Speisen a la Molekular:
Juan Amador ist in
Deutschland einer der
Vertreter dieser Kiiche.

schen 70 und 140 Grad Celsius. Die Vorteile liegen auf der Hand
bzw. im Fleisch: Die Zellstruktur des Bratgutes bleibt erhalten, der
Fleischsaft bleibt dort, wo er sein soll — im Fleisch und nicht dane-
ben. Voraussetzung flr ein perfektes Ergebnis ist zundchst einmal
die Fleischqualitit: tiefgefrorenes Material hat keine Chance, eben-
so nicht schlachtfrisches. Ein drei bis funf Wochen gereiftes Rind
dagegen ist pridestiniert fir den Aufenthalt im lauwarmen Ofen.
Fleischsticke mit kraftigen Muskeln — also etwa Hals oder Haxe -
eignen sich ebenso wenig fur diese Art der Zubereitung, wie Stiicke
mit kurzfasriger Struktur d la Reh und Kaninchen."

Das zum Zeitpunkt der Recherche aktuelle Martini-Ganser| hat
der Kochstar noch nicht dem MNiedriggartest unterzogen. Er denkt

Sogar der Trester wird noch als
Gemiisesalz oder -mehl verwendet.

aber (ber folgende Variante der Zubereitung nach: eine Stunde
bei 150 Grad, dann nachtsiiber bei 70. Wie iiberhaupt die Anfang-
stemperatur immer héher gewdhlt werden sollte: zum Starten [0
Minuten bei 140 Grad im Rohr — ergibt 30 Grad im Kern, sodann
lauten die Referenzwerte 30/100/50 bzw. Restzeit 70/58. Eine Ver-
weildauer von mehr als 3 Stunden hdlt nicht nur Thomas Dorfer
fur furchtbar, auch der professionelle Esser drgert sich lber Fleisch
mit der Textur von Watte/Mousse. Noch ein paar Tipps vom Mei-
stergarer: ein gutes Digitalthermometer mit dinner Einstichspit-
ze verwenden — das erspart die bekannte, unschéne Tranche mit
dem Loch in der Mitte. Micht mit HeiB3luft arbeiten, sondern mit
gleichmaBiger Ober- und Unterhitze. Das Bratgut immer auf ei-
nen Rost/ein Gitterblech legen (Pfannen oder durchgingige Bleche
sind ungeeignet) und keinesfalls mit Alufolie etc. abdecken. Hat das
Backrohr die abgesenkten 70 Grad erreicht, kurz liften. Zwecks
Krustenbildung, die ja im Rohr nicht unbedingt stattfindet, steht als
letzter Arbeitsgang vor dern Servieren immer das Nachbraten in
heifler Butter (plus Aromaten) auf dem Programm. Last, not least
— immer wieder die Temperatur kontrollieren und nachjustieren!
Wir danken sakrisch. n
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Die
Kiuiche der

Zukunf

Dank der einfachen
Succowell-Methode
kochen Spitzenkoche
immer mehr mit Gemil-
sesifcen aller Art. Und
maoglich ist fast alles ...



Alles beim Alten? Ganz und gar nicht. Wir
blicken hinter die Kulissen der modernen
Kiche. 3 Trends, die derzeit prigen:
Molekularkiche, Succowell und Garen

bel Niedrigtemperatur.

Text: Reinhold Forobosko

s Paul Bocuse vor vielen, vielen Jah-
ren seine neu interpretierten Ge-
ichte servieren liel3, flippte so man-

cher Gast aus. Aber nicht vor kulinarischem
Vergniigen, sondern ob der sonderbaren
Speisen, die da vor ihm lagen: saftiges rosa
Fleisch (hd, wo ist denn meine Lieblingsfar-
be Grau hingekommen?), bissfestes Gem-
se, entstaubte Saucen.

Und heute? Gehort selbst auf einer Alm-
hutte das Einmaleins des Grof3meisters aus
Lyon zum Standard. Und vermutlich wer-
denin 10 Jahren auch die Trends von heute
alte Hte sein.

Molekular/Dekonstruktion

Unser Ansprechpartner zu diesem Thema
ist der Grazer Patrick Spenger. Der Klichen-
leiter eines renommierten Gastrogrof3-
betriebes formuliert druckreif. So in etwa
sprach der hoch motivierte Chef: , Friher
wurde aktiv vor dem Gast gekocht, man
flambierte und tranchierte auf Teufel komm

derungen bringen nichts, wenn dabei der Ei-
gengeschmack abstirzt! Ich habe mich mit
dem Thema der molekularen Kiche schon
auseinandergesetzt, als die Informationen
darUber noch dlinn gesit waren. Besonders
zwel Produkte entsprechen zur Zeit mei-
nen kulinarischen Vorstellungen. Kappa und
lota, rein pflanzliche Alginate. Um meinen
Gast nicht zu Uberfordern und auch um in
der Region zu bleiben, habe ich z. B. einen
Tafelspitz mit Kerndldragee kreiert. Den Ta-
felspitz kennt man, das Dragee kommt auf
einem Loffel extra dazu.” Das Rezept: Aus
Ol und Hihnerfond eine Emulsion berei-
ten, den Stabilisator dazu, in Kalziumlauge
kalt abspulen. AuB3en fest, innen flusssig, bei
vollem Kirbiskerndlgeschmack — das macht
Sinn! , lota ist ebenfalls ein Traumprodukt,
rein pflanzlich und ohne irgendeinen Bei-
geschmack. Es dient mir zur Stabilisierung
von Gemdse- bzw. Fruchtschdumen und
ist verantwortlich fUr eine wunderbare
Munderfahrung, die irgendwo zwischen

Als Bocuse seine neu interpretierten Gerichte
servieren liel3, flippte so mancher Gast aus.

raus. Die Lebensmittelforschung beschert
uns heutzutage ein neues, spannendes Mo-
ment der Uberraschung: es zischt, dampft
und brodelt wieder einmal am Tisch im
Restaurant. Damit fange ich nicht viel an:
ich denke da an die altbekannte Ubung mit
Stickstoff, live vor dem Gast. Das ist doch
nichts anderes als Frittieren mit Kalte! Fir
mich die wichtigste Forderung an einen
kochtechnischen Modetrend: der Koch
muss Immer am Produkt bleiben! Gratwan-

geschaumter Sauce und Espuma liegt." Eine
Schaumsuppe vom Hokaido-Kurbis fur 500
Personen ist somit machbar, als wirkliche
Schaumsuppe, nicht als dinner, sich zerset-
zender Saft.

,Laboreinrichtungen in der Kiiche a la
Fat Duck sind nicht mein Ding. Mit einer
Ausnahme: mich fasziniert die Technik, mit
Unterdruck im Vakuum zu arbeiten. So
lassen sich z. B. flUssige Aromen in feste
Massen einarbeiten. Das durfte z. B. »

schon ein sehr schmackhaftes Ergebnis lie-
fern, wenn ich eine Steinpilzessenz in einem
Steak unterbringe. Bei allem Getdse um die
Molekularkiche: In groB3en Teilen handelt
es sich ja um eine simple Sache; um che-
mische Reaktionen, die Nahrungsmittel mit
natlrlichen, pflanzlichen Stoffen eingehen.
Gewisse Aspekte, wie oben skizziert, wer-
den sich sicher auch bei uns durchsetzen.
Aber nur in einem kleinen Segment des
Speisenangebotes.”

Succowell

Rainer Melichar ist ein Wahnsinn! 17 Stun-
den Arbeit pro Tag sind fur ihn Standard,
freie Tage kennt er nur vom Hoérensagen
und trotzdem strahlt er Uber das ganze
Gesicht, als ich — berufsmaBig lastiger Inves-
tigator — bei ihm aufkreuze. Bei ihm heif3t
im niederdsterreichischen Traismauer, im
Gasthaus/Hotel ,,Nibelungenhof*., Was ich
an seiner Arbeitsstdtte nicht vorfinde, sind
hochtechnische Apparate, daflir Berge von
Gemise und Obst, Siebe, Passiertlicher

ja eventuell Hiuhnerfond (igitt!) einflieBen
kénnte. Und sollte Spargel nicht viel besser
schmecken, wenn er in Spargelsaft gekocht/
gedampft wirde? Und somit wurde das,
was schon immer da war, nur neu entdeckt
und kategorisiert. Natur-Succo ist demnach
der frisch gepresste Obst- oder Gemuise-
saft. Steckt wenig FlUssigkeit im Ausgangs-
produkt, wird mit exakt dosiertem Wasser
nachgeholfen. Natur-Kraft-Succo ist der un-
filtriert eingekochte Saft. Beim Fein-Succo
wird der betreffende Saft kochend heil3 fil-
triert, Fein-Kraft-Succo heif3t der eingekoch-
te Stoff. Sogar der Pressriickstand/Trester
lasst sich noch zu Gemisesalz oder -mehl
verarbeiten und steckt dann in Brotteigen
oder Ravioli. Am Beispiel Ananas lassen sich
die Aggregatzustinde der Frucht nach der
Lehre Melichars auch so ableiten: als frischer
Saft, Sorbet, Marmelade, Sirup. Und jedes
Endprodukt entspricht dem Succowell-
Motto: g'schwind, g'schmackig, g'sund.

Jetzt koénnte man noch Querverbin-
dungen zwischen den Succos andenken,

lota sorgt fur eine wunderbare Munderfahrung, die
zwischen geschaumter Sauce und Espuma liegt.

und als technische Krone des Inventars
einen Champignonentsafter. Mit diesem
Equipment (es genligt aber auch eine han-
delstbliche Handkurbelpresse) spielt man
mit in der Succowell-Liga — zusammen
mit Edi Hitzberger (2 Sterne im schweize-
rischen Ftan), den Super-Heinzen Winkler,
Hanner und Reitbauer, Hans Haas, Harald
Wohlfahrt, Walter Eselb&ck, J6rg Worther,
den Kéchen der MS Europa, dem ,,Maga-
zin" in Salzburg. Die seinerzeitige Idee war
simpel, bis sie zur Seminarreife (und deren
hdlt Rainer Melichar sehr viele) gelangte,
dauerte es doch. Kochen mit Siften aus
Obst oder Gemise. Wie geht das? Lasst
sich alles pressen? Wie kann ich Oxidation
vermeiden? Ausgangspunkt fUr den sympa-
thischen Dynamiker war z. B. die Uberle-
gung, dass ein Vegetarier sehr oft keine rein
vegetarische Suppe bekdme, da in diese

Kreuzungen der Gemusesorten, dazu die
Salze — kein Wunder, dass Meister Melichar
stark nachgefragt ist. Die Nahrungsmittel-
industrie will mehr von ihm wissen, Produ-
zentenvertretungen, Kantinen- und Hau-
benkdche ...

Garen bei Niedrigtemperatur

Ein paar Hiuser weiter sorgt Thomas
Dorfer, Kichenchef im Landhaus Bacher,
fir Gaumenfestspiele der unvergesslichen
Art. Bei Stopfleber, Heilbutt, Beuschelravi-
oli mit Calamari ldsst sich famos Uber das
Niedergaren plaudern. Auch die Schnitten
von Rind und Kalb sprechen duf3erst delizi-
&s zum Thema Niedriggaren! Thomas defi-
niert vorerst einmal: ,,Niedriggaren ist eine
Methode, bei der Fleisch auf mittlerer bis
niedriger Temperatur gegart wird. Konkret
sprechen wir von Temperaturen zwi- »



