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Die Nouvelle Cuisine des dritten Jahrtausends sieht so aus: Vor
den Augen des staunenden Gastes wird einem Stiick Thunfisch mit

einem ,Ministaubsauger” sekundenschnell Raucheraroma eingebla-
sen, der Cocktail kommt in Stabform daher. Die Entenstopfleber wird
mit Schokoladenstaub serviert und der Erdbeerlutscher namens Electrica
Salsa sorgt mit seinem Krokant aus Sezchuan-Pfeffer fiir angenehme Strom-

schlage im Mund.

von Gerhard Weissenberger

as Ganze nennt
sich Moleku-
larkiiche und

verspricht nicht nur
Geschmackserleb-

nisse der besonde-

ren Art. Die neue

Art des Kochens

stellt auch alles

auf den Kopf, was
es bisher an Regeln
fur die Zubereitung
von Speisen gab. Denn
die Molekularkiiche setzt
Erkenntnisse chemischer und phy-
sikalischer Prozesse bei der Zubereitung von Speisen und
Getranken um, die auch zu Veranderungen des Produktes
fiihren. So wird der Drink zum Gel, Gemiise zu Schaum,
Schokolade zu Staub. Es wird mit Spritzen und Stickstoff
wie in einem Labor gearbeitet. Eiern wird zum Beispiel vor
dem Kochen Kaviarpaste injiziert, Stickstoff vereist sekun-
denschnell Getrianke, die sich dann im Mund wieder ver-
flissigen.

Koche als ,Laboranten“ der Moderne

Die Molekularkiiche setzt Erkenntnisse aus biochemischen,
physikalischen und chemischen Prozessen bei der Zuberei-
tung von Speisen und Getrdnken um. Grundlage ist die An-
derung von Texturen einzelner Produkte und den Wechsel-
wirkungen zwischen physikalisch-chemischen Prozessen.
Die Koche und Wissenschaftler beschaftigt das veranderte
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Verhalten von EiweiR-
strukturen in Le-
bensmitteln
durch  me-
chanische

Einwir-

raturver-
dnderungen

oder durch
Verwendung  von
Zusatzstoffen. Sie in-
teressiert weniger die
Frage, wann die richtige
Garzeit fir Fleisch und Fisch
erreicht ist. Fir sie ist vielmehr wich-
tig, warum das alles passiert, um daraus auch
Erkenntnisse fir andere Zuberei-
tungsprozesse ziehen zu kon-
nen. ,Passionsfrucht-Gelee
mit Rosmarinaroma und
Toast, Ubergossen mit
flissigem Stickstoff* als
Vorspeise, ,Pralinenvon
der Entenstopfleber mit
Karamell und Senf-Eis-
creme” als Hauptspeise
und zum Dessert ,Mon
Chérie aus der Pipette”.
Die kreativen Erglisse aus



der Molekularkiiche sorgen weltweit fiir Gesprachsstoff. Ob
in Frankreich, Spanien, England, den USA und immer ofter
auch in Osterreich, einem der traditionsreichsten Linder,
was das Thema Kochen angeht: Immer mehr Kiichenchefs
experimentieren mit der offenbar aufregendsten Form mo-
derner Kochkunst.

Zu den noch rar gesdten ,Alchimisten”, die kulinarische
Verriicktheiten aus ihrer Hexenkliche zaubern, zahlt vor
allem Heinz Hanner im niederdsterreichischen Mayerling,
der sich als Pionier dieser neuen Szene sieht. ,Die Kiiche
ist momentan in einer absoluten Ubergangsphase und die
Molekularkiiche hat das Potenzial, dass sich Menschen mit
dem Thema Geschmack erstmals geistig intensiv befas-
sen”, lautet seine These.

Eingefleischten Molekularkdéchen geht es dabei ldngst
nicht mehr nur um den guten Geschmack, sondern auch
um die Beeinflussung des
Unterbewusstseins.

So experimentiert
beispielsweise
der englische
Kochavant-
gardist Hes-
ton Blu-

menthal

in  seinem
Restaurant
Fat Duck mit
Klangen, um
das Wohlbe-
finden der Gaste
weiter zu steigern.
Im Fast Duck wird bei-
spielsweise eine Auster in

zwei Halften geschnitten. Beim Essen konnen die Gaste
Uber Kopfhoren verschiedenen Gerduschen lauschen. Beim
Genuss der einen Austernhalfte sind Rinder, Schweine und
Hihner zu horen, bei der anderen Meeresrauschen. ,Nicht
nur, dass den meisten Gasten die Halfte mit dem Meeres-
rauschen besser schmeckt und die Muschel frischer wirkt“,
so Blumenthal. ,Fast alle sind Uiberzeugt, dass diese Halfte
auch deutlich salziger ist.”

Was Sex mit Molekularkiiche zu tun hat

Wie das anerkannte Branchenblatt Gastronomie-Report mel-
det, experimentieren die Stars der internationalen Kiichen-
Avantgarde inzwischen nicht mehr nur mit chemischen
Prozessen in der so genannten Molekularkiiche. Dort wird
ja viel mit den Erwartungen der Gdste gespielt, die nicht
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selten mehr als Uberrascht sind, dass in einer kalten Hiille
ein heiRer Kern steckt. Den Grundstein zum molekularen
Kochen hatte in den achtziger Jahren der englische Physiker
und Hobbykoch Nicholas

Kurti gelegt, der sich

der Wissenschaft

des Kochens

widmete. In

Mit Stickstoff, der inter
Destillierkolben und “Gatlonalen
Spritze zaubert die nzsltsrt"SFZeer
Molekularkiiche Schaume, an Adria
Gelees und duftende Luft. Besitzer des
Restaurants

LEl Bulli“ bei

Barcelona, der
bekannteste Ver-
treter der neuen Ex-
perimentierkiiche. Mit Stick-
stoff, Destillierkolben und Spritze kreiert er Schaume,
Gelees und duftende Luft. Vieles aber, was Gourmets
des 21. Jahrhunderts jetzt auf den Teller bekommen,
brachte schon Uroma auf den Tisch - nur damals wurden
die Gaste auch satt.
Adria ist Stammkunde in der Apotheke um die Ecke. Der
Spitzen-Koch deckt sich bei der Pharmazeutin seines
Vertrauens mit banalem Kalziumchlorid ein. Zuriick in
seinem Restaurant nimmt er einen Loffel Rote-Bete-Sup-
pe, taucht sie in die farblose Chemikalie und verwandelt
die blutfarbene Briihe in einen Bonbon mit harter Haut
und flussigem Kern.
,Molekularkiiche ist spannend, frech, Gberraschend an-
ders und beschert dem Gaumen neue Geschmacksexplo-
sionen®, sagt der Innsbrucker Kiichenmeister Franz Strolz,
wihrend er beim Volksbanken Kochforum den Martini
Sour mit glitzerndem Absinth in Perlenform garniert oder
Cocktailkugeln herstellt, die im Mund zerplatzen. Ein Tra-
ditionalist seiner Zunft ist der Prasident des Tiroler Koch-
verbandes Josef Fankhauser. ,Man kommt nicht daran
vorbei, sich mit diesem Thema zu beschéftigen, aber den
Ausdruck Molekularkiiche mag ich nicht“, so der gebiirtige
Schwazer. ,Das klingt nach Chemielabor, und das schreckt
die Leute ab“, sagt er, ,dabei verwendet man lberwiegend
natiirliche Zusatze.“ Wie zum Beispiel Xanthan aus fermen-
tiertem Mais, um Essbares in schwebenden Zustand zu ver-
setzen oder Sojalecithin, um Karottensaft zu einem ,Air"
genannten luftigen Gebilde aufzuschdaumen.
Auch wenn Gourmetkritiker diese Art des Kochens verun-
glimpfen, gewinnt die Experimentierkiiche zunehmend
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begeisterte Fans. Kritiker, die dies als Uberschatzten und
unnotigen Schnickschnack abtun, erklart Strolz zum alten
Eisen: ,Friher hat man auch uUbers Internet geldachelt und
heute?” Das Geniale fiir den Kiichen-Revolutiondar ist, dass
immer Neues moglich wird. Die Erkenntnis, wie man durch
Veranderung des Siedepunktes Pommes Frites in Wasser
statt Ol frittieren kann, interessiert inzwischen auch die
Fast-Food-Industrie, von McDonalds abwarts. Bei den Krea-
tionen, ob sie nun mit flissigem Stickstoff ver-
eist oder dehydriert und zu Konfetti
zerbroselt werden, geht
es nie um Effekt-
hascherei.
,Das Er-
geb-

nis,
derGe-
schmack
zahlt, dazu
nutzt man einfach
die Erkenntnisse der Chemie
und Physik“, erldutert Franz Strolz.
,st doch einfach und zugleich effektiv®, freut sich der Inns-
brucker Kochfreak und Caterer. Ein Grundprinzip ist es
auch, allen Produkten dieselbe Wertschdatzung zukommen
zu lassen. Gurke wird genauso aufregend umgesetzt wie
Steinbuttfilet. Kreativitdt, Poesie, Magie und Humor sind
Begriffe, die fiir Molekularkiiche stehen.
Im Kitzblhler Arosa werden Gaste schon einmal aufgefor-
dert, sich ihr Menii selber zu gestalten. Als Teller gibts eine
holzerne Farbpalette, auf der Rote Bete-Ketchup, Gamba-
Caramel und gefrorener Parmesanpuder angerichtet sind.
Mit Stiften aus Spargel malt man sich dann sein person-
liches Geschmacksbild. Ubrigens sind Frauen, wie Arosa
Kiichenchef Christian Kaltenbacher festgestellt hat, nicht
nur sensibler, was die Geschmacksnerven angeht, sondern
auch wesentlich experimentierfreudiger.
Angeblich hat sich ein Parchen in seinem Restaurant
verkracht, weil sie das molekulare Meniu hinreiRend, er
schrecklich fand. Mit so einem Langweiler kann man ja auf
Dauer nicht leben, beschied die junge Dame und erklar-
te das Beziehungsexperiment fiir gescheitert. Wenn nicht
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wahr, dann ist die Geschichte zu-
mindest gut erfunden und passt
perfekt zum Image des neuen K-
chenavantgardismus. Geschmack
entsteht letztendlich nicht auf der
Zunge, sondern im Gehirn. Ahnlich
gutem Sex.

Molekularkiiche - eine kleine
Begriffserklarung

Bei dieser alchimistisch an-
mutenden Art des
,Kochens*
werden

Er-

nisse aus
der wissenschaft-
lichen Untersuchung bio-
chemischer, physikalischer und che-
mischer Prozesse bei der Zubereitung von
Speisen und Getrdnken umgesetzt, wodurch auch ganzlich
unbekannte Geschmackskombinationen entstehen kénnen.
Damit verbunden sind Anderungen der Texturen einzelner
Produkte und der Wechselwirkungen zwischen physika-
lisch-chemischen Prozessen einerseits und Veranderungen
eines Produkts andererseits. Reaktionen des Gehirns nicht
ausgeschlossen, wie das Experiment des Londoners Blu-
menthal eindeutig beweist.
Thomas A. Vilgis, Physiker am Mainzer Max-Planck-Insti-
tut fir Polymerforschung, verbindet seine Forschung an
weicher Materie elegant mit Kochen als Wissenschaft und
beschreibt in zahlreichen Fachbiichern, was passiert, wenn
,Hard Science” auf ,Haute Cuisine“ trifft.
Warum wird Fleisch durch Garen zart, aber durch zu langes
Erhitzen zur zdhen Schuhsohle? Was passiert beim Schla-
gen von Eischnee oder dem Kldaren von Butter? Mit sol-
chen Fragen zur Chemie und Physik von Braten, Saucen
oder Puddings beschaftigen sich Wissenschaftler, die sich
,Molekulargastronomen“ nennen, was relativ wenig mit
kulinarischer Kiichenavantgarde a la Hanner, Blumenthal




und Adria zu tun hat. Thomas A. Vilgis zahlt sich zu

ihnen. Hauptamtlich erforscht er am Max-Planck-Ins-

titut fur Polymerforschung

in Mainz die Eigen-
schaften von Po-
lymeren, Bio-
polymeren und
die komplexen
Materialien,
die diese auf-

bauen kon-
nen.

“Emulsi-
onen, Sus-

pensionen,
Schiaume, Gele,
biologische
Membranen oder
Fasern bestehen aus
sehr groRen Molekilen.
Diese Molekiile, oft Polymére, beeinflussen sicnhag‘egen-
seitig Uber viele GroRehskalen hinweg: Sie reicheh“‘»\(gn
Nanometern bis z
Physiker und Hebbykoch. Das verleiht allen diesen Mate-
rialien komplexe und zugleich charakteristische Eigen-
Deshalb fassen Wissenschaftler sie heute unter
dem Oberbegriff ,Weiche Materie* zusammen. ,Dazu geho-
ren alle biologischen Materialien - auRer den Biomineralien
in Knochen und Zdhnen - und damit auch alles, was wir
essen”, so Viglis weiter.
Auch wenn manche Menschen vielleicht beim Kochen und
Backen das Gefiihl bekommen: Hinter den gewissen Ki-
chentricks steckt keine hohere Kunst, sondern schlichtweg
nichterne Physik. Ein Steak brat in einer Pfanne. Ein Vor-
gang, der sich tagtéglich in Osterreichs Kiichen wiederholt.
Wir legen das'Fleisch ins heiRe Fett und lberlassen es sei-
nem Schicksal. Ohne auch nur einen
Gedanken daran zu verschwen-
den, dass da vielleicht ge-
rade spannende Dinge
in der Pfanne pas-
sieren. Doch
genau das
ist der Fall:
Das Fleisch
wechselt
seine Farbe
von Rot zu
Braun, fangt
an, wunderbar

dikro- oder sogar Millimetern®, so der
‘fen, beispielsweise als

und beschert dem Gaumen
neue Geschmacksexplosionen.”
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zu riechen und wird gar.
Fur den Wissenschaftler Viglis ergibt sich ein interessanter
Zugang zum Kochen, zum Beispiel aus der Perspektive der
Proteine, also der EiweiRe. Diese Biopolymere sind groRe
Molekiile, die aus Tausenden von Atomen bestehen.
In lebenden Organismen spielen sie in praktisch allen
biochemischen Prozessen eine zentrale Rolle. Entschei-
dend ist dabei, dass diese Molekiile ihre Gestalt &ndern
kénnen - und damit auch ihre biologische Funktions-
weise: Manche Proteine kdnnen etwa zwischen einer
blattartig gefalteten Gestalt und einer schraubenfor-
migen Helix umschalten. Solche Vorgdnge l6sen nach
heutigem Wissen sogar Gehirnerkrankungen wie BSE
aus. Er und seine Mitarbeiter entwickeln neue mathe-
matische Modelle, um zum Beispiel die Wirkungsweise
von Antikérpern und Enzymen besser zu
verstehen. Enzyme beschleunigen
als Katalysatoren biochemische
Reaktionen im Organismus,
was viele Lebensfunktionen
erst ermoglicht. Bestimm-
te Enzyme koénnen aber
auch beim Kochen hel-

,,Fl;é'is‘ghzartmacher“.
Damit Biol‘pisches Ge-
webe fest un

lagen. Dijese Biopoly-

Erhitzen oder das Einwirken be-
stimmter Enzyme, etwa aus frischem
Ananas- oder Feigen-
saft, kann das Collagen um-
wandeln: Die Dreifach-
helices l6sen sich auf

_ und die Polymere
verkniipfen sich zu
einem losen rdum-
lichen Netzwerk.
Dabei entsteht
ein Gel und das
Fleisch wird zart.
Ebenso einfach
wie  wirkungsvoll
und kalorienarm. &=

,Molekularkiiche ist
spannend, frech,
tiberraschend anders




