
Sieden/Kochen

98°- 100°C

Sieden ist ein Garprozess knapp unter dem Siedpunkt (nicht 

sprudelnd) bei ca. 98°C Kochen ist ein Garprozess auf dem 

Siedepunkt (sprudelnd) bei ca. 100°C.

In Wasser oder in einem Fond

Kalt ansetzen 

und sieden

Klare 
Flüssigkeiten 

werden durch 

sprudelndes 

Kochen trübe.

Knochen, 

Fischgräten, 

Kraftbrühen 

und Fonds

Kalt ansetzen 

und kochen

Heiße Flüssigkeit 

würde die 
Oberfläche 

verkleben und die 
Wasseraufnahme 
verhindern. Die 

Bewegung in der 
sprudelnden 

Flüssigkeit 
verhindert das 
Aneinanderkleben

Getreide (Gerste), 
Hülsenfrüchte 

(Linsen, Bohnen, 
Erbsen)

Heiß ansetzen 

und sieden

Die Poren 
schliessen sich, 

der Fleischsaft 

bleibt im 

Produkt und 

wird weniger 
abgegeben an 

die Flüssigkeit.

Blankett, 

Siedfleisch, 

Suppenhuhn, 

Zunge, Eier in 

der Schale

Heiß ansetzen 

und kochen

Die heiße 

Flüssigkeit 
verklebt die 

Oberfläche. Das 
Gargut zerfällt 
während des 

Kochens weniger. 
Die Bewegung in 

der sprudelnden 
Flüssigkeit 
verhindert das 

Aneinanderkleben.

Reis, Teigwaren, 

Gemüse und 
Kartoffeln


