TRETORRI

DER VERLAG FUR ESSEN, TRINKEN & GENUSS Presseinformation

RAW
DORREN, FERMENTIEREN, POKELN & BEIZEN

224 Seiten | zahlr. Farbfotos
22 x 28 cm | Hardcover
49,90 (D) 151,90 (A)

B AU AR R < e || ISBN:978-3-96033-139-1

Erscheinungstermin: 3. Mai 2022
Blick ins Buch: https://bit.ly/3LWdI8g

Zuriick zu den kulinarischen Wurzeln

Im neuen, groRformatigen TEUBNER Titel RAW geht es nicht allein um die Rohkostkiiche: Hier steht der
Genuss im Mittelpunkt. In Gber 60 Rezepten werden Zubereitungstechniken fiir Nahrungsmittel wie
Fisch, Fleisch, Obst und Gemiise jenseits von Kochen, Braten und Grillen vorgestellt. Was sich genau
dahinter verbirgt sind antike Konservierungsmethoden, die vor der Erfindung von Kiihlschranken und
Tiefktihlfachern gang und gdbe waren. Dass diese Techniken seit einigen Jahren eine Renaissance
erleben, ist der Slow-Food-Bewegung und zahllosen Spitzenk&dch:innnen zu verdanken. Diese brachten
eine neue-alte Art des Umgangs mit unseren Lebensmitteln ins Bewusstsein vieler Verbraucher:innen.
Die Definition von ,,Raw“ wird dabei bewusst breit und flexibel ausgelegt, um dem Genuss keine Grenze
zu setzen. Ziel ist es schlieBlich, ,rohe” Produkte vermehrt in unsere Kiichen zu integrieren, Anderes
aber nicht kategorisch auszuschlieBen.

Neue, alte kulinarische Spharen

RAW bietet alle wichtigen Basics und kiichenpraktische Inhalte in gewohnter TEUBNER Manier, um
sich in die Welt des Pokelns, Beizens, Dorrens oder Fermentierens einzufinden. Neugier und
Experimentierfreude sind dabei ebenso Grundvoraussetzung wie Zeit und Geduld. Denn wenn der
gebeizte Rehrlicken etwa 1 % Tage kihl steht, Rot- oder WeiRkohl mindestens 8 Tage fermentieren
oder ein luftgetrockneter Schweinebauch erst nach Gber 3 Wochen Aroma entwickelt, wird klar, dass
dies kein Buch fiir Fast-Food-Liebhaber:innen, sondern fiir geduldige GenielRer:innen ist. Zu
entdecken gibt es im Gegenzug Fisch, Fleisch und Pflanzen in neuer, geschmacklicher Dimension.
Denn was einst allein der Haltbarkeit diente, Gberrascht heute mit Texturen und Aromen, die wir
langst vergessen hatten.
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RAW-Kost aus aller Welt

Der neue TEUBNER Titel bietet auf 224 Seiten einen fundierten Uberblick iber alte Kulturtechniken
und erzahlt deren Geschichte. Die Rezepte sind dabei so vielfaltig wie die Kiichentechniken selbst.
Althergebrachte Kulturtechniken werden ebenso erldutert, wie die Zubereitung beliebter Klassiker
wie Rindertatar und Carpaccio. Exotische Gerichte wie Hawaiianischer Thunfischsalat, Koreanischer
Kimchi oder Sashimi mit eingelegtem Ingwer zeigen Herangehensweisen aus aller Welt. Wer sich
darauf einlasst, wird entdecken, wie einem Lebensmittel, die man langst zu kennen glaubt, plotzlich
hinsichtlich Textur und Geschmack tiberraschen und wie viel Spals es macht, Mikroorganismen etwa
bei der Fermentation die Arbeit (ibernehmen zu lassen.

Innenseiten zur Ansicht:
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Rindertatar

600g Kichenfortigos Rindorflot  Zumbesseren Schneiden
1Schalotts as Finder

2TLKaporn
2Sardollontiots

1Egelb (M)

Ron 199

Gedampfte
Austern

roma

2 Austern

Zwone
‘gokirte Buter

260 Rapest

Scnaieserviren

Pressekontakt

Tre Torri Verlag GmbH
Alina Fassbinder
Sonnenberger Stralle 43
D-65191 Wiesbaden
presse@tretorri.de




TRETORRI

DER VERLAG FUR ESSEN, TRINKEN & GENUSS

Salat mit
fermentierten
Eiern

Weitere Informationen zu unserem Verlag und Programm finden Sie unter www.tretorri.de
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