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SWE!I KAOCHE — EIN KOCHBUCH

Wenn jernand ain Kochbuch schreibt, dann hat er daflr vielleicht
unterschiedliche Grande. Die einen wollen ihr Wissen und Konnen
in der Kiche mit vielen teilen, andere machten neus Rezeptideen
vertffentlichen und wieder andere erhoffen sich mit ihrem
eigenen Kochbuch vielleicht so etwas, wie ein Stdckchen Ruhm
oder aine Mange Geld aus derm Verkauf.

Was aber ist, wenn gleich zwei Kdche an einem Kochbuch
schreiben? Und dazu auch noch solche Koryphéen der exzellanten
Kiche wie der schweizerische Spitzenkoch David Geisser und
der deutsche Sterne-Koch Tristan Brandt? Dann stackt wohl aina
ganz besondere ldee dahinter.

Dia ldes hintar «Das Kochbuch»

David Geisser und Tristan Brandt haben sich zusammengetan, um
it «Das Kochbuchs ain ganz besonderas Kochbuch auf den Weg
zu bringen. Hier geht es nicht einfach nurum eine Rezeptsammiung,
nicht um Ruhm und Geld und auch nicht um das unbedingt
nega Rezept. Vielmehr ist die |dee, fir kulinarisch begeisterta
Menschen ein Kochbuch zu machen, das zu jeder Genuss-
idea mit drei Grundzutaten jeweils eine eigene Interpreation
der Koche vorstellt. Damit hat jeder die Chance, zu entdecken,
welche der beiden Varianten fr ihn die bessere ist. Vielleicht die
Machart von David Geisser, der eher fir die publikumswirksamea
Kiche bekannt ist? Oder doch die filigran konzentrierte Arbeit
des Sterne-Kochs Tristan Brandt, der tief in Details geht und so
einen Hauch der Haute Cuisine in die heimische Kiche bringt?
Jeder wird hier seine eigene Meinung entwickeln kénnen und 80
Gerichte entdecken, die je nach Machart ihren ganz spezieflen
Charakter erhalten.

Mancher mag die ldee hinter «Das Kochbuchs vielleicht auch
als den Kampf zweier Giganten der modernen Kiche verstehen.
David gegen Tristan, 5o etwas wie die biblische Geschichte des
Kampfes David gegen Goliath. Mein, so religibs—-dramatisch wird
das sicherich nicht, aber in jedem Fall spannend, inspirierend
und besonders gaschmackvoll.

Mehr, als nur ein Kochbuch

Auf den ersten Blick kénnte «Das Kochbuch: wirken, wie jedes
¥-beliebige andere Kochbuch auch. Chic aufgemacht, mit einer
guten Sammiung an Gerichten und den Rezepten dazu, mit
Hochglanzbildemn und dem einen oder anderan Trick, den David
Geisser und Tristan Brandt hier gern verraten

Aber schon auf den zweaiten Blick wird klar, dass «Das Kochbuchs
eben nicht so ist, wie viela andere Kochblcher Mit der
Druckversion wird auch gleich eine E-Book-Version ausgeliefert,
sodass «Das Kochbuche sowohl in der guten alten gedruckten
Auflage als auch in der digitalen Variante zu haben ist Und dazu
kommt noch viel mehr.

Die drai As

AR, App und Academy - das sind die drei A, mit denen «Das
kKochbuche fir noch mehr Qualitat, Begeisterung und Moderme
steht. Mit Augmented Reality (AR) haben wir dem Kochbuch
a@ine naua Mote verlishen, die es ermdglicht, noch viel tiefer in
die Kichenwelt eines David Geisser und eines Tristan Brandt
ginzutauchen. Es ist fast so, als wenn man den beiden K&chen
bei ihren Interpretationen der Gerichte direkt Ober die Schultern
schauen und so Teil ihres Teams sein kdnnte. Und mit der David
Geisser App gibt es noch viel mehr spannende Verknipfungen
in die Weit der exzellenten Kiche. Wer dann die ganze Portion
Exzellanz erleben will taucht ein in die Welt der David Geisser
Acadermy, die immer noch ein Plus an Erfahrungen, Méglichkeiten
und Zugangen zu Expertenwissen ermoglicht Damit hebt sich«Das
Kochbuchr gekonnt von der Masse herkémmilichar Kochbdcher
ab, die quasi dberall zu haben sind. Mit «Das Kochbuch» haben
Sie sich hier fir ein Werk entschieden, das Ske tief berGhren
und inspirieren wird und Sie zum Tell der herausgehobenen
Kulinarik von David Geisser und Tristan Brandt macht. Herzlichen
Glickwunsch dazul

DAVID GEISSER([T
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CWE!I KOCHE — EIN KOCHBUCH

Das perfekte Geschenk

Und ja, «Das Kochbuchs ist auch das perfekte Geschenk far alle,
die kulinarische Uberraschungen und begeisternde Kochkunst
lieben und schétzen. Besonders dann, wenn «Das Kochbuchs in
einer individualisierten Form in lhre Hande kormmt, ist es praktisch
schon lhr Kochbuch geworden.

Méglich wird das mit der besondersan Form der Produktion
dieses Kochbuchs. Unternehmen konnen dieses Kochbuch mit
inrem eigenen Branding aufwarten, Gruliworte an die Empfanger
einpflegen oder gar ein suntermehmenseigenes» Rezept beiflgen
und mit David Geisser kochen und prasentieren lassan. Wenn Sie
dieses Kochbuch aulferdem gem auch persdnlich verschenken
wollen, kénnen Sie lhrer Bestellung einen individuellen Grufitext
an den Beschenkten beifdgen. Dann wird «Das Kochbuchs zu
ainem achten persénlichan Geschenk, das in dieser Form kaum
anderswo zu finden sein wird.

Buon Appetito

Mun ist &5 an der Jeit, dass Sie selbst durch die Sammiung
der Rezepte und Zubereitungen von David Geisser und Tristan
Brandt blattern. Entdecken Sie lhre nachsten Lieblingsspeisen,
lassen Sie sich zeigen, wie David Geisser und Tristan Brandt die
Rezepte interpretieran und kochen Ske mit Spal? und guter Laune
nach, was |hnen hier offeriert wird Matdrlich immer auch mit
Video-Anleitung, Jusatzinforrationan, Tipps und Tricks, die es so
anderswo nicht gibt.

Am Ende genielfen Sk dann immer wieder neue
Geschmackskreationen, von denen Sie gern immer mehr haben
wollen. Nach den insgesamt 80 Méglichkeiten aus diesem Buch,
bieten lhnen die Kochbuch App und die Mitgliedschaft in der

David Geisser Academmy fast unbegrenzte Moglichkeiten, hr
kulinarisches MNiveau immer weiterzuentwickeln, Auch dadurch
wird «Dag Kochbuche zu etwas Besonderam, das Sie nun endlich
in den Handen halten,

Herzlichen Gidckwunsch und Buon Appetito! Und empfehlan Sie
uns und «Das Kochbuch» gern weiter.

David Gelsser & Tristan Brandt

Passwort zum Zugang zu allan

Rezeptan in der APP;

".” ¥
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MIT DER DAVID GEISSER KOCH-
ACADEMY 2V MEHR ERFOLG

(N DER KUCHE

Passwort zum Zugang zur
Acadamy In der APP:

Zur Academy b
geisserrunfacademy

Die David Geisser Koch-Academy ist in ihrer speziellen digitalen
Ausfihrung sicherich ein Novum in der Schweiz, wenn nicht gar
in Europa Oberhaupt. Mit der intelligenten digitalen VerknOpfung
des gedruckten Kochbuchs mit einer digitalen E-Book-Version
und der Koch-Academy entwickeln sich Méglichkeiten, die
in dieser Form etwas wirklich Neues, wenn nicht sogar etwas
Revolutiondres sind. Und vielleicht haban Sie es schon bemarkt
Sowohl die E-Book-Version dieses Buchs als auch den Zugang
zur David Geiser Koch-Academy sind Teile dieses Buchs und fidr
Sie vollig kostenfrei

Was die David Geisser Koch-Academy fiir Sie bereithalt

Es ist ein nahezu unglaublicher Umfang an Funktionen, die wir
mit unserer neuen Technologie dem Kochbuch hinzufOgen
Damit wird «Das Kochbuchs zu einern Alirounder, mit demn Sie Ihr
Kocherlebnis zu einem wirklich neven machen kénnen. Dabei sind
alle Funktionen so aufgebaut, dass Sie in lhrer Koche praktisch
kein Papier mehr brauchen. Natdrlich kénnen Sie «Das Kochbuchs
auch in der gedruckten Version in der Kiche verwenden. Aber
wie ware a3 beispielsweise, wenn Sie gar kein Rezeptbuch, keine
Zettel und dberhaupt den ganzen Papierkram in der Kilche einfach
vergessan konnen? Alle Funktionen und Erwaiterungan auf dem
Smartphone oder Tablet und in einer weiteren Entwicklungsstufe
auch auf dem Desktop. So sieht die moderne Kidche nun auch
bei Ihnen zuhause aus. Und mit dem Erwerb dieses Buchs vollig
kostendos.

14 | DANVID GEISSER

HIER EINIGE FUNKTIONEN DER DAVID GEISSER KACH=ACADEMY FUR
«DAS EACHBUCH: AUE EINEN BLICK

Mobil first

Das bedeutet, dass dieses Kochbuch in der digitalen Version
for den Gebrauch auf lhrern Smartphone gemacht ist. In dar
David Geisser kKoch-Academy werden KochbOcher auf dem
Smartphone endlich anganehm zu lesen sein, Sie werden kein
Papier mahr in der Kiiche bendtigen und trotzdem alles auf einem
Blick bereithaben.

My Thought

Sie kochen ein Gericht aus dem Kochbuch nach und haben
pltdtziich eine spontane |dee, wie Sie das Rezept auf deine
Baddrfnisse anpassen kdnnen. Wo schreiben Sie das bisher auf?
Auf Papier? Und finden Sie die Notiz dann auch schnell wiader?
Mit der David Geisser Koch-Academy und unserer speziellen
Technologie kbnnen Sie fhre persdnlichen Gedanken und Ideen
dirakt im digitalen Buch einfigen und erganzen. 5o haban Sie alle
Motizen genau dort, wo sie sein sollen und jederzeit zur Verflgung.

My Story

Sie haben schon so einige Erfahrungen in der Kiche sammaln
kédnnen und wollen lhre gasammelten Lieblingsrezepte aus «Das
Kochbuchs immer griffbereit haben? Dann kdnnen Sie in der David
Geiser Koch-Academy ganz spielerisch «lhr eigenes Kochbuchs
kreieren. Probieren Sie einfach aus. 5o ereben Sie, was die David
Geisser Koch-Academy fir Sie ganz perstnlich sein kann. Ein
Stick mehr an Selbstbastimmung in der Kdche.



Full functionality

Mur Bilder von den tollsten Gerichten zu sehen, kann mit der Zeit
eintdnig sein. lhr Smartphone und Sie konnen doch viel mehr.
Videos, Sprachaufzeichnungen, Links. Alles, was das Herz bagehrt.
Alle Smartphone Funktionen kénnen Sie nun for das Festhalten
Ihrer Kochkinste verwenden. Und dafir massen Sie nicht einmal
die App veriassen. Mutzen Sie alle Smartphone Funktionan direkt
in der App. Warum nicht einmal ein Kompliment zum Essen als
Sprachnachricht im Rezept speichern? Sie haben schwierigere
Arbeitsschritte perfekt germeistert? Dann halten Sie diese als
Kurzvideo fest und machean Sie hre eigene «Schritt fir Schritts
Anleitung. Ganz fr Sie und mit der vollen Funktionalitat, die hnen
Ihr Smartphone bietat. Kennan Sie etwas Besseras?

Deep Dive

Deep Dive heiit bei uns sovial, wie Ober den Tellerrand schauen.
Genau hier finden Sie lhr Nachschlagewerk fir Fachbegriffe,
Techniken, Tipps und Tricks vom Prof. Far alle, die noch mehr
wissen wollen oder sich mit einzeinen Begriffen oder Techniken
noch nicht so sehr auskennen. Wissen Sie, wie man die perfelten
Grillmuster macht? Hier werden Sie findig. Oder suchen Sie noch
den perfekten Fleischklopfer for thre hohen Anspriche? Genau
hier finden Sie ihn und konnen ihn direkt zu thnen nach Hausa
bestellen. Einfacher geht das nicht.

My mysterious functionalities

Hier haben wir spezielle Funktionan versammelt, mit denen Sie
Ihre Kocherlebnisse einfach angenehmer machen kfnnen. Und
wenn Sie immer die richtigen Kichenheifer in lhrer Kiche haben,
dann haben Sie auch mehr Zeit fir lhre Géste und das perfekta
Dinner. Zutaten-Management, integrierte Timer, optimierte
Lesafdhrung und, und, und. Es [Asst sich auf wenig Platz kaum
beschreiben, was alles mdglich ist.

Die App David Geisser Koch-Academy bietet Ihnen mehr fir lhr
perfektes Kocherdebnis und alles, was damit zusammenhingt
Vom digitalen Lesen des Kochbuchs dber Einkaufslisten und
Videos zum Nachkochen bis hin zu speziellen Tipps und Tricks,
Kochmanagement, Wissenswertem und Einkaufsmoglichkeiten
for die besten Kichenwerkzeuge. Mit nur einem Klick sind Sie
immer ganau dort, wo lhre axzellente Kiche auf Sie wartet
Lassen Sie sich einfangen von der neuen Magie des Kochens und
Genialtens! Die David Geisser Koch-Academy - alles, was gute
Kiche bedeutet.
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VBER DAVID OEISSER

Gutes Kochen ist kein Hexenwerk, aber es ist ain anspruchsvolles
Handwerk, das neben sinem vislesitigen Wissen und Kannen vor allem
auch viel Lisbe, Hingabe und Leidenschaft erfordert.

Das weill David Geissar sshr gut, hat er es doch geschafft, saus einem
jugendlichen Interesss aine Profession zu entwickeln, die mittlarweaile
nicht nur in der Schweiz oder in Europa, sondern auch dber die Grenzen
unseres Kontinents hinaus for viel Aufmerksamksit gesorgt hat.

Aufgewacheen in einer Familie, in der bewusst grofien Weart auf gesunde
und vialtsltige Erndhrung gebegt wird, hat sich der junge David Geisser
schon frih fir das Treiben in der Kiche interessiert und dort seine
ersten Kochverauche gestartet. Als es dann zum Ende seiner Schulzeit
um das Erstellen einer schulischen Abschiussarbeit ging war das
Thema Kiche und gutes Essen bei David Geisser sofort wisder prassnt.
Wiahrend sich einige seinar Mitachiler mit sufwandigen Bastelarbaiten
ader philosophischen Fragestellungen beschaftigten, setzte David alles
in die Konzraption eines besonderan Kochbuchs, das heute als der Start
sainer Karriere als Spitzenkoch gilt.

abdit BO Tellarm um die Wedte war der Titel dieser Abschlussarbeit, die
mit der Unterstitzung seiner BefOrworter schnell zu sinem druckféhigen
Kochbuch weiterentwickelt wurde. Schon die erste Auflage von 500
Exemplaren war innerhalb weniger Tage vergriffen. Die internationale
Presse stirzte sich auf den jungen Kochbuch-Autor und ininteressiarten
Kraisen wurds er schon frih als der Jamie Oliver der Schweiz gehandelt.

Das alles ist nun schon einige Jahre her, aber an der Hingabe zum
guten Essan und exzellentem Kochen hat sich bei David Geisser nichts
verdndert. In der logischen Folge seiner individuellen Intersssenlage
durchilief Dawvid Geizser sine ambitionierte Kochlshre, absobderte
aeinen Militdrdienst bei der Papstlichen Schweizergarde in Rom und
blieb sinem Thama immer fast verbunden: der exzellenten Kiche.

Anders, als viele seiner Berufskollegen orientierte sich David Geisser
wihrend seiner Laufbahn nicht auf die Arbeit in grofen und feinen
Restaurantkdchen. Entsprecheand logisch ist es auch, dass David Geisser
bis heute keinen der begehrten Michelin Sterme aufweisen kann, hat er
sich doch fir sine andere Leufbahin entachiaden

Sein absoblutes Faible findet der mittlarweile rencmmiarts Star-Koch
David Geisser in ssinam sigenan Kochstudio in Wermatewil bei Uster.

Hiar widmeat er sich ganz der guten Kicha, kreiert neue Rezepte und
verfeinert traditionslle Speisen auf seine ganz sigens Art. Aus dissem
tiefen Interesse an der guten KOche heraus schreibt er immer wisder
KochbOcher, ist aktiv in den soszialen Medien und 18dt interessierte
HobbykSche, aber auch echte Gernussmenschen zu den mittlarwaile
schon legandéren Genussabenden in sein Kochstudio ain.

Dansben agiert er als Storkoch, fallt viele mediake Formate mit seiner
sloguenten Présenzund ist sichauch niemals zu schade, zum besonderen
Anlaze auch als Spasker und Vertrater des guten Geschmacks und der
nachhaltigen Kiche aufzutreten. Meban ssinen Auftritten in der sigensn
Koch-Show sChoche & gnlsses erleben wir David Geisser immer wisder
auch in anderen TV-5hows oder zu &ffentlichen Auftritten Oberall in der
Schweiz.

For ssine aullergewshnlichen Aktivitdten in den sozialen Meadien konnta
Dawvid Geissar 2020 den German Influencer Award und 2022 den Swias
Influencer Award annehmen. Dabeai ist bekannt, dasa David Geisser
nicht fir mediake Aufmerksamksit und renommierte Preise kocht. Semn
Anspruch liegt dort, wo gute Kiche dis Menschen in ihrem Leben
beglaitet. Dazu entscheidat ar sich fir sine Philosophie, dis auf frische,
regionale und saisonake Zutaten genauso setzt, wie auf die Verbindung
der grofartigen Schweizer Traditionen mit den internationalen
Einflis=an, dis ein Zusammenwachsen der Kulturen auch n der Kicha
maghch macht

Mt emem Blick in die Fukunft werrdt David Geisser, dass er seiner
Passion, der exzellenten Kiche, treu blaiben wird Und er wird dabei
noch viel mehr Menschen mit auf seinen Weg in die gute Kiche nehmen.
Ein Schritt von vielen auf dissem Weg ist «Dasg Kochbuche, mit dam ein
achtes Standardwerk fiir die gute Kiche gelungen ist.

Gutes Kochen ist kein Hexenwerk, aber es ist ein anspruchsvolles
Handwerk, das neben sinem vielssitigen Wissen und Kénnen vor allem
auch viel Lisbe, Hingabe und Leidenschaft erfordert. 1Das Kochbuchs
begleitet Sie durch sine anspruchsvolle Kiche, die sine gesunds,
abwechslungsreiche und nachhaltige Ermnéhnung genauso in den Faokus
stellt, wie die handwerklichen Fahigksiten dazu und die Leidenschaft
for gutes Essan Daflr steht David Geisser, dafdr steht «Das Kochbuchs.

DAVID GEISSER | 17



VBER TRISTAN BRANDT

Wenn aine Kiche amean Michalin Stern verdient, dann st das der Prais
for sine exzellente Arbeit mit ebenso exzellentan Ergebnissen. Aber
Sterna fallen eban nicht vom Himmel = auch Michalin Sterme nicht. Das
wailk der deutache Starkoch Tristan Brandt aus eigener Erfahrung.

Auch wenn ea den 1985 gaborenen Koch schon frih in die Kiche seiner
Mutter zog, war es bis 2um ersten Michelin Stern doch ein recht langer
Weg, der mit vielen Erfshrungen und von jeder Menge Arbeit am Detail
gepflastert war. Das erste 3-Gangs-Mand zum Geburtstag der Mutter
war fir den damals Zwilfjdhrigen viellsicht sin erster Schritt in die Hall
of Fame der gehobenan Kiche. Aber es war eben nur der Anfang.

Mach seiner Schulausbildung entschied sich Tristan Brandt ohne Z6gem
fiar das Erlernen des Kochberufs und nahm damit Herausforderungen in
Kauf, die sich so mancher seiner Schulfreunde sparte. Dar Griff nach den
Sternen ist eben keine Einbehnstralie, sondem erfordert das Sammedn
von jeder Menge Wissen, Erfahrungen und auch immer sinan Wechsal
in den beruffichen Herausforderungen.

Tristan Brandt kochte sich nach erfolgreich abgeschlossenar
Kochausbildung durch die erfolgreichsten Restaurants und Kichen
Deutschlands und Europas. Fwei- und Dreisternekichs waren ssineg
wichtigsten Lehrmeister und internationale Erfshrungen sammelte
Tristan Brandt unter andarem auf demn Kreuzfahrtschiaff «b5S Europan, im
Elzass und in der chinesischen Metropole Shanghai. Zu den Stationen
in der frihen Entwicklung von Tristan Brandt gehédrt auch das ABaC
Restaurant in Barcelona unter Chefkoch Jordi Cruz.

Uber Tristan Brandt:
geisser.runftristan=-brandt
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Immer verwurzalt blieb er dennoch mit der deutschen Kiche, empfahl
sich aber auch in Frankreich und in der Schweiz mit seiner exzellenten
Art zu kochen. Den ersten uminanten Hohepunkt semer Karniera erlebte
Tristan Brandt in den Jahren von 20013 bis 2020 mit dem Engagement
im sengelharn - Mode im Quadrats in Mannheim, wo er 2004 und 2016
daran bataiig_'l' war, die erstan Michaln Sterns flr das Rastaurant «DPUS
Vo mu erkochen. Im Jabr 2017 folgte dann der erste Stemn fir das «Le
Coranger, sbenfalls in Mannheim.

Aus dieser Erfabrung heraus erwuchs esin neusr Anspruch sigens
Michelin Sterme. Diesa folgtan 2022 im schweizerischen Film sspoca
by Tristan Brandts und im Jahre 2023 mit seinem Wirken im Gourmet-
Restaurant «Tambouring Room by Tristan Brandts in Miami South Beach.

Mit runmehr swei Michelin Stermen ist Tristan Brandt der Griff nach
den Sternen gelungen, ob er sich damit zufriedenstellt, darf offen
bleiben. Als erfahrener und dennoch jung geblisbaner Sternekach stallt
sich Tristan Brandt gern neuen Herausforderungen, so beispislsweize
gemeingam mit dem Schweizer Starkoch David Geisser einem ganz
siganen Wettbewarb, der im Werk «Das Kochbuche ssine ganz spezislls
Auspragung findet. Dabei kocht Tristan Brandt nicht gegen David
Geizser, sondern beide interpretieren die insgesamt 40 Rezepte
exzellenter Speizen auf thre jeweils individuelle Waise,
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DAS KOCHBUCH.

DAS KOCHBUCH - EXZELLENTE KUCHE
MIT NAHRWERT VNP MEHRWERT

Far die Familie, flr Gaste oder einfach einmal so
exzellent kochen, wer will das nicht. ,Das Koch-
buch” ist der Weg in die exzellente Kliche flr alle,
die mehr Genuss, mehr Geschmack und mehr Le-
bensfreude wollen. Der renommierte schweizeri-
sche Spitzenkoch David Geisser und der weitbe-
kannte deutsche 2-Sterne-Koch Tristan Brandt
zeigen, wie echte Spitzenleistungen in der guten
Kiche entstehen. Zu 40 Gerichten stellen beide
Kéche ihre individuelle Interpretation vor. Insge-
samt 80 Rezepte bieten dem genussverwéhnten
Hobbykoch wertvolle Anregungen fir die gute
Kiche. Zum Nachkochen, weiter verfeinern oder

Verlag: David Geisser

ISBN:

David Geisser & Tristan Brandt

zum Finden einer eigenen Entscheidung, wel-
che Interpretation die bessere ist. Angereichert
ist ,Das Kochbuch” mit zahlreichen QR-Codes,
Links und Verknipfungen zu Video-Anleitungen
und zur David Geisser App mit denen es jedem
gelingt, die exzellente Kliche der Fernseh- und
Star-Koche direkt zu sich nach Hause zu ho-
len. Jedes Druckexemplar wird inklusive einer
E-Book-Version zum multimedialen Kochbuch
flr echte Besseresser und solche, die es werden
wollen. So erflllt sich das Versprechen Nahrwert
mit Mehrwert auf eine einzigartige Weise. Damit
ist ,Das Kochbuch” nicht nur das neue Standard-
werk fur die exzellente Kuche, sondern zugleich
ein wertvolles Geschenk an alle, die wahren Ge-
nuss am reich gedeckten Tisch zu schatzen wis-
sen.



