GOURMET

DIE GENUSS-TIPPS DER WOCHE

von CHRISTOPH WAGNER

SUCCOWELL-METHODE. Ein Schiiler
von ,Koch-Gott* Jorg Worther hat
eine natiirliche Antwort auf die

modische Molekularkiiche gefunden.

s begann vor ctlichen Jah-
ren in der SCS. Ieh hate
Durst und liel mir einen
Karottensalt auspressen,
Ein Wahnsinn, dachte ich, Um
wic viel mehr Geschmacks-
stoffe man aus cinem Stlick
Gemiise  herausholen kann,
wenn man nicht  reinbeilir,
sondern o auspresst.”

Fiir Rainer Melichar, cinen
der Liehlingsschiiler der mwei
isterreichischen Kilchen-Siu.
lenheiligen Jérg Wirther und
Karl E. Eschlbéick, war
diese an sich rechr lapidare
Erkenmtnis  der  Beginn
seiner Arbeit an der Succo-
well-Methode, Mittlerwei.
le haben sich selbst Mole-
kularkiichen-Apostel Fer.
ran Adrid oder der US-
Veprie-Kultkoch Charlie
Trotter dariber kundig
gemacht, Und ein anderer
profer Kollepe meinte: Der
Melichar soll cine Wunder-
maschin' erfunden haben, mit
der man die besten Saucen-
fonds st in zwilf Stunden in
flinf Minuten machen kann.”

Melichar dazu bescheiden:
w e anpebliche Wunderma-
schine st ein normaler Ent-
safter, wic man ihn in jedem
Kilchengeschiift kaufen kann.
Was ich erfunden habe, ist eine
neue Kochmethode, die ge
schwinder als alle bisherigen
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SUCCOWELL-ESSENTEN eigmen ...
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.. Fonds, Sulren und Aatstriche.

=

funktiondert und plachzetg pe-
siinder und g'schmackiger ist.
Aullerdem kann man  auch
Cremiblseabfille auspresen, wo-
durch ¢ in der Kiiche so pui
wic keinen Schwund mehr
gibt.” Und der Onkel Doktor
frewr sich, weil Melichars
Cremiise- und Kriiuteressenzen
g0t hiocharomansch und wiirzge
munden, dass sie =0 gut wic
kein Salz mehr brauchen.
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Die Kraft liegt im Saft

IT"' L edl

ROH-GENUSS. Die
Sifte schmecken
\ auch pur toll.

™

Der Clon der Seccowell-Methade.
Durch das Auspressen von
Gemiisen, Friichten und Kriiu-
tern stellen sich Aromen in Se-
kundenschnelle ein, die sonst oft
stundentangen Auskochens be-
diirfen. Voraussetzung dafiir ist
die Trennung des Saftes vom
Trester, der fiir Brotteig oder
Kntidel weiterverwendetr wer-
den kann. Die Methode ist sime

I pel: Der Saft wird pur aus- »
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GAMBRINUS IST
NICHT DEPRESSIV

Christoph Wagner iber
Bier- und Lebenskultur

ab Seite 958 den groBien

NEWS-Biertest, der Lingst
eine dsterreichische Instou-
tion in Sachen Genuss und
Lebensfreude geworden ist.
Dennoch muss man dieser
Tage aufpassen wic ein Haf-
telmacher, dass man sich
nicht um Leib und Secle
schreibt, wenn man die
Freuden, die uns Baechus
und Gambrinus bescheren,
tu schr preist. Da kann es
niimlich passieren, dass ei-
nem die Frau Gesundheits-
minister Kdolsky auf die
Finger klopft. Sie gibt 2war
selbst freimidltg zu, vor ci-
nem halben Jahr ,cin Gla-
serl zu viel® erwischt zu

In diesem Heft inden Sie

haben, aber sie strafte
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BIER UND ERATL. Iwei

groBe Stitzen der dsterreichi-
schen Lebensioultur.

gochen die Weinmarketing-
Manager harsch ab, als diese
verbreiten licBen, der pleff-
rige Veldiner sdi cin ,Anti-
depressivam. Keine Anpst,
Frau Minister, derled wer-
den Sie an dieser Seclle
nicmals lesen. I Gegenteil:
lch halte Bier und Wein
fiir zwel unverzichtbare Siu-
len Sisterreichischer Genuss-
und Lebenskulur. Aber es
muss bei der Kultur bleiben
und darf nicht in Unkultur
ausarten. Wer u Depres.
sionen neipt und sich des-
halb ,zuschiitten® will, der
sollte daher unbedingt zu
alkoholfreiem Bier preifen.
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pepresst, faserige Gemiise
m‘h;r [{riiun:r ".‘r'l.'I'I'JI:I'I ]“E'r-
dings zum Pressen mit
Waster im Verhiilmis 1:5
verdiinnt.

Der sovon den Feststof-
fen petrennte Matursucco
kann nun berels als Basis
fiir peciste Suppen, Marina-
den und Sorbets verwen-
det oder, je nach Bedarf,
weiterverarbeitet werden:
B Wird der Nawrsucco
unhltriert eingekocht, so
entsteht  eine  Aroma-
essenz, dic es mit jeder

Kraftsuppe oder Con- MELICHARS SUCCOWELL-LABOR. Was den Moleku-
sommé aufnehmen kann.  larkdehen Stickstoff, ist Melichar die pura Natur,

PHASE I: Eingekochter Naturkraft-
suceo kammt u. a. in Aufstriche.

Melichar bezeichner sic als MNa-
turkraftsucco und verwendet
sie vor allem auch zum Vallen-
den von  Aufstrichen und
Buttermischungen oder cinfach
als ., MNatursafel™,

B Wird der Namrsucco ko-
chend heil durch ein Ki-
chentuch oder eine wasserfeste
Kilchenrolle Aliricrr, so entstein
Melichars . Feinsuceo®, der sich
als Universal-Grundfond oder
ctwa als perfekee Basis fir Sul-
zen und Sabayons eignet.

B Wird dieser Feinsueco noch
weiter cingekocht, so entwi-
ckele sich jener vor allem in der
feinen Saucenkiiche belichie
Feinkraftsicco, cin Jus, der
Sawcen von hoher Aromatik
und simiger Dichre ohne jede
zuﬂ-‘lh{' YEm SIEII“.' {.'Idtl' Ml.'l'l]
ermiglicht.

Hausmannskost und Gourmandise.
Das alles klingt komplizierter,
als es ist, und lisst sich auf
Hausmanngkost genauso wie
:Il.'I'E EII'II'H'I-]'i.L'I'I'E G'i!l.'l I'mﬂ.'tl:l.jfl'l‘l.'
anwenden.

Ob  Gulaschsaft |

FHASE 2: Durchs Tuch gefiltert, ent-
steht Feinsucen, eine Basis for Fonds,

oder Sauce Hollandaise auf Sel-
lerichasis, alles entsteht binnen
weniger Minuten, bringt die
EANIC I{ﬂl:h: zum l}uﬁ.lﬂl'l 'Lllld
beim Nachkosten den Gaumen
rum Singen. Selbstverstindlich

wird auch in Melichars
puthiirgerlichem  Land-
gasthaus nach dicsen Prin-
ripien pekocht. Wer aller.
dings mehr iiber die Suc-
cowell-Tricks  erfahren
l.'I]'H.:[ wVar :I“I:FI'I ill.'l!:l"l. \'n'iﬁl.."l"l
miéichte, was der frithere
Drethaubenkoch M-
lichar stilistisch  alles
L'I.F!l.'l ﬂ'l-'lh 'Ijl.'T huih[ Al
besten cinen Suvecowell-
Kurs, dessen Hohepunka
ein mehngingiees Succo.
well-Menii im chic-¢legan-
ten, aber nur bei Viorbe-
stellung gedsfineten Gour-
metstiiber] das Hauses ist.

PHASE 3: Wird der Feinsucco weiter
gingekocht, entsteht Saucen-Jus.

w I rcihe im Nibelungenhof™,
3133 Traismeser, Wiener
Str. 23, Tel.: 0 27 83463 49
ader 0676400 46 45;

i, bes Sa. 7 bis 23 Uhr,
Somntag 7 bis 16 Uhr



