte englische Saucen. Hinzu kamen noch Buttermischungen fiir Gerichte und zur Vollendung
von Saucen. Die Grundzubereitungsarten waren noch recht rudimentar tber die einzelnen Kapitel im ganzen Buch verteilt. Es gab Grundzuberei-
tungsarten fir Fische, fir Fleischt etc. Es gab dazu aber noch keine einheitliche Darstellung.

Eines der grossen Meisterstiicke der Paulis, Vater Ernst (1886 bis 1960) und Sohn Eugen (1925 bis 1981), war neben der Vollendung der Saucen-
struktur, das Zusammentragen, Ordnen und Strukturieren der Grundzubereitungsarten. Ernst Pauli legte ab 1930 die Grundstruktur fest und
diese wurde in den folgenden Jahrzehnten immer weiter ausgebaut und ausformuliert. Heute basiert auf genau diesen theoretischen Darlegun-
gen der Grundzubereitungsarten die Kochkunst, und sie behalten ihre Giiltigkeit Gber alle neuen technischen Errungenschaften und modernen
Gerate hinweg. Wahrend der Blitezeit der Schweizer Kochkunst in den 1970er Jahren bildeten die Grafiker Rudolf Jevers und Ernst Jaberg unter
Anleitung von Eugen Pauli die Grundzubereitungsarten zudem auch fiir alle verstandlich visuell ab. Es war nicht nur eine Grundlage fiir Generatio-
nen von Kdchen, sondern ein pragendes Meisterstiick der Schweizer Kochkunst.

Im Laufe der Zeit wurden die Garmethoden, wie sie heute bezeichnet werden, im Pauli-Lehrbuch der Kiiche unter den verantwortlichen Fach-
autoren Walter Schudel und Carlos Egli weiterentwickelt und nochmals verfeinert. Die Grafiken entsprachen in der Folge mit den didaktischen
Entwicklungen der 1990er Jahre nicht mehr dem Zeitgeist und wurden weggelassen.

Das grosse Bravourstiick von Philip und Christiane Pauli war und ist es, das weltweit einzigartige Lehrbuch der Kiiche, das aus der Schweizer Koch-
kultur hervorging, und damit das umfassende Wissen des Kochberufes nicht nur zu erhalten, sondern es fiir vor allem auch fiir die Zukunft unf fiir
unseren Berufsstand zu sichern - dazu gehort auch altbewahrtes, das im Archiv verschwand.

Es sind immer wieder Dinge verschwunden und dann wieder aufgetaucht. Wenn etwas nicht mehr aufgefiihrt, benannt oder prasentiert wird,
heisst das nicht notgedrungenermassen, es habe ausgedient. Wer die Eimasse fiir eine Buttersauce oder eine Weinschaumcreme aufschlag, wer
eine Genueser Masse fiir Bicuits warm-kalt-schlagt, wendet die Grundzubereitung «Pochieren im Wasserbad mit Bewegung» an. Die alten Grafi-
ken erklaren solche Gegebenheiten ohne Worte.

Mit diesem kleinen Werk «<GARMETHODEN - Die Grundzubereitungsarten nach Ernst und Eugen Pauli seit 1930» werden nun die heute gelten-
den Garmethoden aus dem Pauli-Lehrbuch der Kiiche, 16. Auflage, die sich auf dem neuesten Stand befinden, mit dem Wissen und den Grafiken
aus den Pauliblichern seit 1930 zusammengefiihrt. Das ist geballtes Wissen und die perfekte Theorie fiir das Kochhandwerk, wie es nur der Pauli
- Lehrbuch der Kiiche, aus seiner bald hundertjahrigen Entwicklung bieten kann.

Dieses Spezialwissen ermdglicht es, die unabdingbaren Einsichten zu gewinnen, die mitunter notwendig sind, um das Kunsthandwerk des Koches,
der Kdchin zu verstehen und damit zu beherrschen.

Romeo Brodmann & Lukas Pem
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Eine Vorbereitungstechnik, welche in Wasser, Dampf und Ol

angewendet werden kann.

Das Mengenverhaltnis Gargut : Wasser betragt ca. 1:10

Ein Lebensmittel reinigen = z.B,. Frischer Blattspinat

Eigengeschmack und oder Bitterstoffe reduzieren=
z.B. Knoblauch, Kardy

Enzyme deaktivieren = z.B. Kartoffeln

Je nach Lebensmittel kalt oder heiss angesetzt

Keine Rostbitterstoffbildung

Das Gargut im Wasser einmal «liberwallen» lassen und
anschliessend weiterverarbeiten oder z.B. Gemiise im

Blattgriin hervorheben= z.B. Broccoli
Garprozess verkiirzen= z.B. Pommes Frittes

Bei zartem Gemdse ist es bereits schon der Garprozess,
ansonsten ein Vorgaren.

Eiswasser abschrecken. Je nach Verwendung

anschliessend schocktiefkihlen.

Im Wasser
Bis auf Siedepunkt

Im Dampf
Bei ca. 98°C

Im &I
Bei ca. 130°C

Keiner

Kalt Ansetzten

Das Gargut soll moglichst gut ausgelaugt werden... z.B. Suppenhuhn

Das Gargut soll von proteinhaltigen Verunreinigungen gereinigt werden... Z.B. Knochen

Kalt ansetzten, rasch zum Siedepunkt bringen, tiberwallen lassen, abschdumen, abfetten und
abschiitten. Zuerst heiss, dann kalt abspiilen.

Heiss Ansetzten
Das Gargut soll moglichst wenig ausgelaugt werden... z.B. Kartoffeln, Gemiseln siedendes Wasser
geben, Uberwallen lassen.

Oxydation mindern
Gemlse wie Kardy, Krautstiel, Artischocken usw. vorgéngig in kaltem Zitronenwasser einlegen.
Bei diesen Gemisen zudem im Blanchierwasser etwas Zitronensaft beigeben.

Eiswasserbad zum Abkiihlen
Wird beim Gemiise, speziell bei griinem Gemise angewendet, um das Weitergaren zu verhindern
sowie das Blattgriin zu stabiliseren.

Ausdampfen lassen
Kartoffeln werden nach dem Blanchieren flach ausgebreitet, um sie ausdampfen zu lassen.
Im Bedarfsfall mit Kiichenpapier trocknen, damit sie moglichst wenig Restfeuchtigkeit aufweisen.

Abtropfen lassen
Nach dem Blanchieren in Ol das Gargut mit ausreichend Kiichenpapier abtropfen lassen und flach
ausbreiten fiir die weitere Verarbeitung.

Marmite

Steamer (Drucksteamer)
Kombisteamer

Fritteuse

Herdfritteuse
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Ist ein Garprozess in der Regel in leicht gesalzenem Wasser oder Fond.

Der Garprozess ist ohne Rostbitterstoffbildung.
Tierische Lebensmittel werden mit einem Aromatisierungsgemise
aromatisiert.

Es gibt 3 grundlegende Unterteilungen:
- Nach Gar-Temperatur

- Nach Ansetzt-Temperatur

- Nach Abdecken

Unterteilung nach Lebensmitteln:

- Sieden von Schlachtfleisch/Gefligel/Innereien
Sieden von Knochen/Karkassen/Fischgraten

- Sieden von Eier

- Sieden von Dérrobst

- Kochen von Gemtse/Kartoffeln

- Kochen von Hiilsenfriichte

- Kochen von Teigwaren/Reis

Flissigkeitsmenge

Bei ca. Konkretisierung

- Kalt angesetzt
- Heiss angesetzt
- Mit Deckel

- Ohne Deckel

Der Eigengeschmack steht im Vordergrund, da keine
Rostbitterstoffe gebildet werden.

Bei tierischen Lebensmitteln ist das Garziel, dass Gargut
weich/kaubar zu machen, Kollagen in essbare Gelatine verwandeln.

Bei pflanzlichen Lebensmitteln geht es vorwiegend um das
«aufquellen» lassen.

Der entstehende Fond wird in der Regel zu Suppe oder zu Sauce
weiterverarbeitet.

Gargut In ausreichend Flissigkeit garen, als Richtwert ca. 5x Flissigkeit als Gargut

+97°C-+100°C - Sieden (unter dem Siedepunkt)
- Kochen (sprudelnd, auf dem Siedepunkt).

Schlachtfleisch/Gefliigel/Innereien

Heiss ansetzten und sieden, fiir bindegewebereiche Rohprodukte
mit einem Bouquet Garni bunt oder hell

Ohne Deckel

Knochen/Karkassen/Fischgraten
mit einem Bouquet Garni bunt
Matignon fiir Fischgerichte

Kalt angesetzt, Sieden
Ohne Deckel

Eier

Heiss angesetzt und Sieden

Ohne Deckel

Gemiise/Kartoffeln
Heiss angesetzt, Kochen
Mit Deckel

Hiilsenfriichte
Kalt angesetzt, Kochen
Mit Deckel

Dérrobst

Bouillon

Fleischbrihe

Fischfond

Heller Gefliigelfond

Brauner Gefligelfond (nach vorgangigem Résten und Tomatieren)
Gemtsefond

Brauner Kalbsfond (nach vorgangigem Résten und Tomatieren)
Krustentierfond (nach vorgangigem Rosten und Tomatieren)

Marmite

Rondeau

Kipper
Multifunktionsgerate
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Garmethode, welche im Dampf angewendet wird. Eigengeschmack im Vordergrund

Der Garprozess ist ohne Rostbitterstoffbildung Das Gargut wird weicher und bekémlicher gemacht
Ohne verwendbare Fremdflissigkeit
Ohne Fettstoff

Sehr néhrstoffschonende Zubereitung
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Fir Lebensmittel mit einer feinen Zellstruktur (bindegewebearm).

Eine Garmethode in einem tiefen, schonenden Temperaturbereich
mit exakter Temperaturfithrung.

Der Gartemperaturbereich orientiert sich an den Denaturierungs-

Temperaturen der Proteine, welche im Rohprodukt vorhanden sind.

Fisch tiefer, Schlachtfleisch leicht hoher, Eier im oberen Bereich.

Eine saftige Textur erzielen
Den Eigengeschmack hervorheben

Gargut je nach verwendeter Garflissigkeit wahrend des
Garprozesses leicht aromatisieren.

Veredelungsmaoglichkeiten

keine Saucenableitung aus der Garmethode

Passend: Gemiise nappieren mit Mornay Sauce
(Sauce a la Creme mit Eigelb und Reibkase)

3 ohne Druck
“(Nassdampf)

+98°C bis ca. +100°C

mit Druck
(Trockendampf)
+100°C bis ca. +119°C

Richtwert fir
Sous Vide
+90°C ca. 45min

Aromatisierung
Aromatisierungen des Dampfes mit Krautern und Gewtiirzen moglich

Schlachtfleisch/Gefliigel
Bindegewebe arme Stiicke verwenden

Déampfen im Vakuum

Das Gargut kann auch im Vakuumbeutel gedampft werden, dann wird von Sous-Vide gesprochen
Eigengeschmack wird verstarkt, je nach Gemdse vorgéngig blanchieren.

Salzgehalt sollte halbiert werden im Vergleich zum konventionellen Dampfen.

Garzeit wird um etwa 10% verlangert im Vergleich zum konventionellen Dampfen.

Das Gargut ist bei max. +3°C Lagertemperatur bis 21 Tage haltbar.
Oft wird bei der Sous-Vide Zubereitung mit leicht tieferen Temperaturen gearbeitet.
Sous Vide ist ein Garprozess mit gleichzeitiger Pasteurisierung (Konservierungsart).

Im Kombi Steamer

im Druck-Steamer (ca. 2/3 Garzeit Verkiirzung)
Im Dampfkochtopf

In einem Bambuskorb

Im Wasserbad fiir Sous-Vide

Ohne Réstbitterstoffe

Abhangig vom Gargut im Wasserbad mit oder ohne Bewegung

Abhangig vom Gargut mit Fremdflissigkeit (Fond, Sud, Wein,

Bei Fischgerichten werden diese z.T. mit einer «Spezialsauce zum
Glasieren/ Sauce poisson spéciale & glacer» (Sauce au Vin Blanc,
Schlagrahm und Sauce Hollandaise oder Eigelb) nappiert und unter
dem Salamander «glasiert». Dies verstéarkt und entfaltet die im
Produkt enthalten Aromen und Geschmacker.

Essigwasser oder Salzwasser) schwimmend oder knapp zur Halfte

bedeckt pochieren.

Im Fond
Bei 70°C bis 80°C

Im Wasser
Bei 70°C bis 80°C

Im Wasserbad
(Ohne Bewegung)
Bei 65°C bis 80°C

Im Wasserbad
(Mit Bewegung)
Bei 65°C bis 80°C

In der Regel wird aus dem Pochierfond eine weisse Grundsauce
hergestellt. Saucenaufbau weisse Saucen: Grundfond- Roux- Rahm

Gefliigelgerichte= Sauce Supreme
Fischgerichte = Sauce au Vin blanc
Kalbfleischgerichte= Sauce Allemande
Eierspeisen/Gemiise= Sauce a la Créme
Vegetabile Gerichte=

Salzlake/Brining

Durch einen vorgangigen Einsatz einer Salzlake, kann die Saftigkeit des Garguts (Textur), sowie die
gustatorische Wahrnehmung optimiert werden. Bei gepdkelte Rohprodukten die Garflussigkeit leicht
salzen, damit der Salzgeschmack stabilisiert wird (Osmotisches Gesetz)

Texturen

Pochiertes Gargut ist saftig und immer ohne Rostbitterstoffe. In der klassischen Kiiche wird zu
pochiertem Fisch ein Fleuron serviert (Rostbitter, knusprig). In der neuzeitlichen Kiiche werden oft
auch frittiertes Gemise und frittierte Krauter als Dekorelement und Texturgeber verwendet.
Verwendung der Fremdflussigkeit

Wird in Fond/Wein pochiert, wird dieser als Saucenbestandteil verarbeitet. Je nach gewiinschten Ge-
schmack vorgangig noch einreduzieren.

Pochieren im Essigwasser

Beim Pochieren im Essigwasser wird das Garwasser abgewogen und mit 10% Essig angereichert.

Z.B. Eier

Schwimmend pochieren in warm oder kalt angesetzter Fremdflissigkeit

Kleines Gargut in vorgewarmter Fremdfliissigkeit schwimmend pochieren z.B. Briihwiirste, Galantinen,
Fischtranchen. Grosses Gargut in kalter Fremdflussigkeit ansetzten z.B. Gepdkeltes und grosse Fische
Pochieren in wenig Fremdflissigkeit

Gargut in Fond knapp zur Halfte bedeckt mit Deckel oder gebuttertem Papier auf dem Herd oder im
Ofen pochieren. Fond fiir die Sauce weiterverwenden. z.B. Fisch, Gefliigel, Krusten- und Weichtiere
Pochieren im Wasserbad ohne Bewegung

Den Boden vom Gargeschirr mit Papier auslegen bevor das Wasser und die Formen eingesetzt werden
(Schutz vor Kontakthitze). Z.B. Eierstich, gestirzte Cremen, Terrinen, Gemiseflan, Puddinge, etc
Pochieren im Wasserbad mit Bewegung

Das Gargut in einem Schlagkessel aufschlagen (maximale Zuganglichkeit des Schwingbesens und ideale
Hitzeverteilung) z.B. Sabayon, Biskuit-Massen (Warm-kalt Schlagen), Buttersaucen, Parfait Massen, etc.

Bain Marie mit Schlagkessel

GN Schale mit Formen

Rondeau oder kleine Marmite

Flachkasserolle mit gebuttertem Papier oder Deckel
Fir grossere Mengen GN Schalen/GN Bleche

Herd, Ofen, Steamer (Drucksteamer) und Kombisteamer
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Ist eine Garmethode mit knapp gehaltener Fremdflissigkeit
mit Deckel.

Keine Rostbitterstoffe
Eigengeschmack steht im Vordergrund

Die Sauce ist ein wichtiger Bestandteil der Garmethode
(bei Schlachtfleisch/Gefligel)

Vier Auspragungen von Diinsten werden unterteilt nach
Lebensmittelgruppen

- Diinsten von Schlachtfleisch/Gefligel
- Diinsten von Gemiise
- Dinsten von Pilzen

- Diinsten von Obst

Ansetztemperatur

Diinsten von Schlachtfleisch/Gefliigel
Gargut weich/ kaubar zu machen, Kollagen in essbare
Gelatine verwandeln.

Diinsten von Gemiise

Weichgaren und Eigengeschmack verstarken.

Intensive Aromen lieblicher machen (z.B. Zwiebelgemise)
Gemiise gegebenenfalls zum Schluss Uberglédnzen (glacieren)

Diinsten von Pilzen
Weichgaren und Eigengeschmack hervorheben,
bekdmmlich machen.

Diinsten von Obst
Weichgaren, aromatisieren, bekdmmlich machen.

Diinsten von Schlachtfleisch und Gefliigel
- Die Saucenkonsistenz sollte bei hellen Saucen samig, rahmig, leicht fliessend,
ca. +120°C ein wenig am Fleisch haftend sein.

- Die Fleisch/Geflugelstiicke durch die Sauce ziehen, anrichten und mit Sauce nappieren.

Diinsten von Gemdiise

Gegen Ende des Garprozesses mit Butter und Zucker unter gleichzeitigem einreduzieren des
Gartemperatur Diinstfonds das Gemiise Uberglénzen.

im zugedeckten Zwiebelgemiise

Kochgeschirr Bei Schalotten, Perlzwiebeln und Knoblauchzehen einen Karamell herstellen, mit Rotwein

ca. +70°C -+98°C
Diinsten von Pilzen

abschldschen, einreduzieren, diinsten und anschliessend Uberglanzen

Mit gehackten Zwiebeln und Krautern aromatisieren

Ausdampfen lassen

Kartoffeln werden nach dem Blanchieren flach ausgebreitet, um sie ausdampfen zu lassen.

Im Bedarfsfall mit Kiichenpapier trocknen, damit sie méglichst wenig Restfeuchtigkeit aufweisen.

Diinsten von Obst

Mit Zucker, Zitronensaft und Weisswein aromatisieren.

In der Regel wird aus dem Dinstfond eine weisse oder braune
Grundsauce abgeleitet.

Geflugelfrikasse= Sauce Supreme

Wiener Kalbsrahmgulasch = Sauce Allemande als Basis mit Paprika,
Concassés, Kimmel und Sauerrahm aromatisiert

Rindsdiinstragout= Gebundener Kalbsjus/Demi Glace und je nach
Gericht mit Paprikapulver aromatisiert

Diinsten von Schlachtfleisch und Gefligel
Rondeau oder Sautoir mit Deckel

Diinsten von Gemdiise
Sauteuse oder Sautoir mit Deckel

Dinsten von Pilzen
Sauteuse oder Sautoir mit Deckel

Diinsten von Obst
Sauteuse oder Sautoir Deckel
Fir grossere Mengen im Kipper und Multifunktionsgerate
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Schmoren ist ein Garprozess fiir:

- bindegewebereiche tierische Rohprodukte.
- fir pflanzliche Rohprodukte mit einer festen Struktur

- Mit Fremdflussigkeit
- Mit Aromatisierungsgemise

- Mit Deckel oder bei feuchter Umgebungshitze ohne Deckel

(Kombisteamer)
- Langzeit Garmethode

Vier Auspragungen von Schmoren werden unterteilt

nach Lebensmitteln

- Schmoren von dunklem Schlachtfleisch oder portionierten
Fleischstiicken (hell und dunkel)
- Glasieren von hellem Schlachtfleisch

- Schmoren von Gefliigel
- Schmoren von Gemiise

Ansetztemperatur:
Schlachtfleisch/
Gefligel

ca. +160-180°C

Gemise bei ca. +120°C (Dinsten

von Aromatisierun mise)

Umg emperatur im Ofen:
ca. +160°C bis +180°C

Gartemperatur innerhalb
der Braisiere
ca. +70°C bis +97°C

Schlachtfleisch/Gefliigel

Braune Grundsauce-

Gebundener Kalbsjus/Demi Glace oder

gebundener brauner Gefliigeljus

Schlachtfleisch/Gefliigel

- Bei tierischen Rohprodukten mit Rostbitterstoffbildung zu
Beginn des Garprozesses. Die Rostbitter sollen optisch und
geschmacklich zur Entfaltung kommen.

- Bindegewebereiche Stilicke weich/kaubar machen, Kollagen in
essbare Gelatine verwandeln

Gemiise
- Die feste Gemisestruktur weich machen

- Die Textur von geschmortem Gemdise soll einen leichten
Schmelz aufweisen

Ablauf des Garprozesses bei Schlachtfleisch/Gefliigel
- Fleisch/Gelfligel anbraten (mit Farbgebung)
Mirepoix (ohne Lauch) beigeben (mit Farbgebung)
- Tomatieren (mit Farbgebung)
Mit Wein Deglacieren und einreduzieren (Vorgang 2x wiederholen)
- Mit braunem Kalbsfond/braunem Gefligelfond max. zur Halfte auffillen und einmal aufkochen
Zugedeckt im Ofen weichschmoren
- Regelmassig arrosieren
Fleisch herausnehmen
- Schmorfond passieren
Sauce daraus herstellen
- Fleisch Tranchieren
Fleisch mit der Sauce anrichten

Unterschied Glasieren /Schmoren Schlachtfleisch
Bei hellem Schlachtfleisch sprechen wir vood », da aufgrund des hoheren Anteils gelatino-
arrosiert, vor allem in der finalen Phase des
Garprozesses. Aus diesem Q@ pfanglich verwendet, ab der Halfte der Garzeit

nicht mehr. Beim Glasieren

Sauce bei Schlachtfleisch/Gefliigel
Die Sauce ist bei Schlachtfleisch/Gefliigel ein wichtiger Bestandteil und soll in ausreichender Menge
zu Verfligung stehen (A part in Sauciere).
- Beim Glasieren wird eine konzentriertere Sauce hergestellt- Gargut wird beim Garprozess
ca. 1/4-1/3 mit Fond aufgefiillt und anschliessend zur Sauce abgeleitet.
- Beim Schmoren wird das Gargut ca. 1/2 aufgefiillt und anschliessend zur Sauce abgeleitet.

Bindemittel der Sauce:

Klare Braune Saucen mit angeriihrtem Starkemehl bei Bedarf leicht abbinden. Zeit fiir das kurze
Auskochen der Starke in der Zeitplanung berlcksichtigen. Gebunden werden Saucen auch, damit
Fettaugen nicht mehr sichtbar sind. Im Bedarfsfall Sauce riickverdinnen.

Ablauf des Garprozesse bei Gemiise
- Gemise blanchieren
- Matignon diinsten

Braisiere
Kipper und Multifunktionsgerate

Kombisteamer/Ofen
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Garmethode in vorgangig erhitztem Fettstoff.
Mit Rostbitterstoffen

Tierisch-basierte Rohprodukte:
Bindegewebearme Rohrprodukte, welche vorgangig
geschnitten wurden.

Pflanzen-basierte Rohprodukte:

Roh mit feiner Zellstruktur oder bei fester Zellstruktur
vorgédngig gegart

Gargut wird wahrend des Garprozesses gewendet oder
geschwenkt

Kann mit Saucenherstellung oder ohne Saucenherstellung
aus dem Bratensatz erfolgen

Ableitung von Sautieren:

«Schwenken in Butter» ohne Farbgebung fiir vorgegartes
Gemise und gekochte Teigwaren.

Zubereitung fiir:

- Schlachtfleisch/Gefliigel/Innereien/Wild/Fisch
- Eier

- Rohes Gemiise

- Kartoffeln

- Pilze

- Obst

- Gegartes Gemiise und Teigwaren

- Paniert

Réstbitterstoffbildung
- Wenn Rostbitterstoffe erzielt werden méchten, muss das Gargut ganz trocknen sein.

- im Ei-Kdsemantel

Rostbitterstoffe erzielen
Je nach Zubereitung Knusper bilden

Bindegewebearme Fleischstilicke braunen und deren
Zartheit erhalten

Vorgegartes Gemuse und Teigwaren schwenken/erhitzen ohne
Rostbitterstoffbildung

Bei

+150°C-+180°C  Verschiedene Sautiermdglichkeiten
- Nature
- Gemehlt
- ImEi

Temperaturfiihrung/Zubereitung mit Rostbitterstoffbildung

- Gargut herrichten/Vorbereiten
- Heiss ansetzten und anschliessend Hitze reduzieren

- Nicht zudecken

- Gargut fir die Saucenherstellung aus der Pfanne nehmen und auf einem Gitter warmstellen
- Gargut nicht in der Sauce kochen lassen

Umgang mit Salz/Marinaden

Salz zieht Wasser. Darum gilt es, kurzzeitiges Salzen vor der Zubereitung zu vermeiden.
- Das Gargut kann 12h in einer Salzlake gewlirzt werden, vor der Zubereitung trocken
- Das Gargut kann trocken gesalzen, mehrere Stunden im Kiihlschrank auf einem Gitter belassen

werden, bis die Fleischoberflache wird trocken wird. Dies ergibt ein sehr schmackhaftes Gargut,
welches von innen heraus gewiirzt ist. Die Rostbitterstoffbildung wird durch diesen Prozess positiv

beeinflusst.

Sautieren von gegartem Gemiise und Teigwaren
Gargut in Butter schwenken ohne Rostbitterstoffbildung

Demi-Glace Ableitungen
Buttermischungen
Pesto

Lyoner Pfanne

Schwenk- und Flachkasserollen
Antihaftbeschichtete Pfannen
Griddle Platten
Multifunktionsgerate
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Gargut weisst ein Grillmuster und Réstbitterstoffe auf.
Je nach Grill-Anwendung werden zuséatzlich Raucharomen zum

Gargut gebracht, welche den typischen Grillgeschmack erzeugen.

Zubereitung:

- Grillieren von Bindegewebe armem Schlachtfleisch/Gefllgel
- Grillieren von Fisch/Krusten- und Weichtiere

- Grillieren von Gemiise/Pilzen

- Grillieren von Kartoffeln

Grill-Anwendungen:

- Direkt auf dem Rost

- Eingehiillt in Alufolie

- Mariniert oder nicht mariniert

- Indirektes Grillieren (siehe unter Braten)

Das direkte Grillieren ist ein Garprozess im
hoheren Temperaturbereich.

Réstbitterstoffe erzielen
Grillmuster erzielen

Krustenbildung erzielen- bindegewebearme Fleischstiicke Braunen,
gleichzeitig deren Zartheit erhalten

Start- und Best Practices Grillieren-Direkte Methode
Gartemperatur Allgemeines
ca. +250°C- an- - Nicht in das Gargut hineinstechen

schliessende Reduk-
n auf ca. +220°C

Vorbereitung-Sollzustand

ngeschnittenes Sauberer Grill

Gargut) - Heisser Grill
Ca-+200°C ann- - Trockenes Gargut
schliessende Reduk-

. - Chambriertes Gargut
tion auf +150°C

(Dickgeschnittenes  zybereitung

- Beim Holzkohlegrill nicht direkt tiber der Glut grillieren (Benzyprene)
- Allféllige Krauter/Gewiirze vor dem Grillieren abstreifen (Verbrennen)

- Geoltes Gargut (Hitztbestandiger Fettstoff)

- Ganze Fische ziselieren (Gleichmassigerer Garprozess)

Gargut) - Gargut diagonal auf die Grillstabe/Rillen legen
- Gargut ca. 1-2min grillieren (abhéngig von der gewiinschten Garstufe)
- Gargut an einem Ende anheben und Uberpriifen, ob sich das Grillmuster gebildet hat
- Anschliessend um 70° drehen um das gegeniiberliegende Grillmuster zu zeichnen
- Gargut wenden und beide Vorgange wiederholen
- Gargut abstehen lassen und anschliessend tranchieren oder als Piece anrichten

Garen in der Folie

Ist eine Kombination von Grillieren/Diinsten/Déampfen

Umgang mit Salz/Marinaden

Siehe Sautieren

Buttermischungen
Buttersaucen
Demi-Glace Ableitungen
Gemise Coulis

Grillpfanne
Holzkohlegrill
Gasgrill
Elektrogrill
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Ist ein Garprozess, welcher in heisser Luft mit Fettstoff Rostbitterstoff Bildung
durchgefiihrt wird. Bratensatzbildung fiir die Herstellung einer Bratensauce
Mit Rostbitter- und Krustenbildung, bei regelmassigem Tierisch-basierte Bindegewebe arme Rohprodukte zart und saftig

Arrosieren mit Fettstoff.
Ohne Deckel, fiir zartes Gargut

erhalten.

Schlachtfleisch/Gefliigel/Wild:

Tierisch-basierte Rohprodukte Briunen-Garen-Sauce ziehen

(Schlachtfleisch, Gefliigel, Wild):

in der Regel ganze, Bindegebe arme Fleischstiicke (Grosse Kartoffeln:

Piéce) welche nach dem Garprozesss portioniert/tranchiert Briunen, aussen knusprig, innen weich garen
werden. Begleitet von einem Jus de Roti

Auspragungen von Braten tierisch basierten Rohprodukten:
1. Im Ofen/Kombisteamer

2. Am Spiess

3. Im Niedertemperaturgerat

Kartoffeln:
Portioniert in Lyonerpfanne

Bei Braten Schlachtfleisch/Gefliigel/Wild

165°C-250°C 1. Fleisch/Geflligel herrichten und binden (bridieren) und marinieren

2. Gargut chambrieren (ca. 2h bei Zimmertemperatur)

3. Wird das Gargut nicht marininiert, mit mit Kiichenpapier trockentupfen,
so dass die Oberflache trocken ist

. Anbraten auf dem Herd oder in heisser Luft

. Temperatur reduzieren und regelmassig arrosieren (mit Fettstoff)

. Fleisch warm stellen und auf einem Gitter ruhen lassen (Temperaturaustausch, Druckabbau)
Sauce ziehen

Im Bedarfsfall das Gargut vorgangig lardieren oder bardieren.

N O U N

Kartoffel

1. Festkochende Kartoffeln schneiden/tournieren/ausstechen, blanchieren
(Starkung der Kanten) ausdampfen lassen und gut trocknen

2. Auf dem Herd mit einer Lyonerpfanne anbraten

3. Im Ofen/Kombisteamer braten und regelméssig wenden, ohne die Kanten tibermassig
zu verletzten

4. Abschmecken und servieren

Niedertemperaturgaren von Bindegewebe armem Fleisch

Ist ein enzymatisches Denaturieren der Proteine

. Fir «junges», nur kurz gereiftes Fleisch (Gargut kann wahrend dieses Prozesses verderben)
Besonders schonend

. ca. 2/3 weniger Garverlust im Vergleich zum konventionellen garen

. Temperaturbereich stets unter 100°C

. Je nach Gargut vorgéngig oder nachtréglich heiss anbraten

Mehr hinweise sieche NT Garen

NouUuMwN S

Jus de roti Herd

Jus de roti lieé Backofen
Kombisteamer
Lyonerpfanne

Rotissoire
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Garmethode fiir Bindegewebe arme tierisch basierten Eigengeschmack in Kombination mit leichten Réstbitterstoffen
Rohprodukte (Schlachtfleisch und Gefliigel) zu Entfaltung bringen.

Saftiges, zartes Gargut mit einer leichten Braunung. Bein sehr bekommliches Gargut, welches leicht verdaulich ist.
Mit leichten Réstbitterstoffen, jedoch ohne Kruste Auf einem Matignon zubereitet und damit aromatisiert.

—5F Zubereitung
NN / Bel

+140°C-+160°C

Matignon auf dem Gargeschirrboden verteilen

Hergerichtetes Gargut darauf setzten

Mit heissem Butter iibergiesen und zudecken

Im Ofen/Kombisteamer bei ca. +140°C poelieren, regelmassig mit dem Butter arrosieren
Zum Schluss den Deckel entfernen und bei +160°C rasch Farbe geben

Das Matignon und die entstandenen Poelierflissigkeit in die Sauce einarbeiten.

Braune Grundsauce- Braisiere
Gebundener Kalbsjus/Demi Glace oder gebundener Sautoir
brauner Gefliigeljus Rondeau

Ofen/Kombisteamer
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Ist ein Garprozess in heissem Fettstoff schwimmend gebacken Rostbitterstoffe bilden
oder in einem Heissluftgerat mit gefettetem Gargut zubereitet. Knuspereffekt erzeugen-Speziell bei Gemiiseknusper/Chips
Fir Schlachtfleisch, Fisch, Krusten- und Weichtiere, Gefligel,

ich f | .B. Dauphine-Kartoffel
Kartoffeln, Pilze, Gemiise, Eier, Obst Weiche Massen fest werden lassen (z auphine-Kartoffeln,

Gefllgelcroquetten, etc.)

Zubereitungen

- Nature

- Gemehlt

- ImEi

- In einem Teig (Backteig)
- Paniert

Das Gargut Hellbraun/Goldbraun braunen

Best-Practices Frittieren

Frittierkorb nicht tberfillen

Erst nach dem Frittieren das Gargut wiirzen

bis max. +175°C - Frittierte Speisen nie zudecken (Dampfbildung)

- nur trockenes Gargut frittieren (Kein Restwasser an Gargut)

- Paniertes oder durch einen Teig gezogenes Gargut abklopfen oder abstreifen, um eine
unndtige Partikel-Belastung der Fritture zu vermeinden.

Im Idealfall fir einzelne Lebensmittelgruppen separate Fritturen verwenden.

Fettstoff-Fritture

Hitzebestandigen Fettstoffe verwenden
- Erdnussol

- Sonnenblumendl

- Holl-Rapsal

Acrylamid-Bildung mindern
- Warmhaltezeit der Fritture so kurz wie moglich halten
- Taglich mikrofiltrieren
- Fritteuse zyklisch warten (Thermometer)
- Rohe Kartoffeln (wenn selber hergestellt) nicht im unter 10°C lagern

Polare Anteile-Qualitatskontrolle der Fritture
Polare Anteile nicht Uber 24% (Best Practices), Hochstwert bei 27%
Fettstoff taglich messen und gemass betrieblichen Vorgaben vorgehen

Heissluftfritteuse
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Ist ein Uberkrusten des Gargutes mit hoher Oberhitze. Das Ziel ist die Erzeugung von einer ausgepragten

Fir Lebensmittel mit einer feinen Zellstruktur ist gleichzeitig auch Rostbitterbildung ohne das Gargut auszutrocknen.
ein Garprozess, bei welchem das Gargut weich wird Erzielen einer knusprigen Textur auf der Gargutoberfliche

Auspragungen von Gratinieren: Erzielen einer schonen Glasur ohne Rostbitterstoffe
- Saftige Krusten/Glasuren
- Trockene Krusten

+250°C- ca. +300°C (mit der Gratinieren fiir saftigen Krusten/Glasuren
verstellbaren Hohe kann die Hitze Gratinieren fiir trockene Krusten
reguliert werden) Gratinierhilfsmittel:
- Fett
Butterflocken
Reibkése
Vollrahm (Fliissig oder geschlagen)
- Eigelb
- Sisse Gratinmassen (Geschlagene Eimasse, Meringue, Sabayon, fiir z.B. Friichtegratin)

Creme Saucenableitung (z.B. Sauce Mornay)

Spezialsauce zum Glasieren (Glasieren von pochiertem Fisch, siehe Pochieren)

- Das vorgingig in Ol blanchierte Gargut wird in Heissluft gebacken. Das Gargut nimmt weniger Ol
auf und ist dadurch fettreduziert. Beim Gargut kommt der Eigengeschmack starker zum Vorschein.
Je nach Eigenschaft des Gargutes kann mit Fett ummanteltes Salz verwendet werden, damit das
Salz am Gargut haften bleibt.

Industrielle Frittiertechniken
- Frittieren unter Vacuum (erméglicht tiefere Frittiertemperaturen)
- Frittieren unter Druck (ermdglicht eine erhebliche Verkiirzung der Frittierzeit)

Avantgardistische Kiiche

Kartoffeln in Salzwasser blanchieren, bis die Kartoffeln an den Kanten leicht aufreissen. Anschliessend
frittieren. So wird viel mehr Frittierkruste gebildet.

Das Gargut ist jedoch sehr druckempfindlich und sollte daher sorgfaltig gehandhabt werden.

Spezialsauce zum Glasieren Salamander
Sauce Mornay Backofen/Kombisteamer

Mayonaise Saucen Fritteuse
Tomatensauce Wok als Herdfritteuse
Tomatencoulis Heissluftfrittierapparat

Combisteamer mit Heissluftfrittiereinsatzen
Multifunktionsgerate
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Ist ein Garprozess, welcher in heisser Luft und ohne Deckel
durchgefiihrt wird.

Ohne Fremdflissigkeit, ohne Fettstoff, ohne arrosieren

Fir Bindegewebe arme tierische Rohprodukte in
einer Teighiille

Maillard Reaktion
Krustenbildung und Knuspereffekt steht im Vordergrund.

Gargut saftig machen

Typische Aromabildung von tierisch-basiertem Rohrprodukt
mit der Teighdille
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Ein Garprozess mit ausgepragter Rostbitterbildung.
In der Regel ohne oder nur mit wenig beigefiigtem Fettstoff.

Im Zentrum steht die Maillard Reaktion, welche je nach
Gargut in einem unterschiedlichen Auspragungsgrad
erreicht wird.

Rostbittergeschmack und je nach Gargut noch Knuspereffekt:
Knochen

Kaffee
Mehl

Hartschalenobst

Erzeugen von Réstbitterstoffen Meistens folgt nach dem R&sten ein weiterer Garprozess, Crouton
Etwas fliissiges/weiches/teigiges knusprig, braun und fest bei welchem die gebildeten Rostbitterstoffe ausgelost Toastbrot
werden lassen. werden. Z.B. Kalbsknochen fiir einen braunen Kalbsfond.
Ein Gargut aufgehen lassen
Gargut fiir das Backen im Ofen: Zwischen +140°C bis +250°C Maglichkeiten des Rostens:
°04160-+220°C 1. Backwaren (Brot, Tortenbdden, Kleingebick, etc.) (Abh.'aingig vom C“;argut und der In einer Lyonerpfanne: z.B. Mehl, Crouton, Hartschalenobst
Pizza bis +300°C 2. Kartoffeln (Folienkartoffeln, gebackene Kartoffelmassen, etc.) gewdinschten Braunung) Auf einem emailliertem Backblech: z.B. Knochen
3. Teiggerichte (Quiches, Pizzen, Krapfen) Unter dem Salamander mit regelmassigem Wenden: z.B. Hartschalenobst
4. Soufflés salzig, siss In einem Toaster: z.B. Toastbrot
5. Gestiirzte Getreidepuddinge In speziellen Réstapparaten: Z.B. Kaffee, Kastanien
6. Bindegewebe armes Schlachtfleisch in einer Teighlille In hochleistungsmikrowellen Ofen kann Hartschalenobst ebenfalls geréstet werden.
7. Fischin einer Teighiille

in der Regel keine Lyonerpfanne
Teflonpfanne
Backofen/Kombisteamer
Salamander
Toaster
Hochleistungsmikrowelle

Sperzial Rostapparate

Meerrettichsauce (Sauce Allemand Ableitung) Backofen
Kalbsjus mit Aromaten Kombi Steamer

Demi-Glace Ableitungen Pizza Ofen
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Basiert auf dem Prinzip der enzymatischen
Proteindenaturierung mit Rostbitterstoff Bildung

Ergibt besonders saftiges Gargut

Sehr gleichmassiger Garpunkt

Fir Bindegewebe armes Fleisch ohne Fremdflussigkeit
Fir Bindegewebe reiches Fleisch mit Fremdfliissigkeit

Lange Garzeiten (mehrstiindig)

Den Eigengeschmack des Fleisches voll zur Geltung bringen.

Mit Rostbitterstoffbildung zu Beginn oder am Ende des
Garprozeses

Hochstmagliche Saftigkeit bei Bindewegebe armem Gargut
erreichen

Bei Bindegewebe reichem Gargut Proteine in Aminosduren
zerlegen, um freie Glutaminsaure zu entfalten (Umami)

Unter +100°C abhangig von der Der Reifegrad des Fleisches muss besonders beachtet werden. Ansonsten kann das Gargut
Tiergattung und maxim. moglichen wahrend des Garprozesses verderben.
Garzeit

Bindegewebe arme Stiicke
Buttersaucen

Jus de roti

Jus de roti lieé

Bindegewebe reiche Stiicke
Ableitung aus der Garflissigkeit (braune Grundsauce)

Combisteamer
Holdomat (Niedertemperaturgerat)

Sous-Vide Wasserbad
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Garen im Vakuum ermdglicht sehr ein sehr prazises Garen.
Durch das entziehen der Luft findet praktisch keine Oxidation

Voller Salzgeschmack bei bis zu 50% weniger Salzbeigabe
(fur natriumreduzierte Kostform)

statt, weshalb das Gargut auch nach einer léngeren Lagerzeit keine Dominante Aromen kénnen reduziert werden (Intensives Fenchel/

Fremdgeriiche aufweist.

Pflanzen-basierte Rohprodukte weisen Ahnlichkeiten mit gedampf-
tem, gesottenem und geschmortem Gargut auf.

Tierisch-basierte Rohprodukte weisen Ahnlichkeiten mit Nieder-
gegartem, pochierten oder gesottenem Gargut auf.

Der Salzgehalt sollte um ca. 50% reduziert werden, im Vergleich zu

konventionellen Zubereitungen.

Die Garzeit verlangert sich ca. Um 25% im Vergleich zu konventio-

nellen Zubereitungen.

oder Kohlrabi Aroma) mit Marinaden (Olen, Wein und Krautern).

Unbehandelt kénnen starke Eigengeschmaécker sich zu Fehlaromen
entwickeln (Roher Knoblauch)

Marinaden kénnen ihre Aromen starker entfalten.

Grundwiirze dringt vollstandig ins Gargut ein und ermdglicht
gehaltvollere, rundere gustatorische Wahrnehmungen und
komplexere Abgéange beim Essen.

Konsistenzen und Texturen kénnen sehr prézise erreicht werden.

Der Garprozess findet immer in Kombination mit einer Pasteurisie-
rung statt, weshalb Sous-Vide Produkte langere Haltbarbeiten, bis

21Tage , aufweisen.

Abhangig vom Gargut und vom
Auspragungsgrad der gewiinschten
Konservierung.

Pflanzen-basierte Rohprodukte
Mindesttemperatur;

Ist abhangig von der Tiergattung
und der gewlinschten mikrobio-
logischen Sicherheit.

Bei tieferen Gartemperaturen
ist die entsprechende Zeit-Tem-
peraturrelation zu beachten und
die mikrobiologische Qualitat
sicherzustellen.

Kerntemperaturen siehe
Garstufen-Garpunkte

Bei tierisch-basierten Rohproduk-
ten ist oft die gewtiinschte Kern-
temperatur auch die

Bei der Sous-Vide Technik ist es unerlasslich, sich vorgangig mit der Technik als solche, sowie mit
dem Rohprodukt auseinander zu setzen, welches man zubereiten méchten.

Pflanzen-basierte Rohprodukte:
1. Saisonbedingte Eigenschaften- Ist das Gemiise jung oder schon élter, faseriger, etc.

Tierisch-basierte Rohprodukte:

1. Reifegrad des Gargutes

2. Reifungsmethode

Bei gut gelagertem Fleisch eignet sich Sous-Vide nur bedingt. Eine vorgangige Hitzebehandlung und
nur kurze Temperaturfiihrung waren die notwenigen Massnahmen, damit das Gargut nicht wahrend
des Prozess verdirbt.

Umgang mit Salz/Marinaden
Siehe Sautieren

Unterschied Sous-Vide -Nacka

Werden gegarte Speisen wie z.B. hausgemachte Spatzli nach dem konventionellen Garprozess
verschweisst und hitzebehandelt, so spricht von «Nacka». (Nachtragliches Pasteurisieren im Vakuum
ohne gleichzeitigen Garprozess).

Bei Sous-Vide wird das Gargut im Vakuum gegart und gleichzeitig pasteurisiert.

Gartemperatur.
Im Beutel entstehende Garflissigkeiten kénnen je nach Gericht Vakuummaschine
hervorragend zu Saucen abgeleitet werden. Arbeitsflichen

Z.B. Garflissigkeit von Sous-Vide Gegartem Fisch zu einer Sauce

Portionierwerkzeug

au vin blanc oder einer Sauce au Beurre blanc ableiten.

Schockkihler

Combisteamer und oder Wasserbad
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Garstufen beschreiben den Grad der Rétung bzw. der Graufar- Die entsprechende Garstufe beeinflusst folgende Punkte:
bung oder wie glasig ein tierischbasiertes Gargut im Kern ist. 1. die Intensitit des Fleischgeschmackes

Garstufen kommen zum Einsatz bei:
Dunklem Schlachtfleisch

. Hellem Schlachtfleisch
Wild

. Gefligel

. Fisch

. Krustentier
Eier

NouhswNS

(je roher, desto «Fleischiger»
2. die Saftigkeit des Gargutes (je tiefer, desto saftiger)
3. die Textur des Gargutes (je tiefer desto weicher, schwammiger)

Abhangig von der Tiergattung (z.B. Gefliigel) zudem die
mikrobiologische Sicherheit.

Die einzelnen Stufen Schlachtfleisch, Wild, Gefllgel:

1. Cru= roh (Tartar, Carpaccio)
2. Bleu= Stark blutig

Richtwerte fiir Kerntemperaturen
und Konsistenzen

1. Bleu= Stark blutig (Rare)
2. ab +45°C-+50°C

Saignant= blutig (Medium rare)
. ab +50°C-+55°C

NSNS

a Point= Rosa (medium)
. ab +60°C-+65°

1. Bien Cuit= durchgegart
(Well done)
2. ab +70°C

Fisch, Weich und Krustentiere
Oberglasig +45°C-+50°C
Glasig +50°C-+55°C

Durch ca. ab +63°C

Eier:

Onsen Ei th +64.5°C

Baveuse ca. +63°C-+70°C

Fischproteine denaturieren bei tieferen Temperaturen als Proteine vom Schlachtfleisch, was bei der
Gartemperatur beachten werde sollte.

Es ist anzustreben, dass das Gargut einen moglichst gleichen Garpunkt im Inneren aufweist.
Die wird durch eine prézise Temperaturfiilhrung der Gartemperaturen- und Garzeiten sowie durch
das «Ruhen lassen» erreicht.



