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mithilfe der Wissenschaft — das ist mein Motto. So setze ich mich seit Jahren mit diesen The-
men auseinander und nutze dabei die Grundregeln aus den Bereichen Physik, Chemie und Molekularbiologie.
Dabei offnete mir die Beschaftigung mit der Molekularen Kiche die Tdr zu weiteren Arbeitsfeldern, von der
Gourmetkuiiche Uber die geriatrische Kiiche bis zu den Hobbykdchen. Als ich von der kreativen Idee horte, ein Buch
Uber die Grundtechniken der Molekularen Kiiche zu schreiben, war ich begeistert. In den spannenden Workshops
des Geschmackslabors vermitteln Helmut, Nadine und Fritz Laien und Fachleuten die Wissenschaft in der Kiiche
auf eine unkomplizierte und verstandliche Art, ohne dabei den wissenschaftlichen Hintergrund aus den Augen zu
verlieren. Die Molekulare Kiiche bietet sich dafiir geradezu an. Dabei setzen sie gekonnt ihr theoretisches Wissen
um und verflechten dieses geschickt mit kulinarischen Aspekten. Der Geschmack sowie die Asthetik der Gerichte
kommen dabei auch nicht zu kurz. Mit diesem auB3ergewdhnlichen Buch Uber ihr jahrelanges Schaffen im Bereich der
Molekularen Kiiche gehen sie nun einen Schritt weiter und geben ihr fundiertes Wissen dem Leser preis.
Ich wiinsche Thnen viel Spal3 beim Ausprobieren der raffinierten Rezeptideen und bei spannenden Einblicken in die
Wissenschaft der Kiiche. Meinen Freunden danke ich fir die tolle Zusammenarbeit in den letzten Jahren und freue
mich auf viele weitere gemeinsame Projekte, die noch folgen werden.

Der Schweizer Rolf Caviezel ist einer der renommiertesten Molekularkéche. Die Molekulare Kiiche verbindet fiir ihn zwei wichtige Elemen-
te: das Kochen als Kunst und als Experimentierfreude. Seit einigen Jahren fihrt der mehrfach ausgezeichnete Buchautor das Restaurant
Station | in Grenchen in der Schweiz.
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Mit Campari-Kaviar, Joghurt-Bomben und Mara-
cuja-Sphdren hat sich vor mittlerweile acht Jahren
mein Leben als Wissenschaftskommunikator — also
jemand, der versucht, vermeintlich komplizierte wis-
senschaftliche Inhalte so einfach wie méglich zu ver-
mitteln — schlagartig geandert. Ich wurde mit dem
Virus »Molekulare Kiche« infiziert, ungeplant und
unfreiwillig. Auf der Suche nach neuen Methoden,
um den Bereich Molekularbiologie fur die Lange
Nacht der Forschung einer breiten Offentlichkeit
zuganglich zu machen, hatte mein Kollege Dr. Treiber
den Einfall, fir unsere Besucher etwas zu kochen.
Aber nicht irgendetwas, sondern eben Gerichte aus
der Molekularen Kiche. Was wir zu diesem Zeit-
punkt noch nicht ahnen konnten, war, dass uns der
Themenbereich so faszinieren wiirde, dass wir unser
Forschungslabor in ein Geschmackslabor umfunktio-
nieren wirden ...

Um 1990 prégten die Physiker Nicholas Kurti und
Hervé This erstmals den Begriff der Molekular-
gastronomie und legten somit den Grundstein zur
Molekularen Kiiche, die dann Anfang 2000 durch die
Koéche Ferran Adria und Heston Blumenthal auch
in die Spitzengastronomie Einzug hielt. lhre Restau-
rants »elBulli« und »The Fat Duck« fihrten Uber
mehrere Jahre die Rangliste der besten 50 Restau-
rants der Welt an. Adrid und Blumenthal machten
die Molekulare Kiiche nicht nur salonfahig, sondern
|6sten einen wahren Boom aus. Sie wurde Uber Jahre
in den Medien aber nicht nur bejubelt, sondern auch
von vielen als Effekthascherei oder Showkiiche ver-
dammt. Falschlicherweise, wie ich meine, denn um
Uber Molekulare Kiche urteilen zu kénnen, muss
man erst einmal wissen, worum es Uberhaupt geht.

»Es ist absurd, dass wir in unserer Zivilisation die Tem-
peratur in der Atmosphdre der Venus messen kénnen,
aber nichts iber das Innere eines Soufflés wissen.«

Dieses Zitat von Nicholas Kurti veranschaulicht sehr
gut, worum es den Erfindern der Molekulargast-
ronomie eigentlich ging: ndmlich die Abldufe in der
Kiche zu hinterfragen. Bereits im Jahre 1969 prasen-
tierte Kurti vor der Royal Society in London einen
wissenschaftlichen Artikel mit dem Titel »The Physi-
cist in the Kitchen« und zeigte so eindrucksvoll, dass
Wissenschaft und Kiiche untrennbar zusammenge-
horen. Wissenschaftlich gesehen ist die Molekulare
Kiche eine Zusammenarbeit von Wissenschaftlern
und Kdchen, um die physikalischen, chemischen
und molekularbiologischen Prozesse beim Kochen,
Backen und Braten ndher zu betrachten und in Form
von neuen Kochtechniken umzusetzen.

Leider werden diese Techniken aber oft nur dazu
verwendet, um es ordentlich »krachen« zu lassen,
also zu Showzwecken, um Gerichte, zumindest fur
das Auge, »aufzuwerten«. Das beste Beispiel dafir
ist das Kochen mit flissigem Stickstoff bei einer Tem-
peratur von minus 196 °C, wo es dampft und spru-
delt, wenn man Lebensmittel eintaucht, die dann
in Sekundenschnelle gefrieren. Doch dass der flUs-
sige Stickstoff in der Molekularen Kiche eigentlich
dafir eingesetzt wird, um Geschmacksnoten gezielt
hervorzuheben und Gerichte kulinarisch weiter-
zuentwickeln, geht bei diesen Showeinsdtzen véllig
verloren. Und genau da kommen wir zu jenem
Image-Problem, das der Molekularen

Kiche immer noch anhaftet.

Meiner Meinung nach zu Unrecht,

wie folgendes Projekt eindrucksvoll

beweist. Der Schweizer Koch Rolf

Caviezel ist einer der renommier-

testen deutschsprachigen Vertreter

der Molekulargastronomie, wobei

er seinen Werdegang eigentlich ganz

anders begann, namlich als Koch in

einem Altenheim. Und genau dort setzte

er sich das erste Mal mit der Molekularen

Kiiche auseinander. In Zusammenarbeit mit dem
deutschen Geschmacksforscher Prof. Thomas Vilgis
entstand ein Projekt, bei dem sie das Essen in Pflegehei-
men naher betrachteten, wissenschaftlich hinterfragten
und neue Rezepte kreierten. Denn viele medizinische
Probleme im Alter; wie zum Beispiel Nahrstoffmangel,
Schluckbeschwerden, Appetitlosigkeit oder Speichel-
mangel, sind mit dem Essen verbunden. Innovative
Techniken der Molekularen Kiiche, wie etwa das Auf-
schdaumen von Lebensmitteln, sogenannte Espumas,
koénnen hier helfen. Da man mithilfe dieser Kochtech-
niken die Konsistenz der Gerichte so verandern kann,
dass Patienten diese einfacher schlucken k&énnen und
zudem auch weniger Speichel benétigen.

Ein weiterer wichtiger Faktor ist die schwindende
Geschmackswahrnehmung bei dlteren Menschen.
Mitverantwortlich hierfir ist die kontinuierliche
Reduktion der Geschmacksknospen. Denn wah-
rend Neugeborene etwa 10000 Geschmacksknos-
pen besitzen, reduziert sich diese Zahl bei alteren
Menschen auf etwa ein Drittel. Daher sollte man, im
Vergleich zu jiingeren Menschen, fiir Altere anders
Wirzen, ein Punkt, der leider allzu oft vergessen
wird. Bei Demenzkranken kommt zusatzlich eine ver-
anderte Wahrnehmung von Hunger, Durst, Riechen,
Schmecken und Sattigung hinzu. Zusatzlich haben wir
aber auch noch das Problem, dass die Kommu-
nikationsfahigkeit eingeschrankt sein kann,
somit sind Vorlieben und Abneigungen
der Patienten manchmal schwer her-
auszufinden. Auch in diesem Fall
kann die Molekulare Kiiche Abhilfe
schaffen, denn mit Gelen aus der
Molekularen Kiche kann man ein-
fach und wirkungsvoll bevorzugte
Geschmacks- und Geruchskom-
binationen herausfinden und so

Gerichte individuell anpassen.

Seit jeher ist die Beschaffung von Nahrung eines
der wichtigsten Kriterien um zu tberleben und die
eigene Art zu erhalten, nicht nur im Tierreich, son-
dern natirlich auch im Laufe der Entwicklung des
Menschen. Die Geruchs- und die Geschmackswahr-
nehmung spielt dabei eine entscheidende Rolle, denn
sie dienen dem Menschen quasi als Messgerdte, um
die Qualitat von Nahrungsmitteln, zum Beispiel auf
GeniefBbarkeit, Reifegrad oder Energiegehalt, Uber-
prifen zu kénnen.



Der Geschmack liegt Ubrigens auf der Zunge, die
daher nicht nur ein unverzichtbares Organ fir
unsere Kommunikation, sondern auch flr unsere
Geschmacksempfindung ist. Der Mensch ist mit
der Zunge in der Lage, zwischen sechs Grundge-
schmacksrichtungen zu unterscheiden: sif3, umami,
fett, sauer, salzig und bitter. Entgegen der immer noch
weit verbreiteten Annahme, dass nur bestimmte
Bereiche der Zunge fir die Wahrnehmung von
einzelnen  Geschmacksrichtungen verantwortlich
sind, wei3 man heute, dass auf der ganzen Zunge
fast alle Geschmacksrichtungen gleich gut wahrge-
nommen werden kénnen. Eigentlich wusste
man das auch schon vor mehr als hundert

Jahren. Das geht schon aus der Verdf-

fentlichung »Zur Psychophysik des
Geschmackssinnes« des deutschen

Forschers David Hanig aus dem

Jahre 1901 hervor. Allerdings wur-

den die Abbildungen der Zunge

aus seinem Artikel in nachfolgen-

den Veréffentlichungen falsch wie-

dergegeben und fehlinterpretiert.

Die weit verbreitete Meinung, dass

man am Zungengrund nur bitter und

auf der Zungenspitze nur sif3 schmeckt,

stimmt daher nicht. Bittere Geschmacks-

stoffe kénnen aber, im Vergleich zu den anderen
Geschmacksrichtungen, bereits in sehr niedrigen
Konzentrationen wahrgenommen werden. Erklaren
lieBe sich das so, dass der Mensch durch die niedrige
Wahrnehmungsschwelle fir bitter schon in geringen
Konzentrationen gesundheitsschadliche Substanzen
in der Nahrung erkennen und somit meiden konnte.
Da der Mensch aber in der heutigen Zeit giftige Sub-
stanzen in Lebensmitteln im Normalfall nicht mehr
erkennen muss, dient unser Geschmackssinn mehr
dem Genuss und als subjektives Werturteil, ob uns
unsere Nahrung schmeckt oder nicht. Aber warum
werden Lebensmittel von unterschiedlichen Men-
schen unterschiedlich wahrgenommen?

Beim  Geschmackssinn  zeigen
Menschen  vererbte Vorlieben
und Abneigungen, die durch die
eigene Erbinformation bestimmt werden
und die wir als genetische Grundlage von unseren
Eltern und GroBeltern vererbt bekommen haben.
Zusatzlich gibt es aber auch noch erlernte Préfe-
renzen flir bestimmte Nahrungsmittel und dieser
Lernprozess beginnt nicht erst als Kleinkind, son-
dern interessanterweise bereits vor der Geburt.
Denn in der Nahrung enthaltene Molekiile gelangen
auch in das Fruchtwasser und werden vom F&tus im
Bauch der Mutter aufgenommen. Da dieser
bereits ab der 32. Schwangerschaftswo-
che den Geschmack von Fruchtwasser
wahrnehmen kann, kommen Neu-
geborene bereits mit erlernten
Geschmackseindriicken zur Welt.
Kurz nach der Geburt kommen
wir mit der Zunge das erste Mal
mit einem der wichtigsten Nah-
rungsmittel in Kontakt, der Mut-
termilch. Eine wahre Geschmacks-
bombe, denn wir machen mit gleich
drei Geschmacksrichtungen Bekannt-
schaft, namlich mit stB3, fett und umami.
S4B aufgrund des Milchzuckers, der soge-
nannten Laktose. Es ist daher nicht tUberraschend,
dass sUfB3 weltweit von Anfang an von den meisten
Menschen geliebt wird, zumal Milchzucker eine
Hauptkomponente der Muttermilch ist. Neugebo-
rene reagieren beispielsweise auf Zuckerwasser mit
einem Lacheln und starken Saug-Bewegungen und
kénnen bereits nach ein bis vier Tagen verschiedene
Zuckermolekile unterscheiden. Neben der SiBe
nehmen wir auch die in der Muttermilch enthaltenen
Fette wahr. Die Geschmackswahrnehmung fiir fett
ist insofern wichtig, weil Fette nicht nur Energieliefe-
rant sind, sondern bestimmte Vitamine nicht in Was-
ser, sondern nur in Fett gelést werden kénnen, wie die
Vitamine A, D, E und K. Vitamine, die fur unseren Kor-

per lebensnotwendig sind. Vitamin A wird

etwa Uber unsere Nahrung aufgenommen,

in der Leber gespeichert und spielt eine ent-

scheidende Rolle in unserem Immunsystem. Bei

Vitamin-A-Mangel kénnen bereits vermeintlich

harmlose Erkrankungen durch das geschwachte

Immunsystem nur unzureichend bekampft werden,

damit gréf3eren Schaden anrichten und im schlimms-
ten Fall sogar tddlich sein.

Aber wofilir steht eigentlich umami? Die
Geschmacksrichtung umami kommt aus dem
Japanischen, bedeutet Ubersetzt »herz-

haft, schmackhaft« und wird unter

anderem durch Glutaminsdure aus-

geldst. Glutaminsaure ist eine Ami-

nosdure, also Grundbaustein von

Eiweilen beziehungsweise Pro-

teinen. Daher wird umami auch
umgangssprachlich als Proteinge-

schmack bezeichnet. Muttermilch

und Fleisch enthalten einen hohen

Anteil an Proteinen und Glutamin-

sdure und evolutiondr half uns der
Umami-Geschmack, den Energiegehalt

der Nahrung einschatzen zu kénnen. Uma-
mi-Namensgeber war Ubrigens der japanische
Wissenschaftler Kikunae lkeda, dem es um 1900
erstmals gelang Glutaminsaure aus Algen zu gewin-
nen und ihre Wirkung als Geschmackstrager zu ent-
decken. Aber wie so oft in der Wissenschaft zeigte
sich leider auch hier, dass es von der Entdeckung bis
zur ruhmreichen Anerkennung manchmal ein stei-
niger Weg ist. Denn es dauerte fast 100 Jahre, bis
umami auch in der Wissenschaftswelt als eigene
Geschmacksrichtung offiziell anerkannt wurde.

Neben suf3, fett und umami, die in der Mutter-

milch enthalten sind, gibt es aber noch drei weitere

Geschmacksrichtungen, die wir mit unserer Zunge

wahrnehmen kénnen: salzig, sauer und bitter. Die

werden allerdings erst nach dem Stillen aktiviert

und mdissen von Kleinkindern erst erlernt werden.

Wissenschaftliche Studien zeigten, dass Sauglinge

auf die Geschmacksrichtung salzig unbeeindruckt

reagierten und sauer und bitter eher ablehn-

ten. Und jetzt wird auch klar, warum es so

wichtig ist, in den ersten Lebensjahren

ein reichhaltiges Angebot an Lebens-

mitteln kennenzulernen. Denn in

unserer Erbinformation (DNA)

tragen wir zwar den Bauplan zur

Erkennung von salzig, sauer und

bitter, aber die spatere Akzeptanz

unterschiedlicher  Lebensmittel

hangt auch davon ab, wie wir in

unserer Kindheit gepragt werden.

Das ist zumindest die wissenschaft-

liche Theorie dahinter. Als Vater eines

dreijahrigen Sohnes weif3 ich aber auch, dass

die Theorie praktisch oft nur sehr schwer umsetz-

bar ist. Mein Sohn ist trotz seiner noch mangelnden

koordinativen Féhigkeiten ein wahrer GroB3meister

darin, fein geschnittene Karotten, Sellerie und Erbsen

aus einem Gemdusereis zu isolieren. Gutes Zureden,

dass Gemdise entscheidend flr seine gustatorische

Entwicklung sei, ist in diesem Alter natirlich kein
probates Mittel. Aber was soll man dann machen?

Um diese Frage beantworten zu kénnen, muss man
erst einmal verstehen, warum fast alle Kinder in
Bezug auf Essen so handeln, wie sie handeln. Gene-
tisch sind Babys und Kleinkinder namlich so vorpro-



grammiert, dass sie StBes, Fettiges und EiweiB3rei-
ches mit energiereicher Nahrung verbinden. Nicht
zuletzt deshalb, weil diese drei Geschmacksrichtun-
gen die Hauptkomponenten der Muttermilch sind.
Kein Wunder also, dass Schokolade, Pommes Frites
und Wiener Schnitzel bei Kindern so gut ankommen.
Sauer und bitter werden jedoch mit giftigen, verdor-
benen oder unreifen Lebensmitteln assoziiert. Diese
in unserer Erbinformation abgespeicherten Denk-
muster sicherten dem Menschen im Laufe der Jahr-
tausende dauernden Entwicklung das Uberleben.
Denn auch wenn wir in unserem heutigen Uberan-
gebot an Nahrungsmitteln nicht mehr darauf
angewiesen sind, so ist es dennoch in uns
abgespeichert und wird automatisch

abgerufen. Zumindest so lange, bis

wir aufgrund der in unserem Leben

gesammelten Erfahrungen diesem

Denkmuster entfliehen kénnen.

Ein weiteres evolutiondres Mittel,

um mogliche Giftquellen zu ver-

meiden, ist die Angst vor Neuem,
wissenschaftlich Neophobie genannt.

Ubrigens nicht nur beim Menschen,

sondern auch im Tierreich verbreitet. Wis-
senschaftler konnten zeigen, dass gerade Klein-
kinder und Kindergartenkinder ein hohes Mal3 an
Neophobie zeigen und viele Lebensmittel ablehnen,
ohne sie je gekostet zu haben. Dies kann ich aus
eigener leidvoller Erfahrung nur bestdtigen. Aber
die Wissenschaft gibt mir Grund zur Hoffnung und
kann die Frage, wie man damit umgehen soll, auch
relativ gut beantworten. Gleich vorweg, Geduld
siegt Uber den Zwang. Wissenschaftliche Studien
konnten beweisen, dass Kleinkinder Nahrungsmittel,
die sie vorab ablehnten, dann doch noch probier-
ten, wenn sie ihnen an aufeinanderfolgenden Tagen
immer wieder angeboten wurden. Ich gebe zu, das
ist eine Herausforderung an den Familienkoch. Der

Angst vor Neuem kann man aber auch entge-
genwirken, indem man als Elternteil nicht nur das-
selbe isst und sich dabei freundlich verhilt, sondern
auch einmal auf spielerische Art das Kosten ver-
stif3t. Aber am besten funktioniert, wenn Kinder
sehen, dass andere Kinder dasselbe essen. Alles
wissenschaftlich belegt. Und fir jene, die mit all
diesen Methoden trotzdem keinen Erfolg haben,
bleibt ein Hoffnungsschimmer. Zumindest die Skep-
sis gegentiber Neuem sollte sich vor der Pubertat
legen. Im Laufe unseres weiteren Lebens werden
dann etwaige Vorlieben und Abneigungen durch
unser Umfeld und unsere eigene Personlichkeit
weiter beeinflusst und gepragt.

Wenn wir verkihlt sind, kommt

es uns vor, als kénnten wir auch

ein noch so aromatisch zubereite-

tes Gericht nicht schmecken. Das

stimmt allerdings nicht. Auch bei

verschnupfter Nase kdnnen wir nam-

lich die sechs Geschmacksrichtungen

sUf3, sauer, salzig, bitter, umami und fett auf
unserer Zunge noch wahrnehmen. Aber warum
haben wir dann trotzdem das Geflhl, als wiirden
wir nichts »schmecken«? Weil wir leider sehr oft
von Geschmack sprechen, obwohl wir eigentlich den
Geruch meinen. Riechen ist die Wahrnehmung von
sogenannten fllchtigen Substanzen, also Stoffen, die
zum Beispiel in Lebensmitteln gebunden vorliegen,
aber leicht verdampfen und so Uber die Luft frei-
gesetzt werden kénnen. Diese Aromastoffe werden
beim Kochen Uber das Schneiden, das Zermahlen
oder das Erhitzen der jeweiligen Lebensmittel Uber
die Luft freigesetzt und orthonasal, also Uber die
Nase, aufgenommen. Die dabei in der Nase gebun-
denen Geruchsmolekile fihren dazu, dass Signale

an das Gehirn weitergeleitet und mit Emotionen

verbunden werden. Wir haben allerdings noch eine

zweite Moglichkeit, wie wir unser Essen »geruch-
lich« wahrnehmen kénnen, namlich retronasal. Frei
aus dem Lateinischen Ubersetzt wiirde das bedeuten
»rickwarts die Nase betreffend«. Klingt kompliziert,
ist es aber nicht. Denn nicht nur wenn wir an einer
Speise riechen, gelangen Geruchsstoffe in unserer
Nase, sondern auch beim Kauen von Nahrungs-
mitteln. Aromen geraten dabei von der Mundhéhle
Uber den Rachenraum in die Nasenhohle. Unsere
Nase kann so Tausende Geruchsmolekile unter-
scheiden, und das bereits in sehr geringen Kon-
zentrationen, und tragt so wesentlich zum
Geschmack bei.

Der Kaffee ist das beste Bei-

spiel um zu zeigen, dass nicht die

Geschmacks-, sondern die Ge-
ruchswahrnehmung beim Essen

und Trinken die eigentliche Haupt-

komponente fir das Genuss-

empfinden ist. Im Kaffee sind mehr

als 1000 verschiedene Inhaltsstoffe

enthalten, die wir nur Uber unsere Nase
wahrnehmen kénnen. Wirden wir nur

unsere Zunge zur Verfligung haben, wie eben bei
einer starken Erkdltung, kénnten wir lediglich die
Bitternote des Kaffees erschmecken. Der Kaffeege-
nuss beginnt somit bereits beim Mahlprozess und
dem Briihvorgang, wo flichtige Kaffeeinhaltsstoffe
Uber die Luft freigesetzt werden und in unsere Nase
gelangen. Beim Trinken des heien Kaffees wer-
den dann alle Aromen Uber den Racheraum in die
Nasenhohle transportiert, wo das Riechepithel liegt.
Die Geruchsmolekdle, darunter auch die fir den
Kaffee charakteristischen Réstaromen, werden dort
an Rezeptorproteine der Riechzellen gebunden,
wodurch in weiterer Folge Signale an unser Gehirn
weitergeleitet und zu einem spezifischen Geruch

verarbeitet werden. Die Geschmacksrichtung bitter
verdankt der Kaffee Ubrigens nur zu einem geringen
Prozentsatz dem Koffein. Der Rostprozess, die Art
des Brihvorganges und die im Kaffee enthaltenen
Chlorogensauren sind zumeist fir einen erhéhten
Grad an Bitterkeit im Kaffee verantwortlich. Und
sollte Ihnen der Kaffee einmal zu bitter sein, empfeh-
len Wissenschaftler die Zugabe von Zucker. Die Kof-
feinmolekdle ricken dann namlich enger zusammen,
fliehen sozusagen vor dem Zucker, kénnen dadurch
von den Geschmackszellen auf der Zunge weniger
gut erkannt werden und kommen uns deshalb nicht
so bitter vor.

Wenn Sie bei Freunden zum Essen
eingeladen sind und beim Betre-
ten der Wohnung bereits ver-
kiinden, dass es aus der Kiche
kostlich riecht, dann haben Sie
ein Kompliment gemacht, Uber
das sich die Gastgeber sicherlich
sehr freuen werden. Interessan-
terweise werden wir aber nach

dem Essen zumeist nur gefragt, wie

es uns geschmeckt hat, und nie, wie wir

die Speise geruchlich bewerten. Sie kénnen

einen Selbstversuch starten und bei der ndchsten
Einladung nach dem Essen dem Koch mitteilen, dass
das Gericht fur Sie beim Kauen vorziglich gerochen
hat. Ich bin gespannt, ob er sich freut oder ob Sie
eher verwirrte Blicke der Anwesenden ernten wer-
den. Denn eigentlich machen Sie dem Koch damit
zwei wirklich grof3e Komplimente. Einerseits, dass
das Essen hervorragend gewdirzt war. Sehr viele
Gewlirze kénnen namlich nicht geschmeckt, sondern
nur gerochen werden. Sie kénnen das in einem ein-
fachen Versuch ausprobieren. Vermischen sie Zimt
und Zucker und essen Sie davon einen Teeloffel voll,
halten Sie sich dabei aber immer die Nase zu. Sie
werden sehr schnell merken, dass Sie eine Kom-



ponente so gar nicht herausfiltern k&nnen, nadmlich
den Zimt. Wahrend Sie den Zucker mit der Zunge
schmecken kénnen, nehmen sie den Zimt namlich
nur Uber den Geruch, also Uber die Nase, wahr.
Das andere Kompliment ware, dass Sie dem Koch
eine perfekte Kochtechnik attestieren. Denn eine zu
frihe Zugabe von Zutaten oder der Einsatz von zu
hohen Temperaturen fuhrt dazu, dass Geruchsmo-
lekile, die in Lebensmitteln gebunden vorliegen und
erst beim Kauen des Essens wahrgenommen wer-
den sollten, schon wahrend des Kochens freigesetzt
werden. Aber was nutzt ein Kompliment, wenn es
die anderen nicht als solches verstehen.

Als wir im Jahre 2009 die Moleku-

lare Kiche als Tool der Wissens-

vermittlung fir die Lange Nacht

der Forschung auserkoren hatten,

war uns ein gewisser Showeffekt

natiirlich bewusst und beabsichtigt.

Ziel war es ja, Menschen fiir die Mole-

kularbiologie zu begeistern und ihnen

zu zeigen, dass Wissenschaft auch Spal3

machen kann. Als wir uns aber ndher damit befass-
ten, wurde uns sehr schnell klar, dass hinter dieser
Technik weit mehr steckt. Vor allem kulinarisch und
geschmackssensorisch. Das wohl bekannteste Bei-
spiel der Molekularen Kiche ist die Verkapselung,
die sogenannte Sphdrifizierung. Klingt kompliziert,
ist es aber nicht, sofern man weif3, wie das Ganze
funktioniert. Wenn man namlich Alginat, ein Poly-
saccharid aus Bakterien und Braunalgen, in Wasser
auflést, dann laden sich die langkettigen Zuckermo-
lekile an mehreren Stellen negativ auf. Tropft man
nun diese Alginat-Losung mit einer diinnen Spritze
in eine Kalzium-haltige Flissigkeit, wie zum Beispiel
in die in unseren Rezepten verwendete Gluconolac-

tat-Losung, interagieren die nega-

tiv geladenen Zuckermolekile mit

dem positiv geladenen Kalzium und bilden

ein Netzwerk. Es entstehen so Kiigelchen mit fester

Hulle und flissigem Kern, der Molekulare Kaviar. In

Bakterien und Braunalgen hat Alginat Ubrigens eine

sehr wichtige Funktion als strukturgebende Kompo-

nente der Zellwdnde. Auch in der Lebensmittelin-

dustrie und der Medizin wird Alginat verwendet: als

Zusatzstoff fur Speiseeis oder Tiefkihlprodukte, als

Kalzium-Alginat-Kompressen bei der Wundversor-

gung oder bei Sodbrennen als physikalische Barriere
zwischen saurem Mageninhalt und Speiserdhre.

Wer aber braucht beim Kochen

Kigelchen, die innen flussig sind?

Sind wir einmal ehrlich, ist das

nicht eigentlich doch nur ein Show-

effekt? Molekularer Kaviar ist ein

fest-flissiges Zweiphasensystem

und zeichnet sich dadurch aus,

dass der flissige Kern erst dann

freigelegt wird, wenn wir Druck

auf die Hille austiben. Wenn wir nun

einen »Campari-Orange a la Moleku-

lare Kiche« trinken, also Orangensaft mit
Campari-Kaviar, wird die bittere Geschmacksnote
des Camparis erst wahrgenommen werden kénnen,
wenn der Kaviar im Mund zum Platzen gebracht
wird. Dann erst verteilt sich der Campari auf der
Zunge und die enthaltenen Geschmacksmolekile
docken innerhalb von Zehntelsekunden an unse-
ren Geschmacksrezeptoren an. Zudem werden im
Mund Aromastoffe, die in der FlUssigkeit gebun-
den vorlagen, freigesetzt und gelangen Uber den
Nasenrachenraum ins Riechepithel der Nase. Eine
wahre Geschmacks- und Geruchsexplosion. Mit-
hilfe des Molekularen Kaviars sind wir somit in der
Lage, die stle Komponente des Orangensaftes und
die bittere Note des Camparis raumlich zu trennen

und die Intensitat der unterschiedlichen
Geschmacksnoten und Aromastoffe nach
Lust und Laune selbst zu steuern. Je nachdem,
wann und wie viele Kigelchen ich platzen lasse.

Ich muss zugeben, dass unsere ersten Versuche als
Molekulare Kdéche etwas holprig verliefen, unser
Molekularer Kaviar wurde standig hart. Auch die
Lagerung im Ausgangsprodukt, also im Campari,
konnte diesen Prozess nicht stoppen. Wir fanden
sehr bald heraus, dass es daflir einfache wissen-
schaftliche Erklarungen gibt. Das Problem bei
Molekularem Kaviar ist, dass sich die Reak-
tion zwischen negativ geladenem Algi-
nat und positiv geladenem Kalzium
nicht abstoppen lasst, er somit nach
30 Minuten ganz durchgeliert und
auch innen fest wird. Was also
tun, wenn man Freunde zu Gast
hat und den Campari-Kaviar als
Aperitif anbieten mdchte? Wir
empfehlen, die Alginat- und Glu-
conolactat-Lésung  schon  vorher
herzustellen und im Kihlschrank zu
lagern, aber den Kaviar erst direkt vor
dem Servieren zu produzieren. Oder gleich
selbst von den Gisten herstellen zu lassen. So
haben wir es bei der Langen Nacht der Forschung
auch gemacht. Was wir damals eigentlich als Spaf3pro-
jekt begonnen hatten, hat sich zu einem unserer
erfolgreichsten Projekte in der Wissenschaftskom-
munikation entwickelt. Unser anfangs kleines Setting,
bestehend aus einigen Boxen mit Kochutensilien,
wurde mittlerweile zu einem eigenen Geschmacks-
labor an der Universitat Graz ausgebaut, in dem wir
regelmafBig wissenschaftliche Kochkurse fir Kochin-
teressierte anbieten, unter anderem auch Kurse mit
dem Themenschwerpunkt »Molekulare Kiiche«.

In diesem Buch moéchten wir |hnen nicht nur mehr
als 70 Rezepte der Molekularen Kiche prasentieren,
sondern haben diese auch so ausgearbeitet, dass sie
besonders einfach und ohne grof3en Aufwand nach-
kochbar sind. Wir zeigen Ihnen, wo Sie alle bendtig-
ten Materialien erhalten, erklaren die Handgriffe in
Ubersichtlichen Bildern und verraten lhnen natdrlich
auch unsere ganz speziellen Tipps & Tricks.

Viel Spaf3 beim (Molekularen) Kochen!!
lhr Helmut Jungwirth






PAPIER PAPIER

Handgriffe Papier Mozzarella-Papier

ZUTATEN ZUBEREITUNG
a 4g Methylcellulose 01 Methylcellulose-Stammlésung: 4 g Methylcellulose
. N ' abwiegen und 80 ml Wasser vorbereiten.
V I “ ¥ 80 ml  Wasser
L 1 / e 02 Beides vermengen und mit dem Stabmixer | Minu-
L ' 80 ml  Mozzarella-Molke (= Inhalt | Beutel) te plrieren. Fir mind. 4 Stunden, am besten Uber
/ Nacht, in den Kihlschrank stellen.
25g  Mozzarella
0l 02 03 03 Vorher-Nachher-Vergleich: Der frisch gemischte An-
90 Min. Backzeit satz ist schneeweil3 (linkes Gefdl3). Nach etwa 4

Stunden Rast im Kihlschrank wird die Stammi&sung
durchsichtig (rechtes Gefal3).

04 Die Mozzarella-Molke und der Mozzarella werden
zur Methylcellulose-Stammldsung hinzugegeben.

05 Erneut pirieren.
06  Die Masse in die Mitte einer Silikonmatte schiitten.
07  GleichmaBig verstreichen.

08 Fur 90 Minuten bei 100 °C, ins Backrohr geben.




