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Dem Zeitgeist sei dank:
Sternekuche wandelt sich

Die heutige Sternekiiche unterscheidet sich grundlegend
von der eines Fernand Point, dem Begriinder der Nou-
velle Cuisine der 1940er- und 1950er-Jahre. Waren es da-
mals noch Uippige Gerichte, sind es heute stark reduzierte
Teller, auf denen sich kaum noch etwas befindet und die
nicht gerade sattigend wirken.

Tatsdchlich lasst sich die Geschichte der Spitzenki-
che anhand der Teller in Kochbiichern der letzten 50 Jah-
re gut nachvollziehen. Schaut man sich die Entwicklung
wahrend oder nach der Zeit des Zweiten Weltkriegs an,
waren die Spitzenkdche Fernand Point und seine Schiiler,
wie etwa der berithmte Paul Bocuse. Auch sie haben na-
tlrlich die alte klassische franzdsische Kiiche entriimpelt.
Die Bindung tiber Mehlschwitzen ersetzten sie durch
Emulsionen — durch das grof3ziigige Einrithren von But-
ter in reduzierten Fonds —, aber die Teller blieben den-
noch ippig, mit hoher Sattigung, wie es nach den Entbeh-
rungen des Zweiten Weltkriegs dem Zeitgeist entsprach.
Allein drei Gange aus dieser Epoche wiirden heute sowohl
den Rahmen als auch unsere Magenkapazitat sprengen.

Der Dreisternekoch Michel Guérard, der als einer
der Erfinder der Nouvelle Cuisine gilt, machte die Kiiche
leichter und formulierte Mitte der 1970er-Jahre die zehn
Gebote der franzosischen Kiiche, die noch bis vor Kurzem
Gultigkeit besafien, wie: ,Du sollst frische und hochwerti-

ge Produkte verwenden® oder ,Du sollst nicht systema-
tisch modernistisch sein“. Guérards Teller waren leichter
besttickt und er hatte auch die Gesundheit der Essenden
im Blick. Dieser Stil pragte die Gastronomie weltweit fir
eine sehr lange Zeit. Die Ments bestanden aus wenigen
Tellern, eventuell begleitet mit ein oder zwei Satelliten,
die Anzahl der Génge stieg dagegen. Amuse-Bouches und
Vordesserts kamen hinzu. Von Gang zu Gang wurde eine
Steigerung der sensorischen Wahrnehmung erwartet, die
im Hauptgang, meist Fleisch mit maximalem Umami
und hoher sensorischer Modulation, begleitet von her-
vorragendem Wein, gipfelte. Die Spitzenkiiche globali-
sierte sich - Hummer, Foie-gras, Kaviar und Hochquali-
tatsfleisch wurden beinahe zwingend. Dennoch kehrte et-
was Langeweile ein, was nicht nur den Kéchen anzulasten
war, sondern nicht zuletzt auch den gesteigerten Erwar-
tungen und Forderungen vieler Giste.

Komplexitat als oberstes Gebot

Einen Ausnahmekoch gibt es allerdings, der die Ideen von
Michel Guérard weiterentwickelte und sich schon frith
auf Gemiuse und neue Anrichtetechniken spezialisierte:
Michel Bras. Sein bereits 1991 veroffentlichtes Buch , Le

Eine klassische MCV\GFDISC bestand aus einem Grufs auvs

der viiche (Amuse-guevle), einer vorspeise (Entrée), einem

leichteren zwischengericht (Entremet), dem Hauptgericht

(Plat principal, Friher plat de résistance), einem v_iseaana

oder rdseauswahl und einem Dessert (vinr). Die Anzahl der
4) vomponenten avf gedem Teller blieb Ubersichtlich.

Noch mehr Kochen fiir Angeber



In zeiten 8r6ﬁerer vomplexitat
bestanden die einzeen teller
aede_s Ganges aus einer hohen zahl
von vomponenten, zubereitet mit
verschieden vochtechniken (von
Llassisch bis Im'aln—+ech). Die Teller
strotz(+)en von geschmacks-,
Aroma, und texturvariationen.

livre de Michel Bras“ war wegweisend. Der erste Schritt ei-
ner detaillierten Anrichteweise war getan. Sein Werk von
2002 ,Bras. Laguiole. Aubrac. France” hat bis heute nichts
von seinem Glanz eingebiifdt. Das gezielte Spiel mit Gar-
temperaturen, Texturen und exzellenter Aromatisierung,
wie sie nur Uiber mehrfache Prozesse erreicht werden
kann, wurde hier zum Lehrbeispiel fiir die leichte, moder-
ne Kiche. Im gleichen Zeitraum startete die spanische be-
ziehungsweise baskische Kiichenrevolution.

Ferran Adria brach mit allem. Er fiihrte hochtechni-
sche Gerichte ein, die bis dato niemand gesehen hatte.
Géaste wunderten sich und verstanden die , Konstruktio-
nen“ dann auch oft nicht. Im deutschen Sprachraum
ubernahm der zuweilen despektierlich gemeinte Begriff
,Molekularkiiche” die Regie, im Angelsidchsischen dage-
gen verwendete man den Begriff Avantgarde viel lieber.
Nach und nach eroberten die Methoden der spanischen
Avantgarde die Welt. Meniis sahen nun grundlegend an-
ders aus, von den zehn Geboten der Nouvelle Cuisine
blieb kaum etwas tibrig. Nur das erste (,Du sollst nicht zu
lange kochen®), das siebte (,Du sollst keine schweren

Saucen servieren“) und das achte (,Du sollst die Erndh-

rungsform nicht ignorieren) tiberlebten unbeschadet,
wihrend dem zehnten Gebot (,Du sollst erfinderisch
sein“) sogar iiber die Mafen gehuldigt wurde.

Das neunte Gebot (,Du sollst deine Gerichte nicht
falschen) wurde hingegen zu einer ausgesprochenen Re-
gel. Augenspielereien und Trompe-I'ceil — Gerichte, die ei-
ne optische Illusion erzeugen — wurden hoch gepflegt, et-
wa, wenn der Flavour einer kompletten Paella in einen
diinnen, knusprigen Chip gepackt wurde. Auch die Steige-
rungen von Gang zu Gang wurden nicht mehr bertick-
sichtigt, sondern jedes kleine Element, jede Komponente
wurde zum Highlight. Die Uberforderung der Giste war
an vielen Stellen zu sptiren, denn die Komplexitdt auf den
Tellern nahm rasch zu. Zeitweilig arrangierten Sterneko-
che 15 bis 20 Elemente und Mikroelemente auf einen Tel-
ler und die Gaste mussten sich fragen, wie und in welcher
Reihenfolge das Arrangement abgegessen werden sollte,
um den maximalen Genuss zu erfahren. Doch auch hier
gilt: Antworten gibt es naturgemaf3 nicht, Vorlieben blei-
ben stets individuell.

Dem Zeitgeist sei dank: Sternekiiche wandelt sich
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Sensorik, Anrichten und Komplexitat

Ein weiterer in der Hochgastronomie angewandter Trick
ist es, Teller kunstvoll anzurichten. Dabei befinden sich
feste, mitunter rohe Gemiseelemente, ein kleines Stiick
Fisch oder Fleisch, aber auch Piirees in einer sehr appetit-
lich angerichteten Version in Tellern mit grofler Vertie-
fung. Oft haben die Essenden nur kurze Zeit zum Bestau-
nen, denn der Service gief3t nun aus einem Kannchen
eine schmackhafte Sauce in den Teller, sodass Teile der
Komposition dabei tiberdeckt werden.

Was vielleicht storend wirkt, hat einen tieferen
Sinn. Mithilfe des dazu gereichten Saucenloffels gelingt
es zu Beginn des Genusses noch, die unterschiedlichen
Komponenten zu unterscheiden. Die Viskositdt der Sauce
und die der Cremes sind so gewahlt, dass sie sich nicht
vermischen. Die Zunge erfasst also Geschmack und Aro-
men in einer gewissen zeitlichen Distanz. Mit zuneh-
mendem Vortasten in die Komponenten des Tellers, jetzt
vielleicht mit Messer und Gabel oder mit Gabel und Sau-

gesamte wahrnehmw\a
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RaUmliche Distanz
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cenloffel, beginnen sich die Komponenten weiter zu
durchmischen. Die Geschmackskomponenten riicken
immer mehr zusammen. Saucen und Cremes mischen
sich weiter, was die Aroma- und Geschmackswahrneh-
mung deutlich verdndert. Sie wird dichter, Aromen ver-
mengen sich, die Freisetzung ist zeitlich nicht mehr ge-
trennt. Im Laufe des Essens geschieht somit eine Verdich-
tung.

Beim Anrichten eines Tellers gibt es Allerlei zu be-
riicksichtigen. Denkt man an einen in einer Linie arran-
gierten Teller, den Rechtshdnder normalerweise von
rechts abessen, ist mit den eher leichten Noten zu begin-
nen, die auf den im Zentrum liegenden Hauptprotagonis-
ten zufiihren, sozusagen als letzten Bissen, den Abgang,
der sich entsprechend lange bis zum nichsten Gang (oder
Schluck Wein) halt. Natiirlich sind Inversionen, also eine
Spiegelung des Tellers (Drehung um 180°) méoglich. Dann
wirkt das Gericht vollkommen anders.

vomponente | qu “

==
tomPonen+e 2 ==

Die wahrnehmuna zwischen den
einzelnen vomponenten im zeiti-
chen verlavf bei vermischun
zweier vomponenten mit stark
unterschiedlicher viskositat
N\ (z.13. sauce, senkrechte schraf-
Fur und Espuma, horizontale
schraffur). zu Beaim\ sind die
vomponenten klar 8e+rem\+
wahrnehmbar. werden sie bis avf
die wanoskala durchmischt, sind

nicht+ mehr die vomponenten ge-
+rennt erkennbar, sondern eine
extrem schmackhaf+e Fischung,
die all.erclinaj sensorisch und durch
die wahrend des Essens durchlav-
Fene \vorgeschichte’ an beide Ein-
zelkomponenten erinner+t.



Selbst das Arrangement des vom Essenden indivi-
duell zusammenstellten Gourmetloffels — er bildet ledig-
lich eine Projektion des Tellerarrangements ab — zeigt,
wie hier dargestellt, eine stark wechselnde Freigabe im
Mundraum.

Die zuvor angesprochene Tellerkomplexitdt ist nur
ein Aspekt der Wahrnehmung, die lediglich die berschrie-
bene Vielfalt der méglichen Kombinationen abbildet, die
unterschiedliche orale Sensationen auslosen. Jeder indivi-

Was steckt dahinter?

Um es gleich vorweg zu sagen: Die richtige Spitzenktiche
ist ohne professionale Ausstattung, ohne Ausbildung, die
intensive Beschaftigung mit Lebensmitteln, Sensorik,
haufiges Essengehen und ohne dauernde Kochpraxis zu
Hause nicht zu erreichen.

Der Optimist (mit Angeberanspruch) geht aber den
Weg der kleinen Schritte und fragt sich: Was kann ich tun,
damit ich mit meinen Moglichkeiten auch daheim etwas
zaubern kann, was Uiber Spatzle mit Sauce, Gulasch mit
Salzkartoffeln oder Ratatouille hinausgeht? (Was nicht
heiflen soll, dass diese genannten Gerichte nicht das Herz
erfreuen.) Dazu gehoren auch einfache Techniken, die
zwar seit Jahrhunderten Anwendung finden, aber mit
dem heutigen Wissen, auf Grundlage der harten Wissen-
schaften Physik, Chemie und Biologie, besser verstanden
und demzufolge verbessert, verfeinert und flavourpoten-
ziert werden kénnen.

Die bereits angesprochenen Ableitungen der Mehl-
schwitze sind elementare Beispiele daftir, das Reifen von
Wurzelgemuse unter einer Salzkruste ein anderes, wie
auch das Verholzen der Schwarzwurzel mit hohervalen-
ten Ionen. Es muss nicht nur die Schwarzwurzel sein,
auch kleine Topinamburknollen, Mdhren, Pastinaken
und Petersilienwurzeln folgen ahnlichen Prinzipien, da
die Pflanzenzellen sehr dhnlich aufgebaut sind. Auch die-

duelle Loffel hingegen zeigt, wie neue Beitrage zur Kom-
plexitét der Sensorik hinzukommen. Sie ist zum einen
durch die Anzahl der Komponenten auf dem Loffel
gepragt und kann dhnlich wie die Tellerkomplexitat be-
schrieben werden. Zum anderen spielen die dort vorhan-
denen Texturen, die beim oralen Prozessieren unter-
schiedliche Wahrnehmungen hervorrufen, eine mafigeb-
liche Rolle. Diese Texturkomplexitdt muss damit zur
Loffelkomplexitdt addiert werden.

se lassen sich, wie Beten und Sellerie, unter Kochsalz rei-
fen, es setzt nur monovalente Ionen Natrium- und
Chloridionen frei. Anders dagegen verhalten sich protein-
reiche Lebensmittel wie die Rogen der Meeréasche (und
anderer Fische), die zu Poutargue werden. Oberflachlich
betrachtet sehen die Prozesse sehr dhnlich aus, auf mole-
kularer Skala, wegen der grundsatzlich unterschiedlichen
Zusammensetzung und Struktur, vollig anders. Die Fla-
vourbildung ist der sensorisch wahrnehmbare Beweis.

Diese flavourverdndernden Techniken geben noch
einen weiteren Hinweis: Selbst bei schlichtem Novo-Re-
gio (wenn etwa nur ein oder zwei Elemente auf dem Tel-
ler liegen), kann je nach Kochtechnik iiber die elementa-
ren oralen Sinne — wie taktile und gustative Rezeptoren
auf der Zunge - eine trigeminal-sensitive und olfaktori-
sche Wahrnehmung in sehr hoher Komplexitat erzielt
werden. Dies darf nie unterschitzt werden. So werden
scheinbar optisch schlicht angerichtete Teller zu groflen
Sensationen.

In diesem Sinne unterscheidet sich die ,Neue Ange-
berkiiche” deutlich von ihrem Vorganger-Buch. Sie fiihrt
zurlick zu den Wurzeln des Kochens. Letztlich ist die ge-
genwartige Sternekiiche eine groflartige Symbiose von
Geschmack, Aroma und Textur — nach allen Regeln der
Kunst und nach allen Kiinsten der Technik.

Was steckt dahinter?
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Zwar nicht unter Wachs gegart,
aber allerlei Gemiise bringt Biss
auf diesen Teller und sieht gut aus.

44

Die Wachsmethode ist fiir Jakobsmuscheln
ideal, so bleiben diese innen zart glasig.

Hier trumpft das Meer auf und gibt was es
kann: Umami und ganz viel Aroma.




superidee,
Funktioniert aber
nicht mit einem
dicken steak oder
gemUse.

Latentes Garen unter \Wachs
Die Warme der Kristalle

Kristallisationswarme kann zum
Garen bestimmter Lebensmittel

Die Methode, Lebensmittel unter Wachs zu g enutzt we rd en. B eson d ers FiSCh
garen, hat der Wiener Sternekoch Heinz . .

Reitbauer in die Kiiche getragen. Er wollte und Meeresgetier gelingen unter
die Aromatik und den Geschmack des Ho- Blenenwachs Optl ma | u nd m |t Seh r
nigs sowie des Bienenwachses nutzen. Er . .

stellte fest, dass das Wachs auch als Koch- SpeZIe I | em ArO Mma g ewinn.

medium und Hitzequelle funktioniert. Bis
heute gehort die Kreation ,Saibling im Bie-
nenwachs mit gelber Riibe, Pollen und

Rahm* zu Reitbauers Signaturen. bereits zwischen 35 und 39 °C mit spiirba-
rer, sehr angenehm wirkender Textur zwi-

Wenn Materialien vom fliissigen in einen schen roh und gar.

festen, kristallinen Zustand tibergehen (et-

wa Ol in Schmalz ), wird Wirme frei, die Der Vorteil und das Spannende der Bienen-

zum Garen genutzt werden kann. Die Hit- wachsmethode ist die Nutzung der Kristal-

zezufuhr-Methode wirkt zweifach. Zum ei- lisationswdrme. Diese Schmelztemperatu-

nen muss geeignetes Gargut mit fliissigem  ren und Schmelzwéarmen sind beachtlich
Wachs tibergossen werden. Bienenwachs und konnen, fast wie im Schul-Physikprak-

hat einen Schmelzpunkt tiber 70 °C und ist tikum gemessen werden.
genav das is+ der

coole Effekt:

Die gristallisationswarme

damit bereits so warm, dass schon beim
Ubergiefen eine Garung stattfinden kann.

Aber nicht nur die Warme des fliissigen . . B :
wird also bis 35 ¢ ‘5+e+'8

Wachses, die die Garung verursacht, er-
an das qar8u+ unter dem

zeugt auch den fiir den Garprozess ent- Festuerdenden miene
w n n nen-

scheidenden Kick, sondern ebenfalls die achs Zbacaebe
bei seinem Kristallisieren freiwerdende wihrmestrom ( - gegeren
Das davert etwas, und

Energie. Genau das ist der physikalische 2 der Fisch hat genlgend

Trick: Die Temperatur beim Kristallisieren zeit zur qarUna_'

AbkUhlen und Wirme- ‘
abgabe an das gargu /
des Wachses fallt nicht rasch ab, sondern 3 \ 3 / \

wird hoch gehalten. Eine beachtliche Kern- 0 . w

: ‘
temperatur kann somit erreicht werden. \LN
p . | ////{ e -
/

Bei Meeresfriichten und Fischen funk- 1 | \

tioniert das sehr gut. Diese sind eher klein 2 |5¢chmelzen des Bienenwachses
und diinn, haben weniger Kollagen als die | | ‘\ 4
Landtiere, daher kiirzere Garzeiten und _3 ! :
niedrige Proteindenaturierungstemperatu- ‘
ren. Fische beginnen ihre Garung mit der ’ \
0 20 40 60 80 100

Denaturierung des Muskelproteins Myosin ~emperatur ()
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In der Abbildung auf der Seite vorher ist
zu sehen, dass sich bei Bienenwachs das
Schmelzen als breiter Ausschlag nach un-
ten zeigt, wenn es von 0 auf 100 °C aufge-
heizt wird (lila Kurve). Das Wachs beginnt
bereits bei 40 °C zu schmelzen, aber erst
bei 70 bis 75 °C ist es vollstdndig fliissig. Die
Warmemenge, die daflr gebraucht wird,
zeigt sich in der grau eingefarbten Flache
unter der Kurve. Beim Abkiihlen von 100
auf o °C beginnt die Kristallisation etwa bei
aAlles eine sache 05 °Cund ist erst bei etwa 35 °C abgeschlos-
der genaven tem-
peratur. Einfach
zurlcklehnen. Das

wachs macht den
Rest im Alleinaana.

sen. Die Kristallisationswirme wird also bis
35 °C stetig an das Gargut unter dem fest-
werdenden Bienenwachs abgegeben. Das
dauert, aber der Fisch hat genug Zeit fertig

zu werden.

Flir das Garen mit Wachs sind zwei Fakten
interessant: zum einen die hohen Schmelz-
temperaturen, zum anderen die grof3e Fl-
che unter den Schmelzpeaks. Dies ist ein
Maf fur die Energie, also die Warmemen-
ge, die aufgebracht werden muss, um das
Wachs zu schmelzen. Umgekehrt, beim Ab-
kiihlen, wenn das Wachs wieder kristalli-
siert, entspricht die Fliche der Warmemen-
ge, die dadurch wieder frei wird.

FlG_s_sia

Es 8ehen auch
havchdinne Filets
von wild, vorm
schwein oder eben
Von was anderem.
MUss nur dinn ge-
nug sein, dass es
perfekt gegart

werden kann.

Unter dem Wachs ist eine sanfte Aromatisie-
rung moglich. Der Fisch wird nicht trocken,
sondern bleibt zart und saftig. Das Bienen-
wachs wirzt auf eine ganz neue Art und
Weise und steuert typische Aromen bei.

Darunter sind, neben fettigen, wachsigen
Aromen wie Decanal, Nonenal und Decan,
auch etwa Geranylacetat mit seinem flora-
len Blutenduft. Ebenso finden sich ver-
schiedene Derivate des floralen Linalol und
dessen Oxide, das aromatische Anethol,
das an Sternanis und Anis erinnert, wie
auch das aromatische Vanillin sowie aro-
matische Ester und der aromatisch-wiirzig,
honigtypisch duftende Phenylalkohol. In
manchen Wachsen finden sich das teerige
Naphtalin, das rauchige, moderige Guaia-
col, die holzig-krauterigen Terpene p-Cy-
men oder a-Terpineol. Bienenwachs bietet
also einen sehr ungewoéhnlichen Aroma-
kasten, der weder mit Honig noch mit an-
deren trickreichen Gewlrzmischungen
nachzuahmen ist.

Der schmelzbereich von Bienenhonia

is+ sehr breit, er startet bei ca 40°c
und endet je nach wachs und Bienenart
zwischen 65 und ¥5°c.
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Die nri;+a|lisa+ion.seneraie
von Bienenwachs liegt
Jor*{-enabl«\inaia zwischen 160
und 230 jla (Joule 1 Gravam).



Terre, Mer, Air und mehr

Getier
Jakobsmuscheln
Lachsforellen oder Saiblinge

diinne Scheiben Wildfilet (z. B. Hirsch, Reh,

Wildschwein-Riicken)
Bienenwachs (vom Bio-Imker)

30-50g

etwas

Gemiise

Kohlrabi

weille Spargelstangen

Mahre

Butter

Salz

frisch gemahlener weiller Pfeffer

309

Algen
getrocknete Wakamealgen

1 Prise

Anrichten

Bliitenpollen

Lecithin

Fleur de Sel

grob zerkleinerte Fichtennadeln

Die jakobsmuscheln und das
andere getier missen voll-
5+5nd63 it dem heifien
wachs bedeck+ sein.

(s B ¢

Drei passende flache Gratinformen auf 30 °C vorwarmen und das Getier
artenspezifisch darauf verteilen (also Muscheln, Fische und Wildfilet
jeweils in eine Form). Das Bienenwachs in einem Topf im Wasserbad
auf 80°C erwdrmen, bis es vollstandig geschmolzen ist. Dann gleich-
maRig iiber das Getier in die Schalen gieRen.

Kohlrabi und Spargel schalen, die Mdhre unter flieRendem kalten Was-
ser griindlich abbiirsten. Das Gemiise in Brunoise schneiden. Die Butter
in einem kleinen Topf kldren — nicht zu heiB werden lassen, damit es
keine Nussbutter gibt. Das Gemiise getrennt in der geklarten Butter ab-
schwenken, dabei salzen und mit der Prise weifem Pfeffer wiirzen.

Die Algen etwas zerzupfen und in Wasser einweichen. AnschlieRend
abgielen, gut abtropfen lassen und das Einweichwasser aufbewahren.

Das Getier aus den Schalen lsen und das Bienenwachs aufbrechen.
Getier abtupfen und auf die vier Teller verteilen. Das Gemiise und die
Wakamealgen darum herum verteilen. Nur das Gemiise und die Algen
mit den Pollen bestreuen. 100 ml des Einweichwassers der Algen und
das Lecithin mit dem Stabmixer zu einer badeschaumartigen Konsistenz
mixen. Fisch und Jakobsmuschel mit Fleur de Sel bestreuen. Wildschei-
ben mit den grob zerkleinerten Fichtennadeln und ebenfalls etwas Fleur
de Sel bestreuen. Je 1TL Wakameschaum zwischen Fisch und Jakobs-
muscheln platzieren.

Sie brauchen aulerdem
3 passende Schalen fiir das Getier. Es muss hineinpassen
und komplett mit dem Bienenwachs zu bedecken sein.

Bodenstandiges: Die Warme der Kristalle

47



52

10

Mit richtig gutem Sauer-
teigbrot: ein Genuss mit
dem Frischkase!

Beste Ole aus Oliven, Haselnuss oder
Kiirbiskern schmeicheln dem Kise.

Mit Distellab bekommt der Frischkise eine
ganz besondere, sii8liche Note.




FOr For+8&5¢hri+-
+ene: Ab hier kann
man mit der vdse-
herstellung gerne
weitermachen. ¢a-
se etwa mit Asche
und getrockneten
V—rﬁ\iern veredehn
oder wit anderen
methoden reifen
hartlkase produ-
zieren.

Dicklegen mit einer Distelblute
Vegetarischer Frischkase

Kiése herstellen ist ziemlich leicht und soll-
te sich jeder zutrauen. Der erste Schritt bei
der tiblichen Kédseherstellung ist die Verset-
zung von Milch mit Kdlberlab. Dabei sepa-
riert sich die Molke vom Casein, die Milch
legt sich dick, es entsteht der Kdsebruch.
Diese sogenannte Fallung gelingt aber
ebenso mit, Pflanzenlab”. In unserem Fall
werden dhnliche Enzyme aus der Artischo-
ckenbliite gewonnen. Auch Labkraut und
sogar Waldmeister eignen sich fiir die Dick-
legung der Milch mit pflanzlichen Enzy-
men.

Der entstehende Kése kann direkt als Frisch-
kase verzehrt werden. Aufmerksam ge-

macht auf diese Methode hatte mich der
ehemalige Schweizer Spitzenkoch Markus
Arnold des Berner Restaurants Meridiano.
Aber was nach Avantgarde klingen mag, ist
in Spanien wahrscheinlich schon iber
1000 Jahre, seit dem Mittelalter, bekannt:

Die Milch wird mit einem Enzym
aus der Artischockenblute dickge-
legt. Verbluffend einfach und hier in
der simpelsten Form als aromatisch
eingelegter Frischkase.

Die Milch fiir den spanischen Schafskase
Torta del Casar wird ausschliefdlich mit
Enzymen der Wilddistel dickgelegt.

Milch besteht aus \Wasser, den darin gelds-
ten Molkenproteinen sowie Fett und dem
sogenannten Casein. Dieses setzt sich wie-
derum aus mehreren Komponenten zu-
sammen und biindelt sich in sogenannten
Mizellen. Um die Milch nun dicklegen zu
konnen, muss man das stabile Verhaltnis
mehrerer konkurrierender Strukturen auf-
brechen, etwa die physikalische Unvertrag-
lichkeit von Fett und Wasser, die tiber ein
ausgekliigeltes molekulares Zusammen-

Das Protein k-casein besteht aus Uber 200 Aminosauren.

Enzyme (die schere), darunter chymosin aus nﬁlberlab,

+rennen den hydrophilen eil ab. schon stofien sich

die mizellen nicht mehr ab, aus milch wird vase.

Bodenstandiges: Vegetarischer Frischkase
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In diesem Sahneschaum treffen sich Europa
und Japan zu einem Umamigipfel.

Das Fischfilet ist auf der Hautseite
knusprig, aber auf der anderen Seite
perfekt saftig gegart.

Fermentierte Salzzitronen bringen
wiirzig, siif$-sduerliche, vollmundige
und salzige Noten.




Es 8ib+ nicht+
die eine ricl«HSe
vombualge.

Die Auswahl

wird zU einer
aennerFrage.

Interkultureller Trick 1/
Dashi — aber hitte mit Sahne

Die Kombualge ist der zentrale Baustein
fir diesen Effekt. Auf ihren wahren Wert
und ihre Bedeutung fiir Dashis hat der
deutsch-japanische Sternekoch Tohru Na-
kamura mehrfach hingewiesen.

Dashi ist tief in der japanischen Esskul-
tur verankert und lasst sich leicht selbst
herstellen: Geben Sie eine getrocknete
Kombualge aus dem japanischen Feinkost-
handel in klares Wasser, das keinesfalls ei-
ne Temperatur von mehr als 50 °C haben
darf, und warten Sie eine Nacht. Nehmen
Sie die Alge anschliefiend heraus und ge-
ben Sie etwas Katsuobushi (jap. ##i Bonito-
flocken) dazu, um die Brithe zu aromatisie-
ren. Nach einer Stunde filtern Sie diese
Briithe, erwdrmen sie und gief8en sie in
Schalchen.

Die Kombualge liefert Glutamat, Salz (inklu-
sive Jod) sowie einen Hauch von Meeres-
aromen. Die mehrfach fermentierten,
getrockneten und gerducherten Bonitoflo-
cken steuern den Geschmacksverstéarker
und weitere Aromen bei.

Tatsdchlich spielt bei Kombualgen die
Herkunft eine grof3e Rolle. Denn geringe

Unterschiede in der Wassertemperatur, die
Wasserzusammensetzung und das Klima
entlang der japanischen Kiiste sind nur
einige der verschiedenen Aspekten, die Ge-
schmack und Aroma des Seetangs beein-
flussen. Kein Wunder also, wenn Seetang
aus der Bretagne oder von deutschen Nord-
seekiisten andere Dashis ergibt als Kombu
aus Japan. Und nicht nur das, denn die Art
der Trocknung, die Temperaturverldufe
und selbst die Jahrgdnge spielen eine Rolle.

Japanisches Dashi ist das, was bei
uns der Fleischbrihe am nachsten
kommt. Es strotzt vor umami und
muss, im Gegensatz zur Brihe,
nicht stundenlang gekocht werden.
Etwas dieses wurzigen ,\Wassers”
gibt einen ganz besonders runden
und vollmundigen Geschmack.

Kombualgen haben unter japanischen
Kochen einen dhnlichen Stellenwert wie
die besten Jahrgiange von Weinen fiir unse-
re Sommeliers. Folglich lagern japanische
Koche viele verschiedene Kombualgen im
Keller, die nur bei ganz bestimmten Dashis
zum Einsatz kommen.

Erstklassiger Seetang wird im kalten Meeres-
wasser gewonnen, das die Insel Hokkaido
und das noérdliche Honshu umgibt. In den
Tiefen des Meeres absorbieren die Algen
Néhrstoffe und werden bei stiirmischem
Wetter an Land gespiilt. Ihre Ernte unter-
liegt strengen Schutzvorschriften mit fest-
gelegten Zeiten. Nach dem Trocknen auf
dem Strandsand werden die Algen wieder
und wieder zusammengefaltet und zu klei-
nen Paketen in Verkaufsgrofie ge-

schrumpft. Diese reifen bis zur Verwen- )
Bonito ?ehb’m‘- 2V

den ge ahrdeten

Fischarten, man

sol4e also unbe-

) ) dingt auf nachhal-

Auch bei den Bonitoflocken gibt es riesige +g produzierte

Flocken achten.

dung bis zu fiinfJahre nach! Der Vergleich
mit Wein ist daher gar nicht so verkehrt.

Unterschiede, die sensorisch wahrgenom-

men werden konnen. Bonito wird sowohl
getrocknet als auch gerduchert, womit die-

Voller Geschmack: Dashi — aber bitte mit Sahne 11



- »*
Ganz am Rande’ ;

ser Uber Jahre haltbar gemacht wird. Durch
einmonatiges Rduchern und anschlief3en-
de Lagerung in einem feuchten Raum, wo
er mit dem Kojipilz geimpft und fermen-
tiert wird, setzt er langsam Edelschimmel

_—

was Holzrauch alles
an Aromeén zu bieten
hat! Auch das zeia%-,
warum der sifilich
duft+ende ravch so
8u+ 2V Desser+ts
pass+.

Ar'ovv\2_5+o;;e
aus cellulose und
Hewmicellulose

Et+hanal, Ameisen-
saure, Formaldehyd,
raltol, Furan,
BLtyrolactone

7

stechend saverlich,
Fruchtig, beifiend,
karaw\ellar+i8,
s0Blich, r6_s+i8,
aromatisch, nussig,
erdfa

Aromastof fe
aus Lignin

eresole, vanillin
quadaa:»l, SyringoL
q—me+hylguadacol,
LSeraenoL Phenyl-
propanoid, waphtalin

\

+eerar+i8_ aroma-
+isch, ravchig,
vanillear+ig 50 flich,
ré‘_s+v'3, kaFFeeaH—ia.
wUr’lfa, L\o|zar’+|‘8’
erdig, +orfartig,
nelkenar'HS

* oas bei den Bonito-
Flocken Funk+tio-
nier+, Funktioniert+
avch beim 8eréu-
cherten gemise aus
effekt wr L7

an. Proteine werden gespalten, Fette verdn-
dert, die Geschmacks- und Aromabildung
beginnt dhnlich wie bei schimmelveredel-
tem Kédse. Beim Durchtrocknen unter frei-
em Himmel unter starker Sonneneinstrah-
lung trocknet die Sonne nicht nur den
Fisch, sondern inaktiviert auch die Kojispo-
ren an der Oberflache. Zuriick in der feuch-
ten Kammer kdmpfen sich die Pilze aus
den tieferen Gewebeschichten an die Ober-
fliche. Das Verfahren wird mindestens
viermal wiederholt, wodurch der Bonito
nach und nach veredelt wird. Erst dann
kann er in diese feinen Flocken gehobelt
werden.

Die Idee fir einen besonderen Umamieffekt
ist die Dashisahne - die als schlichte Sauce
zu Fischgerichten dient. Und genau das
funktioniert nur mit , Instantdashi“ und
seiner hohen Geschmacksdichte. Es mag
eigentiimlich klingen, wenn hier getrock-
netes Dashi verwendet wird, ist aber sinn-
voll: Jedes eigens hergestellte klassische
Dashi wire zu fliissig und wiirde die Sahne
verdiinnen. Das wiirde nicht nur die
Schaumbildung, sondern auch die Ge-
schmacksdichte storen. In diesem Rezept
spielt die Sahne eine zentrale Rolle. Zum ei-
nen bedient der hohe Fettgehalt der ge-
schmacksdichten Sauce ein sehr angeneh-
mes Mundgefiihl, zum anderen kann die
Sauce vor dem Servieren zu einem luftigen
Schaum aufgeschlagen werden. Auch diese
lockere Textur bestimmt das Mundgefiihl
erheblich.

Der Uberaus starke Umamigeschmack des
Dashi stammt aus dem Zusammenspiel
mehrerer geschmacklich relevanter Kom-
ponenten. Zunidchst liefert die Kombualge

18 Noch mehr Kochen fiir Angeber

relativ viel freie Glutaminsaure. Wird
Bonito geschlachtet, dann entsteht nach
und nach ein Phosphat namens Inosinmo-
nophosphat. Treffen Inosinmonophosphat
und Glutaminsdure gemeinsam auf den
Umamirezeptor, verstdrkt sich der Umami-
geschmack um ein Vielfaches. Die Bonito-
flocken liefern also das Inosinmonophos-
phat. Doch damit noch nicht genug, denn
die Fermentation des Bonitos mit dem
Kojipilz arbeitet gleich mehrfach in Rich-
tung umami. Die proteinspaltenden Enzy-
me der Pilzsporen zerlegen wahrend der
Fermentationszeiten manches Fischpro-
tein. Dabei entstehen zum einen wieder
freies Glutamat, zum anderen aber auch
Bruchstiicke. Diese Peptide sind zwischen
zwei und zwolf Aminosduren lang und so-
mit klein genug, um fiir die Geschmacks-
rezeptoren zugdnglich zu sein. Eine ganze
Reihe dieser tierischen Proteine schme-
cken intensiv umami.

Dashi gehort, neben Sojasaucen und Miso-
pasten, zu den umamireichsten Wiirz-
grundlagen schlechthin. Die nattirliche
Glutaminsdure hat Gibrigens die chemisch
identische Struktur wie Glutamat aus dem
Asiashop. Im Dashipulver sind diese Ge-
schmackskomponenten hoch konzentriert,
flr ein verntinftiges Abschmecken ist also
nur wenig davon erforderlich. Die Kombi-
nation mit Sahne ist sehr willkommen. De-
ren stark fettige Textur kommt dem Uma-
migeschmack sehr entgegen, die dickliche
Molke der Sahne 16st die Geschmacksstoffe

sahne wirde in
Japan kaum demand
benutzen. Die
meisten Asiaten
sind lak+oseintole-
rant. Den meisten
Fehl+ ein Enzym
namens Lactase,
das den milchzu-
cker abbaut.

sicher auf und hilt sie langer auf der Zun-
ge. Das Fett ist ein perfektes Losungsmittel
flr die meeresartigen Aromen der Kombu-
alge, wie auch die starken fermentierten,
pilzigen und fettigen Gertiche der Bonito-
flocken. Die europdische Sahne und das
ferndstliche Dashi erganzen sich damit
sensorisch auf beste Weise.



Dashisahne mit Fisch und Bohnen

(B B ¢

Fisch

ganze Dorade

neutrales Ol zum Braten
Salz

3009
V-1TL

Dashisahne

Sahne

losliches Dashipulver

(Asialaden, Feinkostladen oder Internet)

400 ¢

Bohnen
griine Bohnen
Salz

Schalottenschiffchen
kleinere ldngliche Schalotten
Butterschmalz

etwas
einige

Anrichten

helle Sojasauce

Tropfen Verjus
fermentierte Salzzitronen

Den Fisch griindlich waschen, die Flossen abschneiden und den Fisch
mit einem Messer schuppen. Dann an der Bauchseite mit einem schar-
fen Messer aufschlitzen, den Fisch ausnehmen und unter flieBendem
Wasser innen ausspiilen. Den Kopf abschneiden, oberhalb der Wirbel-
saule entlang die Filets abschneiden. Kopf, Graten und Flossen wan-
dern in einen Fischfond zur separaten Verwendung. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Filets auf der Hautseite knusprig anbraten. Nur
auf der Fleischseite leicht salzen. Kurz vor dem Servieren die Pfanne
von der Herdplatte ziehen und die Filets in der Pfanne auf die Fleisch-
seite drehen.

Einen Teil der Sahne in einem Saucenpfannchen bei nicht zu starker
Hitze unter Riihren reduzieren, bis sie beginnt, leicht zu karamellisieren.
Dann wieder etwas Sahne angieRen und den Vorgang wiederholen. So
lange so verfahren, bis die Sahne eine dicklichere Konsistenz bekommt.
AnschlieBend die restliche Sahne angieRen, das Dashipulver einriihren
und darin aufldsen. Die Sahne bis zum Servieren warmhalten.

Die Bohnen waschen, die Enden abschneiden und die Bohnen in
2-3 cm lange Stiicke schneiden. Dann in kochendes Salzwasser geben
und darin bissfest garen.

Die Schalotten schalen, den Wurzelansatz nicht entfernen und die
Schalotten langs halbieren. Das Butterschmalz in einem Pfannchen
heill werden lassen und die Schalottenhalften auf der Schnittflache
darin anrdsten, bis sich die Schnittflache dunkel verfarbt und die Scha-
lotten karamellartig und leicht verbrannt riechen. Dann die Schalotten
aus dem Pfannchen nehmen und in einzelne Segmente teilen.

Die Bohnen wie Holzstapel auf Tellern anrichten. Die Fischfilets mit
der knusprigen Hautseite nach oben danebenlegen. Die Schalotten-
schiffchen dekorativ mit der Offnung nach oben danebensetzen und
jedes Schiffchen mit Sojasauce, Verjus und fein gehackten fermentier-
ten Salzzitronen dezent beladen. Die Dashisahne halbwarm mit einem
Stabmixer oder einem Milchaufschaumer nur aufschaumen und Gber
einen Teil der Bohnen geben.

Voller Geschmack: Dashi — aber bitte mit Sahne
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Die sehr dezenten Aromen
der Aubergine sind der ideale
Gastgeber fiir die Rostnoten
durch das Abflimmen.

Die Heumilchsphire sorgt
fiir eine sduerliche Note auf
diesem Teller.

Wichtig ist, das Kala Namak-Salz
erst am Ende dazuzugeben, da
seine schwefligen Noten sehr
fliichtig sind.
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well Fever was
For rich+iae
Angdeber ist+ und
physiko-chemisch
mehr Flavour 8ib+.'

Angeben ohne Aufwand
Das einfachste Sternegericht

Verbliiffend einfach, verbliffend im Fla-
vour und total ausbaufdhig. Das einfachste
ist oft das Beste. Als Inspiration muss René
Redzepi genannt werden — er hat den ver-
brannten Lauch in die Sternekiiche ge-
bracht. Dieser wird im Grill an der Oberfla-
che vollkommen verkohlt — das Innere ist
kostlich, mit aufiergewdhnlichen Aromen.
Zudem Alain Passard, ein Dreisternekoch
aus Paris: Er brachte in seinem Restaurant
L’Apege die Aubergine sehr bescheiden auf
die Teller. Wir erlauben uns noch eine Er-
weiterung mit gebeiztem Eigelb, der Heu-
milchsphdre und exotischem Purple Curry,
damit es richtig etwas hermacht.

Bei der Zubereitung stellt sich die Frage,
warum die Aubergine nicht einfach in den
heifien Ofen oder auf den Grill geworfen
wird, anstatt mit dem Brenner zu arbeiten.

Es ist in der Tat ein Unterschied, ob die Au-
bergine rundherum abgeflammt oder im
Ofen oder Grill ,, verbrannt“ wird. Die Flam-
menbhitze trifft direkt und lokaler auf die
Oberfliche der Aubergine, beim Drehen
kiihlt sie an den zuvor erhitzten Stellen
wieder ab, die Temperatur sinkt. Dies geht
so weiter, bis sie rethum gegart ist. Der pe-
riodische Temperaturwechsel wire im
Ofen und Grill nicht gegeben. Das Frucht-
fleisch wird sanft gegart, es bleibt mehr
Wasser enthalten und das Fruchtfleisch be-
halt einen Hauch von Biss. Die Flavour-
bildung ist unterschiedlich. Geflammt
wirkt die Aubergine wiirziger, feuriger und
weniger glattgebtigelt im Geschmack im
Vergleich zu der Version vom Grill und erst
recht zu der aus dem Ofen.

Die weichgeflammte Aubergine
wirkt wie aus dem Lagerfeuer. Mit
zerrupftem Fruchtfleisch und Oli-
venol darauf erinnert sie an Mirza
Ghasemi, eine persische Kombinati-
on von Aubergine mit Ei, wahrend
die sauermilchige Heumilchsphare
eher mediterrane Tone anschlagt.

Durch das Abflammen verbrennt die Auber-
gine aufien und die dabei entstehenden
Aromen durchdringen das zarte, weiche,
gedampft wirkende Fruchtfleisch, ohne do-
minant zu wirken, sodass auf3er Salz kaum
andere Wirzungen notwendig sind. Die
Textur des Auberginenfleisches ist aufier-
gewohnlich und erinnert noch etwas an
den urspringlichen rohen Biss. Das Oliven-
0l erganzt diese noch griinen Geruchsein-
driicke perfekt.

Griin ist das Stichwort, denn davon lebt
auch die Heumilchsphdre. Zum einen brin-

gen Milchprodukte jede Menge griine Aro-  pie 4ypischen

Heunoten Fligen sich
an die 8e’€|5mm+e
Aubergine, Sodass
eine perfekte
Harwmonie entsteht.

men mit, aber eben auch jene cremig, ko-
kosnussartig duftenden Lactone — vor
allem die Sahne. Diese finden sich auch im
Heu, denn beim Trocknen des fettigen Gra-

ses entstehen sie aus dessen gesattigten
Fettsduren.

Das gebeizte Ei wirkt trotz seiner aromati-
schen Zurlickhaltung schon als Kontrast,
der durch das exotische Purple Curry mit
seiner Hibiskusnote wiederum das Heu

unterstiitzt und einen Hauch von der aus

Nachhaltiges: Das einfachste Sternegericht 119



Riclﬂ-ia, aber
wieder einmal
liegen die Funda-
mentalen onter-
schiede auf wole-
Lularer Ebene
Verborgen.

Alpenkdse bekannten Heubllite assoziiert. Naturgemaf? sind Ionen viel zu klein,

RUndUm e+wa 15 rinvten abflammen.

Ein wenig verspielt ist die Kreuzwiirzung um viele Wassermolekiile um sich zu scha-
schon: das schweflige Kala Namak auf der ren. Sie behindern sich gegenseitig, die
Heumilchsphare, das heublutenartige Pur- Wasserhtille ist nicht sehr ausgedehnt.
ple Curry auf dem schwefligen Ei. Aber Saccharosemolekiile, also die des Haus-
Spafd muss sein. haltszuckers, sind zwar nicht geladen,
dafiir riumlich ausgedehnter und haben
Bei der Konservierungsmethode des Beizens acht Hydroxylgruppen, die fiir Wasserstoff-
stellt sich immer die Frage, warum zum briickenbindungen zur Verfligung stehen.
Salz noch eine erhebliche Menge Zucker In der Folge ist die Hydrathtille grofier und
hinzugegeben wird. Salz allein entzieht die osmotische Wirkung hoher. Daher ist
schlief3lich schon osmotisch das Wasser, die Zugabe von Zucker sinnvoll. Zum einen
so wie Zucker auch. ist das Molekiil deutlich grofler als die Io-

nen aus Salzen, gleichzeitig lasst aber die
schwichere Wechselwirkung tiber Wasser-
stoffbriicken den Wassermolekiilen in der
Hydrathtlle mehr ,,Raum* zur Orientie-
rung, es entstehen somit weniger konkur-

In dicke scheiben schneiden
und mit gabeln auseinanderrupfen.
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Geflammte Aubergine mit Eigelb und Heumilch

2009
2009

Gebeiztes Eigelb
Zucker

Salz

frische Bio-Eier

2009
50-80g
100 ml
29

289

5¢g

500 ml

Inverse Heumilchsphare
vollfette Sahne

Heu von Biobauern
Buttermilch

Calciumlaktat

Basic Textur (Fachversand)
Alginat

destilliertes Wasser
Wasser zum Abspiilen

Geflammte Aubergine
gleich groRe dickere Auberginen

Anrichten
Salz
Olivendl
Sauerklee
Purple Curry
Kala Namak

Sie brauchen auRerdem

Gasbrenner mit Gastroaufsatz fiir die

breitere Flamme

(I B

Zucker und Salz gut vermischen und in einer flachen Schale verteilen.
Die Eier trennen, das Eiklar fiir andere Zwecke verwenden. Eigelb sepa-
riert voneinander auf die Salz-Zucker-Schicht legen und vorsichtig mit
der Salz-Zucker-Mischung bedecken. 1,5 Stunden beizen. Dann vorsich-
tig herausnehmen und von Salz und Zucker befreien.

Die Sahne mit dem Heu 2 Stunden aromatisieren. Dann das Heu
abfiltern und die Sahne mit der Buttermilch vermischen. Calciumlaktat
und Basic Textur einriihren und gemaR Effekt Nr. 25 (Schritt 2) kleinere
inverse Spharen herstellen.

Auberginen mit einem Gourmetbrenner allseitig 15 Minuten abflam-
men, bis die Haut vollkommen schwarz ist und das Innere gegart.

Von den Auberginen vier gleich groBe, 3—4 cm dicke Scheiben schnei-

den. An einer Oberflache das Fruchtfleisch mit zwei Gabeln leicht ausei-

nanderrupfen. Etwas Salz und Sauerklee auf das Fruchtfleisch geben.
Je ein Eigelb und eine Heumilchsphére vorsichtig auf eine Auberginen-
scheibe setzen. Die Eigelbe leicht mit Purple Curry bestreuen, Heu-
milchspharen mit Kala Namak bestreuen.

Nachhaltiges: Das einfachste Sternegericht
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Crunch bekenumt der Boden
durch die Dinkekkokos-Kekse,

Die Kokosmilldh d er Veganesise
ermmogllidht elne aemiige Textur ganz
ohne B und Sehne,



Lactone, kormmt
nicht vom Franzs-
sischen lac und is+
kein see, sondern
es sind _sahnia und

koko_sn\)_s.s&**}-ié
duft+ende
geruchsstofFe.

Sahniges ohne Tierisches
Kokoscremige Veganaise

Eine Puddingcreme — in der franzosischen
Patisserie heift sie ,,creme pattisiere” oder
,creme anglais“ —hat sich auf Kuchen, in
Gebdckstiicken oder als Grundlage fiir
Obstdessert tiber Jahrhunderte bewidhrt.

Die Creme hat es allerdings in sich:
Trotz ihrer luftigen Erscheinung ist sie we-
der ein kalorisches Leichtgewicht noch ist
sie fiir ungetibte Kiichenpraktiker leicht
herzustellen. Denn sind die Temperatur-
schwankungen zu hoch, gerinnt sie sehr
schnell. Rettungsversuche gehen meist mit
erheblichen Geschmacks- und Aromaver-
lusten einher. Dieser Effekt jedoch schafft
Abhilfe flr beide Schwierigkeiten.

Diese vegane Version kann es mit Hollan-
daise, Bernaise und vor allem mit dem Des-
sertklassiker ,Puddingcreme” locker auf-
nehmen. Sie erinnert an die Liquid Gels
(Effekt Nr. 37), wird aber auf eine ganz an-
dere Weise hergestellt. Die im wahrsten
Sinne deutlich abgespeckte Version
schmeckt auch Nichtveganern. Sie basiert
auf pflanzlichen Geliermitteln, auf Frucht-
pulver und einer tber die Kokosnuss ein-
gebrachte Cremigkeit. Die Kokosnuss
bringt zwar auch etwas Fett in die Creme,
aber ebenso wie Sahne eine tolle aromati-
sche Cremigkeit. Dies geschieht tiber soge-
nannte Lactone. Diese Geruchsstoffe rie-

chen extrem sahnig und kokosnussartig.
Sie kommen auch in Milch vor und sind
vor allem in Milchkonzentrationen wie
Kaffeesahne oder sehr fetten Schlagsahnen
direkt zu riechen. Das Auftreten dieser
Lactone in Kuhmilchprodukten und Kokos-
nussen ist kein Zufall, denn Lactone entste-

Fur die unglaublich samtig-cremige
Textur vieler Saucenklassiker sind im-
mer Eigelb, Milch und hin und wieder
Butter verantwortlich. Hier wird eine
komplett vegane Version einer Frucht-
creme vorgestellt, deren Eigenschaf-
ten genauso bestechend sind.

hen vor allem aus gesattigten Fettsduren,
und davon gibt es sowohl einige in der
(Kuh-)Milch, noch mehr aber in der Kokos-
nuss, deren Fettsaurespektrum fast aus-
schlie8lich aus mittel- bis langkettigen Fet-
ten besteht. Daher sind die lactonartigen
Sahnediifte in der Kokosnuss besonders
prominent vertreten. Die Kokosnuss ist
also zum Wirzen mit sahnigen und creme-
artigen Aromen bestens geeignet.

Wird die Kokosmilch mit dem pflanzlichen
Geliermittel Agar-Agar gekocht und an-
schliefRend in einer Rithrschiissel, die in
kaltem Wasser steht, mit einem Schneebe-
sen geschlagen, kann keine Gelierung zu ei-
nem festen Block erfolgen. Fiir einen festen
Gelblock erfolgt die Gelierung in Ruhe, das
heif3t, nach dem Eingiefien in die Form ge-
liert die Fliissigkeit nach und nach beim
Abkdhlen. Bei der ,Veganaise® geschieht
dies durch permanentes Rithren, das einer

HEr+ sich Lompli-
ziert+ an? Lst es
auch. Funktionier+
aber.

standigen Scherdeformation der Flussig-
keit entspricht.

Die Kokosmilch geliert daher lediglich
in winzige Gele, die nicht wachsen kénnen.
Der Grund ist einfach: Die Gelierung ist

Ungewohntes: Kokoscremige Veganaise 161



So 8"0[5 werden
die gelpar+ikel

maximal:

T l/5
< 5 )
6Y),Y,

Die Alphatiere
unter den Anae-
bern lassen hier

die muckis spielen
und der kléaliche
Rest muss wohl
2Ur mMaschine

3reiF en.

uber die Polymerdynamik und die Helix-
bildung der Agarosemolekiile bestimmt,
die eine molektileigene Zeitskala be-
stimmt, sagen wir t,,,. Wird nur mit einer
bestimmten Umdrehungszahl y, die Scher-
rate, gerlihrt, definiert dies ebenfalls eine
Zeitskala, ndmlich t = 1/y. Damit ist klar,
was passiert: Ist die Scherrate y sehr klein,
sprich die Scherzeit grof} (langsames Rith-
ren), haben viele Agarosemolekiile Zeit,
sich zu finden und tiber Doppelhelices
Netzwerke zu bilden. Die Gelpartikel wer-
den grofs. Rithrt man schnell, ist also die
Scherzeit (t) klein, bleiben die Gelpartikel
kleiner. Je hoher die Scherrate, desto klei-
ner die Partikel.

Nach und nach entwickelt sich eine cremige
Konsistenz, die einer herkdmmlichen Pud-
dingcreme in nichts nachsteht. Derartige
Texturen sind extrem mundschmeichelnd
und mit stirkegebundenen oder anderwei-
tig verdickten Fliissigkeiten nicht zu ver-
gleichen. Daher lohnt sich der Einsatz von
Muskelkraft oder eben das Anwerfen der
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Aufschlagmaschine. Zwar hat Kokosmilch
schon einen akzeptablen Flavour, aber das
alleine reicht noch nicht. Zur Verstarkung
der Kokosflavours bietet sich Kokos-
mousse an, das aus dem sehr fein vermah-
lenen Fleisch der Kokosnuss und Kokosfett
besteht. Dazu eignen sich feine Fruchtpul-
ver wie solches aus Ananas oder Banane,
aber auch das siif3e Rote-Bete-Pulver.

Diese Form des Gelierens geht in eine dhnli-
che Richtung wie die Fluid Gels (siehe Ef-
fekt Nr. 37), allerdings mit grofien Unter-
schieden in Struktur, Flieeigenschaften
und Mundgefiihl. Tatsachlich sehen die
entstehenden Gelpartikel auch unter dem
Mikroskop verschieden aus. Dies wundert
nicht, denn das Agar-Agar hat unter dem
Rithren keine Chance, ein Gel auszubilden.
Jedes Mal, wenn sich beim Abkiihlen Gele
bilden mochten, werden sie tiber das Riih-

Noch mehr Kochen fiir Angeber

ren daran gehindert. Folglich entstehen
nur Gelpartikelchen, deren Grofie von der
Rithrgeschwindigkeit abhdngt. Je schneller
geriihrt wird, desto kleiner sind die Parti-
kel, und desto cremiger wird die Veganaise.
Das liegt auch daran, dass die Partikel an
der Oberflache eher ausgefranst sind. Diese
Fransen bilden im Mund ein ganz besonde-
res Gleiten und Flief3en, was das Mundge-
fihl der purierten Fluid Gels deutlich un-
terscheidet.

Die Freilieaenden
roleklle des Agar-Agars
binden viel wasser.
zwischen den gelpartiken
und lassen sie sanf+ aneinander
abalei-#en. Genavu das _sar3+ For
das unglaublich cremige MUndSCFOH.

NatUrlich funktioniert dieses Verfahren ge-
nauso gut fiir salzige und umamige Zube-
reitungen. Werden etwa Weinsaucen mit
dieser Methode aufgeschlagen, lassen sich
Zabaione und Co damit ohne Ei erzeugen,
die den reinen Geschmack deutlicher in
den Vordergrund bringen als klassische
Versionen, denn die Bindemittel tragen
keinen eigenen Geschmack bei, wie zum
Beispiel Eier. Es ist also in erster Linie die
physikalische Zubereitungsmethode, die
fur diese unvergleichliche Cremigkeit
sorgt, denn Agar-Agar hat noch einen wei-
teren Vorteil: Im Gegensatz zu Gelatine
(und Eiern) schaumt es nicht auf und kein
Schaumblédschen stort die vollmundige
Uppigkeit.




Cremig-suRRe Ananas-Veganaise

auf Murbeteigkuchlein

TEL

1EL
1-2EL
TEL

1 gestr. EL
200ml

Ananas-Veganaise
Fruchtpulver Banane
Fruchtpulver Ananas
Zucker

Kokosmus
Agar-Agar
Kokosmilch
Eiswasser

20-30

100mg
30mg

Vegane Miirbeteigkiichlein
Dinkel-Kokos-Kekse, Anzahl abhangig von
FormgroRe und gewiinschter Bodendicke
Kakaobutter

Kokosol

309
2EL

etwas

Pinien-Kokos-Mischung
Pinienkerne

Kokosflocken

Obst der Saison

frisch gepresster Limettensaft

einige

Anrichten
Kaffirlimettenblatter

Sie brauchen auBerdem
Springformformchen
(max. 10cm Durchmesser)
Blitzhacker

(B B

Fruchtpulver, Zucker, Kokosmus und Agar-Agar in einem Topf kalt und
klumpenfrei mit einem Schneebesen in die Kokosmilch riihren. Dann
auf dem Herd bei schwacher Hitze unter stetigem Riihren langsam
erwarmen, bis sich auch die kleinsten Kliimpchen losen. Die Hitze erho-
hen und die Fliissigkeit unter standigem Riihren aufkochen. Den Topf
von der Herdplatte ziehen. Topf in ein Eiswasserbad stellen und die
Masse so lange mit dem Schneebesen weiterschlagen, bis sich eine
feine Creme bildet.

Die Kekse in einen Mixer geben und darin zertrimmern. 4 kleine
Springférmchen mit Backpapier auslegen und die Kriimel darin gleich-
maRig verteilen. Die Kakaobutter tiber dem Wasserbad schmelzen und
das Kokosél untermengen. Gut vermischen und noch fliissig iiber die
Kekskriimel geben. Etwas auskiihlen lassen, mit den Fingern leicht fest-
driicken und dann im Kihlschrank fest werden lassen.

Die Pinienkerne im Blitzhacker hacken und zusammen mit den Kokos-
flocken in einer heien Pfanne ohne Fett anrdsten, bis es zu duften be-
ginnt. Das Obst waschen, nach Bedarf schalen, nach Belieben klein-
schneiden und mit Limettensaft betraufeln. Friichte in den Springférm-
chen verteilen.

Die Tortchen aus den Formen nehmen, auf Desserttellern anrichten und
die Kiichlein mit der Veganaise nappieren. Mit der Pinienkern-Kokos-
Mischung bestreuen. Die Kaffirlimettenblatter in Streifen schneiden
und die Tortchen damit dekorieren.

Ungewohntes: Kokoscremige Veganaise
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