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Zurück zu den kulinarischen Wurzeln 
 
Im neuen, großformaƟgen TEUBNER Titel RAW geht es nicht allein um die Rohkostküche: Hier steht der 
Genuss im MiƩelpunkt. In über 60 Rezepten werden Zubereitungstechniken für NahrungsmiƩel wie 
Fisch, Fleisch, Obst und Gemüse jenseits von Kochen, Braten und Grillen vorgestellt. Was sich genau 
dahinter verbirgt sind anƟke Konservierungsmethoden, die vor der Erfindung von Kühlschränken und 
TieŅühlfächern gang und gäbe waren. Dass diese Techniken seit einigen Jahren eine Renaissance 
erleben, ist der Slow-Food-Bewegung und zahllosen Spitzenköch:innnen zu verdanken. Diese brachten 
eine neue-alte Art des Umgangs mit unseren LebensmiƩeln ins Bewusstsein vieler Verbraucher:innen. 
Die DefiniƟon von „Raw“ wird dabei bewusst breit und flexibel ausgelegt, um dem Genuss keine Grenze 
zu setzen. Ziel ist es schließlich, „rohe“ Produkte vermehrt in unsere Küchen zu integrieren, Anderes 
aber nicht kategorisch auszuschließen. 
 
Neue, alte kulinarische Sphären  
 
RAW bietet alle wichƟgen Basics und küchenprakƟsche Inhalte in gewohnter TEUBNER Manier, um 
sich in die Welt des Pökelns, Beizens, Dörrens oder FermenƟerens einzufinden. Neugier und 
ExperimenƟerfreude sind dabei ebenso Grundvoraussetzung wie Zeit und Geduld. Denn wenn der 
gebeizte Rehrücken etwa 1 ½ Tage kühl steht, Rot- oder Weißkohl mindestens 8 Tage fermenƟeren 
oder ein luŌgetrockneter Schweinebauch erst nach über 3 Wochen Aroma entwickelt, wird klar, dass 
dies kein Buch für Fast-Food-Liebhaber:innen, sondern für geduldige Genießer:innen ist. Zu 
entdecken gibt es im Gegenzug Fisch, Fleisch und Pflanzen in neuer, geschmacklicher Dimension. 
Denn was einst allein der Haltbarkeit diente, überrascht heute mit Texturen und Aromen, die wir 
längst vergessen haƩen. 
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RAW-Kost aus aller Welt 
 
Der neue TEUBNER Titel bietet auf 224 Seiten einen fundierten Überblick über alte Kulturtechniken 
und erzählt deren Geschichte. Die Rezepte sind dabei so vielfälƟg wie die Küchentechniken selbst. 
Althergebrachte Kulturtechniken werden ebenso erläutert, wie die Zubereitung beliebter Klassiker 
wie Rindertatar und Carpaccio. ExoƟsche Gerichte wie Hawaiianischer Thunfischsalat, Koreanischer 
Kimchi oder Sashimi mit eingelegtem Ingwer zeigen Herangehensweisen aus aller Welt.  Wer sich 
darauf einlässt, wird entdecken, wie einem LebensmiƩel, die man längst zu kennen glaubt, plötzlich 
hinsichtlich Textur und Geschmack überraschen und wie viel Spaß es macht, Mikroorganismen etwa 
bei der FermentaƟon die Arbeit übernehmen zu lassen. 
 
 
Innenseiten zur Ansicht:  
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