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      Gordon: Als mir meine Tochter Tilly das erste Mal von TikTok erzählte, dachte ich, dabei ginge es nur ums Tanzen und Blödsinnmachen. Tilly war aber damals schon ein großer Fan und hatte jede Menge Spaß mit den Videos. Also beschloss ich, auch mal reinzuschauen, und ich war echt überrascht, wie kreativ die TikTok-User*innen in puncto Kochen waren – von den viral gehenden Rezepten über simple Hacks bis zu einigen der unglaublichsten Gerichte, die ich je gesehen habe. Da wurde mir klar, dass TikTok mehr als bloßes Entertainment ist – TikTok brachte gerade die nächste Generation von Foodies hervor und tut das immer noch.

    
      Tilly: Ich habe einige lustige Transitions und Tänze mit meinem Dad gemacht, doch wirklich angetan hatten es mir all die Food-Kreationen. Ich liebe neue Rezepte und konnte Dad dank TikTok vielleicht sogar noch etwas beibringen. Und jetzt dieses Kochbuch – wow!

    
      Gordon: In diesem Buch wimmelt es nur so von großen TikTok-Trends, innovativem Kochen und Gerichten, die sich zu Hause ganz easy nachkochen lassen. Nichts davon bräuchte meine Anmerkungen auf TikTok … außer natürlich, du baust wirklich Mist in der Küche.

    
      Tilly: Dad! Sei nicht so gemein. Ich jedenfalls freue mich auf die tollen Rezepte und den Austausch mit ein paar richtigen Köchen – denen von TikTok. Kleiner Scherz, Dad!

    
      Gordon: Aber jetzt mal im Ernst: Wir beide können es gar nicht abwarten, die Rezepte zu Hause mit der Familie auszuprobieren, und ihr findet sie bestimmt auch toll, da bin ich mir sicher!

    Gordon und Tilly Ramsay

    
      @gordonramsayofficial 
    

    
      @tillyramsay 
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      Du kochst gern? Dann brauchst du in der Küche inzwischen nicht nur ein scharfes Messer, sondern auch dein Smartphone. Denn nicht selten entscheiden heute die Leute in deinen Feeds mit darüber, was bei dir abends auf den Tisch kommt – sowohl deine Freund*innen, die damit angeben, was sie gerade gekocht haben, als auch die Creators, denen du folgst und die einen Rezepthammer nach dem anderen raushauen (wir sagen nur: Feta-Pasta!). Aber es geht nicht nur darum, wem du folgst. Was das Kochen auf TikTok so besonders gemacht hat, ist die Gemeinschaft. Wenn du ein Video deiner Version eines allseits beliebten Rezepts postest, wirst du Teil der Community um das Gericht und damit selbst ein Creator. Du kannst einen Stitch oder ein Duett erstellen und so ganz nebenbei tonnenweise neue Leute kennenlernen, die deine Leidenschaft fürs Erzählen von Geschichten und für Knallerrezepte teilen.

  
    
     

    Solche Interaktionen führen dazu, dass immer mehr Communitys um gemeinsame Interessen herum wie Pilze aus dem Boden schießen – von Kuchen-Afficionados bis zu Heißluftfritteusenfans. Da ist für jede Art von Koch oder Köchin etwas dabei, auch für die, die es eigentlich noch gar nicht gibt. Die Rezeptvideos auf TikTok reichen von Unter-der-Woche-wenn-die-Arbeit-schon-anstrengend-genugwar bis zu Endlich-Zeit-fürs-Kochen-am-Wochenende. Sie holen wirklich jeden ab – den mit den Instantnudeln im Vorratsschrank ebenso wie den, der seine Pasta mit 12 Eigelb aufwendig selber macht. Und ja, #potato TikTok ist der Hammer (für alle mit einer heimlichen Leidenschaft für Kohlenhydrate).

     

    »Hier tummeln sich Creators mit Ideen für Food, das originell ist, das Laune macht und das man am liebsten jeden Tag essen würde.«

     

    In diesem Buch dreht sich alles um das Aufregendste, das derzeit auf #foodtok passiert. Hier tummeln sich jede Menge talentierte Creators mit Ideen für Food, das originell ist, das Laune macht und das man am liebsten jeden Tag essen würde. Mehr als 40 Creators aus verschiedenen Ländern und Altersgruppen, die für einen bunten Mix an Küchen aus aller Welt stehen, sind hier versammelt, vom ausgebildeten Küchenprofi bis zum/zur ambitionierten Hobbykoch und -köchin. Eines aber haben sie alle gemeinsam: die Liebe zum Essen und die Liebe zu ihren Videos – natürlich in Endlosschleife.

    Unter den 62 Rezepten findest du die Highlights der Creators und deren Follower*innen, ihre persönlichen Lieblings-Links und die Trends, die sich gehalten haben. Alle wurden daraufhin geprüft, dass sie auch in deiner Küche funktionieren. Sie decken alle Mahlzeiten des Tages ab, sind vegan, mit Fleisch, für eine oder mehrere Personen. Die Aromen von rund um den Globus werden garantiert auch deine Geschmacksknospen begeistern. Zudem kannst du hier Untergattungen wie #steak TikTok, #cake TikTok, #drink TikTok und weitere entdecken. Es gibt zwar auch Rezepte für eher Ambitionierte, doch die meisten sind überraschend einfach. Baked Oats? Sind wie ein Kuchen, der in unter 20 Minuten auf dem Tisch steht. Kein Wunder, dass die so abgegangen sind …

    So funktioniert dieses Buch

    In der App siehst du dir ein Video vielleicht ein paar (dutzend) Mal an, bevor du das Rezept nachkochst. Dasselbe gilt für das Buch. Lies dir das Rezept durch. Stell sicher, dass du Zutaten und Equipment beisammen hast. Die #lifehacks erleichtern dir das Kochen, die Infos erläutern bestimmte Kochtechniken, und unter »Schon gewusst?« erfährst du etwas über die verwendeten Zutaten.

    Fürs gewisse Extra sorgt der QR-Code bei jedem Rezept (mehr dazu hier)! Scan doch mal einen und lass dich überraschen. Vielleicht beantwortet dir das Video zum Rezept ja eventuelle Fragen (z.B. »Hab ich darauf jetzt Lust?«), oder du kannst dir Rezeptversionen von anderen ansehen. So findest du womöglich eine vegane Variante, jemanden, dessen Follower*in du werden möchtest, oder dein nächstes Lieblings-Rabbit-Hole (gilt es schon als ASMR, wenn man sich 47 Versionen desselben Rezepts auf Video ansieht? Keine Ahnung, sag du es uns …). Vielleicht willst du aber auch einem Freund oder einer Freundin ein Rezept per DM schicken, nach dem er oder sie mit Sicherheit verrückt sein wird.

    Am schönsten aber wäre es, wenn du mit diesem Buch vom Fan zum Creator werden würdest! Wie man ein gutes TikTok-Video macht, erfährst du hier von den Creators in diesem Buch selbst. Das kannst du wunderbar üben, indem du für Freund*innen und Familie kochst und dabei Aufnahmen und Einstellungen planst. Mach einfach dein Ding. Dagegen werden die, die hinterher das Essen genießen, sicherlich nichts einzuwenden haben.

    
      Poste dein Video anschließend unter #foodtok und werde Teil der wachsenden Community!
    

    Das Salz in der Suppe

    Beim Salz gehen die Geschmäcker auseinander. Viele Creators in diesem Buch haben da ihre ganz persönlichen Vorlieben, die meist auch im Rezept stehen (siehe Tabelle unten). Steht nur »Salz« da, verwendest du einfach dein Lieblingssalz. Wenn du ein anderes Salz als das in der Zutatenliste angegebene nimmst, kannst du die Menge anhand der Tabelle unten umrechnen. 1 Teelöffel Diamond Crystal etwa entspricht ½ Teelöffel Tafelsalz. Einfach, oder?

    
      
        
        
      
      
        
          	Mengenentsprechungen bei verschiedenen Salzen
        

        
          	
            Tafelsalz, feines Meersalz oder ein anderes feines Salz wie Himalaya-Salz
          	1 Teelöffel
        

        
          	
            Morton Kosher Salt oder ein anderes Meer- oder Steinsalz
          	1½ Teelöffel
        

        
          	Diamond Crystal Kosher Salt
          	2 Teelöffel
        

      
    

    
    Auf einen Blick – die Icons

    Bei jedem Rezept findest du mehrere Icons. Und das bedeuten sie:
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    Dieses Rezept ist vegan und enthält keinerlei tierische Produkte.
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    Für die Zubereitung dieses Gerichts brauchst du höchstens 30 Minuten.
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    Dieses Icon gibt an, für wie viele Personen das Rezept gedacht ist.
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    Bei jedem Rezept steht zudem ein QR-Code! Wenn du ihn scannst, siehst du den Creator des Rezepts auf TikTok in Aktion.
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    Ming Tsais Lieblingsküchenausrüstung

     

    
      Ming Tsai ist ein TV-Starkoch, dessen Videos auf TikTok derzeit millionenfach aufgerufen werden. Darin findest du Tipps zur Küchenausstattung, Erläuterungen zu verschiedenen Kochtechniken und natürlich Rezepte ohne Ende.

    Fürs Kochen zu Hause empfiehlt Ming Tsai das folgende Equipment. Bereit, ein wenig aufzurüsten?

    
      Fünf Multifunktionsgeräte
    

    Mandoline-Gemüsehobel

    Der Hobel hobelt alles – Gurken, Sellerie, Karotten und sogar Pilze – in supergleichmäßige Scheiben.

    Messer und Schleifgeräte

    Scharfe Messer sind ein Muss in jeder Küche. Deshalb ist es auch wichtig zu wissen, wie man sie schleift. Dafür braucht man zunächst einen Schleifstein. Für den anschließenden Feinschliff bieten sich ein Keramikwetzstab und ein Lederriemen an. Da bleibt kein Messer stumpf!

    Klassischer Fischheber

    Denn wie könnte man sonst Fisch in der Pfanne wenden, ohne dabei ein Massaker anzurichten? Und das Beste: Man kann damit nicht nur Fisch, sondern auch Pfannkuchen und Gemüse wenden.

    Gusseiserne Pfanne

    Meine Lieblingspfanne ist die gusseiserne – ich hatte eine mal über 20 Jahre lang. Ist sie erst gut »eingearbeitet«, ist sie so vielseitig wie eine beschichtete Pfanne: Du kannst in ihr Eier, Fisch oder Steaks braten, sie eignet sich aber auch für Gemüse und Pfannkuchen.

    Microplane-Reibe

    Beim Kochen und Backen braucht man sehr häufig Geriebenes, deshalb ist eine gute Reibe ausgesprochen wichtig. Und du glaubst ja gar nicht, was man alles reiben kann: die Schale von Zitrusfrüchten, Schokolade, Muskatnüsse, Käse, Knoblauch … Wer einmal eine Reibe in die Hand bekommt, fragt sich, wie er je ohne sie hat auskommen können.

    
      Fünf Spezialgeräte
    

    Sesammühle

    Dieses Gerät ist schon sehr speziell, macht aber viel Spaß! Damit kann man ganz leicht Gerichte mit gerösteten Sesamsamen garnieren und so für einen wunderbar nussigen Geschmack sorgen.

    Maisschäler

    Ich liebe frischen Mais. Das Gerät ist so leicht zu handhaben und funktioniert so gut, dass die Maiskörner im Nu weiterverarbeitet werden können.

    Spiralschneider

    Ich koche andauernd mit Nudeln aus Zucchini, Kürbis, Karotte & Co. Der Spiralschneider schneidet aber auch Kartoffeln und Knollensellerie, die frittiert ein cooles Topping ergeben.

    Muskatnussreibe

    Frisch gemahlene Gewürze schmecken einfach besser. Mit diesem Gerät kann man aber auch Trüffel reiben.

    Schnurloser Aufschäumer

    Der eignet sich nicht nur für Milch, er verleiht auch Saucen den letzten luftigen Schliff.

    
    
      Wie man ein tolles Kochvideo macht (Leuten zufolge, die es wissen müssen)
    

    
      Klingt vielleicht blöd, aber: Wähle ein gutes Rezept aus
    

    »Ich glaube, die Leute merken, wenn jemand etwas kocht, das er eigentlich nicht mag. Koche also, was du gern isst, dann werden dir die Leute auch folgen«, sagt @theemoodyfoody. Ist das neueste Trendrezept irgendwie bäh für dich, solltest du es einfach übergehen!

    Noch besser: @renes.cravings und @goldengully sind sich einig, dass die Zubereitung eines Gerichts, das mit einer persönlichen Geschichte verbunden ist, auch das Video davon zu etwas Besonderem macht. »Immer mehr Leute wollen wissen, welche Person oder Community hinter dem Rezept steht«, so @lahbco. »Wo ist es entstanden, warum ist es für denjenigen etwas Besonderes, wie kann ich es an meine Vorlieben anpassen – all diese Fragen stelle ich mir, wenn ich mir ein Video ansehe.«

    
      Verrate mir deinen Lifehack …

      TikTok ist berühmt für seine tollen Lifehacks – neue Methoden, Alltagsaufgaben wie das Aufschlagen eines Eis, das Aufwärmen von Resten in der Mikrowelle oder das Schneiden einer Paprikaschote zu erledigen. Jeder Hack in diesem Buch wurde getestet (die Rezepte übrigens auch), um sicherzustellen, dass er tatsächlich funktioniert. Auf Hacks, die dir bei der Zubereitung eines Gerichts helfen, wird entsprechend verwiesen. Lies dir den Hack durch, übe ihn – und gib ihn weiter!

    

    
      Bereite dich gut vor
    

    Hast du »dein« persönliches Rezept gefunden, musst du dich etwas vorbereiten. Mach immer erst einmal einen Testlauf, rät dir @chelsweets, denn du willst ja auch, dass deine Zuschauer*innen Erfolg haben! @rootedinspice macht sich einen genauen Plan: »Unter der Woche, nach der Arbeit, teste ich die Rezepte, damit ich genau weiß, welche Zutaten und wie viel davon ich brauche. Am Wochenende filme ich dann, schneide und nehme einen Begleitkommentar auf, der das Gericht oder meine Verbindung dazu erklärt.« (Noch ein Punkt für ein persönliches Rezept.)

    Es ist wichtig, jeden Zubereitungsschritt zu planen, so @cheflorena, denn man muss viel schneiden, um das Rezept in einem kurzen Video rüberzubringen. Und selbst mit einem guten Equipment kann man nicht alles retten! Überlege, wie dein Video aussehen soll, bevor du mit dem Filmen beginnst.

    
      Bring dich in die richtige Stimmung
    

    Hier sind sich alle einig: Das Video braucht deine einzigartige Persönlichkeit! Nur wenn du du selbst bist, kommen deine Follower*innen immer wieder auf dich zurück. »Ich werde oft gefragt, welche Kameras ich benutze, welche Bearbeitungssoftware etc. Das ist alles nicht wirklich wichtig. Ich hab mit meinem Smartphone angefangen, den Erfolg brachten meine Persönlichkeit und harte Arbeit«, verrät @ramenkingivan.

    Kreativität, Geduld und buchstäblicher Hunger sind ebenfalls hilfreich, so @tazxbakes. (Bei Letzterem stimmt @ballehurns zu: Nur wer Hunger hat, freut sich aufs Essen.) Was für die @twincoast-Schwestern auch bedeutet, dass man sich vor dem Filmen in die richtige Stimmung bringen muss: »Deine Energie ist wichtig. Du musst gespannt und zuversichtlich sein, das überträgt sich auf deine Zuschauer*innen.«

    
    
      Achte auf die Beleuchtung
    

    Die Gerichte müssen natürlich auch gut aussehen. »Bei Kochvideos ist die Beleuchtung absolut entscheidend«, so @newt. »Mit der richtigen Beleuchtung sieht das Essen gleich viel besser aus, was dazu führt, dass sich mehr Leute deine Videos ansehen.« Pragmatisch weist @cookingbomb auch noch darauf hin: »Nur bei guter Beleuchtung lassen sich die Details beim Kochen gut erkennen.«

    
      Mach was Besonderes draus
    

    Damit sich dein Video von anderen unterscheidet, musst du etwas Persönliches einbauen. @cookingwithlynja etwa verwendet dafür Memes (und zwar wahrscheinlich besser als alle anderen da draußen). @thelucasassis_ streut auch gern mal Wissenswertes ein. »Schließlich wollen wir doch alle etwas lernen!«

    »Ich versuche, meinen Zuschauer*innen immer etwas mit auf den Weg zu geben«, so @sheffara. »Solange mein Content für irgendjemanden lehrreich oder unterhaltsam ist, bin ich zufrieden.« Fun Facts, Humor, Gastfreundschaft, gutes Storytelling, coole Memes – wodurch sonst lernen deine Zuschauer*innen dich besser kennen?

    
      Schreib das auf und lies es dir immer wieder durch:
    

    »Es soll vor allem Spaß machen.« (@chefchrischo)

    
      QR-Codes

      Scannen und überraschen lassen: Der QR-Code bei jedem Rezept bringt dich direkt zu TikTok und dem Creator des Rezepts.

      Viele der Rezepte sind mit Videos verlinkt, die du dir ansehen und per DM an deine Freund*innen schicken kannst, bevor du selbst mit dem Kochen loslegst. Und falls du mal Unterschiede zwischen der Video- und der Buchversion entdeckst: Das soll so sein! Manche Rezepte haben sich weiterentwickelt, als das Buch produziert wurde, und sind jetzt irgendwie sogar noch besser. Halte dich im Zweifelsfall einfach ans Rezept im Buch – wir haben die Rezepte wirklich oft getestet!

      Führt dich der Link zum Feed des Creators, hat das Rezept vielleicht sein TikTok-Debüt! Die TikTok-Versionen der Rezeptfans findest du beim Scrollen durch #foodtok.

      ...
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