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In vielen Kiichen gibt’s keine zehn Posten, sondern drei Menschen mit
zehn Hiiten: morgens kommen Waren, eine*r setzt Fonds/Suppen an,
schiebt Brot oder Kuchen in den Ofen, die/der andere*r rostet Gemdise,
kocht Beilagen vor, etikettiert und réumt die Spilmaschine aus. Kurz vor
Service: Tagesgericht abschmecken, Portionen ziehen, Tafel beschreiben,
Kaffeemaschine spiilen — alles im Fluss, ohne grofse Briefings.

Wie viele Schritte hat ein Gericht? Ein saisonales Beispiel wie , Kiirbis-
Risotto mit Kréuterseitlingen und Beilagensalat” umfasst schnell 12—-15
Arbeitsschritte: Briihe ansetzen, Kiirbis rosten, Fond passieren, Risotto
anschwitzen/abléschen/ziehen lassen, Pilze putzen & braten, Krduter
zupfen, Salat waschen & trocknen, Vinaigrette montieren, Risotto
finalisieren (Butter/Ol), anrichten, Garnitur setzen, Allergene
kennzeichnen. Fiir Fisch, Fleisch oder Dessert addieren sich weitere
Schritte (Parieren, Beizen, Ruhen, Temperaturfiihrung). Deshalb beginnt
das Team je nach Rolle 2—3 Stunden (Sous/Chef de Partie) bis 4—6
Stunden (Patisserie/Béckerei) vor dem ersten Teller.
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~ Wenn der erste Gast noch schlift, lduft die Ktiche Iédngst. Zwei, drei
Menschen — viele Aufgaben: Fonds ansetzen, Brot in den Ofen schieben,
Gemutise rosten, Beilagen vorbereiten, etikettieren, spilen. Kurz vor dem
Service wird abgeschmeckt, portioniert, die Tafel beschrieben, die
Kaffeemaschine gesplilt. Kein grofses Briefing, kein Stillstand — alles im
Fluss. So beginnt der Tag fiir Chefkoch und Sous Chef, oft Stunden bevor
der erste Teller den Pass verlésst.

/| Ein Gericht wirkt spdter leicht — ist aber prézise Handarbeit. Ein
saisonales Risotto braucht schnell 12—15 Arbeitsschritte, vom
Briihekochen bis zum Anrichten. Nachhaltigkeit zeigt sich hier leise:
durch Planung, durch Vorbereitung, durch Wertschdétzung fiir Produkt
und Zeit. Wer einmal hinter die Kulissen schaut, versteht: Gute Kiiche

entsteht nicht spontan, sondern Schritt fir Schritt. NORD
\R'«I;IEST
o #BlickHinterDieKulissen #Kiichenalltag #Chefkoch #Nachhaltigkochen FALEN
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Bevor ein Teller auf dem Tisch steht, liegen viele Stunden Arbeit dahinter.
~ Kliche heifst planen, vorbereiten, mitdenken — Schritt fiir Schritt.

o #BlickHinterDieKulissen #Ktichenalltag #deinnrw #TourismusNRW
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