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meusD1€ Zauberlehrlinge der

trendigen Molekularkiiche

Molekularkiiche? Bis vor ein paar Monaten war das fiir Otto Miiller
eine modische Spielerei aus der hohen Gastronomie. Interessant als
Hobby, aber ohne Nutzen fiir den eigenen Arbeitsort. Der gelernte

Der Koch und Hotelier Otto Miil-
ler (65) hat als letzte Herausfor-
derung einer langen Karriere im
Gastgewerbe vor zwei Jahren fol-
genden Auftrag angenommen:
im Luzerner Betagtenheim Drei-
linden eine Hotellerie aufzubau-
en, die mit dem Angebot von pri-
vaten Institutionen mithalten
kann. Dazu gehort auch ein
attraktives Essensangebot.
Miiller hat schon verschiedene
Neuerungen eingefiihrt. Beispiels-
weise ein Frithstiicks- und ein Sa-
latbuffet fiir die Bewohner, das
sehr gut ankommt. Jetzt will er
einen Schritt weitergehen: dch
mochte ein Projekt aufgleisen,
bei dem wir mit Techniken der
Molekularkiiche Fingerfood fiir
Bewohner mit Gesundheitspro-
blemen zubereiten», erklirt er.

«Das Problem im Altersheim ist,
dass viele Betagte nicht mehr
richtig essen kdnnen.

Ausserdem nehmen sie viel zu
wenig Flissigkeit zu sich.»

Die Molekularkiiche bietet
viele Moglichkeiten, wie man
Speisen optisch attraktiver pra-
sentieren kann, aber auch ihre

Urs Miiller (I.) hat geholfen, das
Restaurant «El Bulli» aufzubauen,
hier ein Foto mit Ferran Adria.

Koch leitet die Hotellerie des stadtischen Altersheims Dreilinden in
Luzern. Jetzt hat der Heimleiter aber den Reiz und die Maglichkeiten
der Molekularkiiche entdeckt. Er plant sogar ein Projekt dafiir.

Urs Miiller (1.) hat seinen jiingeren Bruder Otto (r.) fiir die Molekularkiiche begeistert. Fiir «eXpresso» haben
sie drei Gerichte kreiert, die man im Heim einsetzen kann. Von links: Weissweinschaumsuppe «am Stiick»,
eine Gemiiseterrine mit Peperoni-Espuma und eine Apfelrésti mit warmem Siissmostgelee aus Agar-Agar.

Beschaffenheit verindern kann.
So werden die Gerichte fur Leute
mit Schluckbeschwerden wieder
zum Genuss. Dazu dienen vor al-
lem die pflanzlichen Zusatzstof-
fe, mit denen man Rohprodukte
bindet und ihnen eine neue
Form gibt. Otto Miiller: «Man
kann zum Beispiel eine Suppe
als geleeartigen Wiirfel servieren
oder Fruchtsaft in Form von Ka-
viarperlen oder Gelee. Das ani-
miert die Betagten zu probieren!»

Bevor Otto Miiller ein Projekt
mit seinen Kochen starten kann,
muss er die Techniken aber zu-
erst selbst erlernen. Dazu be-
sucht er Kurse. <Die wenigen, die
es gibt, sind immer schnell aus-
gebucht», erklirt er. Mit seinem
pensionierten Bruder Urs zusam-
men tiftelt er ausserdem Gerich-
te aus. Das kommt nicht von un-
gefihr: Von 1969 bis 1976 war
Urs Miiller der Direktor des «El
Bulli» bei Barcelona. Damals war
es noch ein Gourmetlokal mit

Nouvelle Cuisine. Spiter kam
Starkoch Ferran Adria, kaufte
das Lokal und machte es zur
weltweiten ersten Adresse fir
die Molekularkiiche.

dch habe die Entwicklung der
Molekularkiiche sehr interessiert
mitverfolgt und bin freundschaft-
lich verbunden mit Ferran Adria»,
sagt Urs Miiller. <Die Molekular-

kiiche ermoglicht uns Kochen,
den Kochprozess besser zu ver-
stehen und ihn mit wissenschaft-
lichen Methoden zu erweitern.»
Urs Miller war es auch, der Bru-
der Otto animierte, diese Techni-
ken auszuprobieren. Die zwei
Miillers: «Wir sind jetzt Zauber-
lehrlinge der Molekularkiiche!»
marc.benedetti@gastronews.ch

Markus Biedermann, Spezialist
fiir Erndhrung im Alter, hat mit
Rolf Caviezel und der Logopi-
din Sandra Furer ein neues Se-
minar fir Heimkoche auf die
Beine gestellt. Es heisst
«Smoothfood - die feine Art, Es-
sen zuzubereiten» und findet
am 29. Mirz das erste Mal statt.
Am eintdgigen Seminar lernen
Profis, klassische Zuberei-
tungsarten mit Anwendungen
der Molekularkiiche zu verbin-

Neues Seminar: «<Smoothfood» fiir Heimbewohner

den und Fingerfood fiir Betagte
mit Schluckbeschwerden her-
zustellen. Markus Biedermann:
«Eine tolle Anwendung der Mo-
lekularkiiche finde ich zum
Beispiel das Frihstick als
Schaum zu servieren. Statt mit
dem Stabmixer alles zu piirie-
ren, serviere ich einen feinen
Frithstiicks-Cappuccino!» 2008
wird Biedermann auch ein
Buch zum Thema herausgeben.
Infos tiber Seminar siehe www.esskultur.ch

Fingerfood fiir Betagte, mit molekularen Kochtechniken hergestellt:
Kartoffel-Barlauch-Finger im Karottenkleid mit einer Barlauchsauce.

Rezept Rolf Caviezels: Kartoffeln-Riiebli-Rollen

Diese saisonale Kreation hat Rolf
Caviezel, der auch Kurse fiir Mo-
lekularkiiche gibt, fiir die Heim-
koche entwickelt. Das Gericht
kann als kalter Fingerfood ser-
viert oder regeneriert werden.
Fir die Zubereitung braucht
man verschiedene Bindemittel
aus der Molekularkiiche: Unter
die Kartoffelmasse gibt man zum
Beispiel Xanthana, aber auch Ei-
gelb. Dann formt man die Kartof-
feln in Stangen. Fur den Karot-

tenmantel wird Karottensaft mit
Gellan und Agar-Agar unter stin-
digem Rithren kurz aufgekocht
und zu einem Film verarbeitet.
Die Kartoffelstangen schneidet
man in vier Zentimeter lange Stii-
cke und packt sie dann mit
Karottenfilm ein. Birlauch und
Gemtsebouillon werden aufge-
kocht, dann fiigt man Xanthana
bei und mixt das Ganze.

Das genaue Rezept siehe Homepage
www.eXpresso.ch

Oben ein «Turbo-Schoggikiichlein» aus der Mikrowelle, unten Zitrus-
friichtecocktail in Holundersirup, garniert mit Martinazziperlen.

Kiichlein aus der Mikrowelle und Fruchtgelee

Fir dieses Dessert von Rolf Ca-
viezel braucht man neben ver-
schiedenen Bindemitteln einen
iSi-Whip und die Mikrowelle.

Zitrusfriichtecocktail mit Ho-
lundersirup: Der Holundersirup
wird mit Wasser, Orangensaft,
Grapefruitsaft und Beigabe von
Gellan aufgekocht. Kalt stellen,
in Rechteckform abfiillen und in
Wiirfel schneiden.

Garnitur: Martinazzi mit Algin
mixen und kurz stehen lassen.
Kalziumchlorid mit Wasser ver-
mischen. Martinazzi-Mischung

mit Spritze aufziehen und in die
Losung tropfen. Nach zirka 30
Sekunden herausfischen und in
neutralem Wasser kurz wissern.
Schokoladenkiichlein: Eiweiss,
Xanthana, Eigelb, fliissige Cou-
verture und Mehl vermischen
und in iSi-Whip fiillen. Zudrehen
und mit zwei Patronen stossen.
Plastikbecher ausbuttern, unten
Lochlein machen, die Masse hi-
neinspritzen. 40 Sekunden in Mi-
krowelle und servieren.

Das genaue Rezept siehe Homepage
www.eXpresso.ch
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Rolf Caviezel: «Molekularkiiche macht Spass!»

eRpresso  Rolf Caviezel, Sie sind
Kiichenchef im Altersheim und
gleichzeitig ein molekularer
Kocbkiinstler. Sind Sie die gros-
se Ausnabme unter den Heim-
kochen?

Ja, das wiirde ich schon sagen.
Ich kenne bisher keinen ande-
ren Heimkoch, der das macht.

eRpresso  Warum soll denn ein
Heimkoch oder eine Heimké-
chin iiberbaupt anfangen, be-
rum zu experimentieren?
Warum? Man kann seinen Hori-
zont erweitern und ich garan-
tiere, dass man mehr Spass ha-
ben wird am Kochen. Es ist na-
tirlich einfacher, den «Pauli»
vom Regal zu nehmen. Aber
das befriedigt mich nicht. Im
Heim hat man ebenso viel Frei-
heit, kreativ zu sein, wie in ei-
nem Restaurant.

eRpresso  Wie setzen Sie Mole-
kularkiiche im Betrieb ein?
Meine Koche haben zurzeit die
Aufgabe, jede Woche ein Re-
zept fir Fingerfood auf mole-
kularer Basis zu kreieren. Das
Gericht wird dann getestet und
eingesetzt. Wir arbeiten dabei
vor allem mit Bindemitteln aus
Algenarten (siehe die zwei Re-
zepte links).

elpresso  Und wie kommen
Ihre Kreationen bei den Bewob-
nern des Altersheims an?

Bei den einen gut, bei anderen
weniger.

eRpresso Haben Sie keine Re-
klamationen wvon Angehori-
gen,wenn Sie so ungewéhnliche
Speisen servieren?

Wenn ich von «molekularem
Fingerfood» spreche schon. Im
Heim muss man vorsichtig sein
mit diesen Ausdriicken. Das
tont zu sehr nach Labor. Am
besten benutzt man den Begriff
«molekular» gar nicht. Wenn ich
aber erklire, dass wir das Essen
anders verpacken oder prisen-
tieren oder dass wir die Pro-
dukte mit einer Algenart bin-
den, damit der Kunde die Spei-
sen besser halten kann, ist das

Echo auf die Neuerung bei Gis-
ten und Angehorigen positiv.

eRpresso  Welche molekularen
Techniken sind fiir die Heimké-
che interessant?

Nachgefragt _

Man kann Kavi-
arperlen aus Sif-
ten herstellen,
heisse Gelees,
das Gemiise mit
einem iSi-Whip
schiumen. Fir
Allergiker sehr

geeignet  sind

auch Mousses Molekularkoch

ohne Rahm oder olexurarkoc
Rolf Caviezel

Eier. Fleisch,
Fisch oder Gemiise lisst sich im
Vakuumbeutel schonend ga-
ren. Oder ich kann frische Zu-
ckerwatte auf dem Stock pro-
duzieren: Das kommt bei den
Betagten sehr gut an!

eRpresso  Was braucht man als
Anfdnger fiir Materialien?
Zusatzstoffe wie Gelan fiir heis-
se Gelees und Nudeln, Alginat
und Kalziumchlorid fiir die Ka-
viarperlen, Lecithin fir Air und
Agar-Agar. Ich empfehle, Origi-
nalpriparate iibers Internet zu
bestellen und nicht einfach in
die nichste Apotheke zu ge-
hen. Als Gerite empfehle ich
einen «Si Gourmet Whip» so-
wie eine Vakuummaschine,
eine Kaviarpistole und ein Spa-
ghetti-Kid.

elpresso  Was hecken Sie zur-
zeit fiir Zukunftsprojekte aus?
Ich werde mehr Kurse geben.
Zirka im September 2008 soll
ausserdem ein molekulares
Kochbuch von mir erscheinen.
marc.benedetti@gastronews.ch

Steckbrief

Rolf Caviezel ist Kiichenchef
des Altersheims Kastel in
Grenchen (S0). Daneben gibt
der Ostschweizer, der an
vielen Kochkunstausstellun-
gen Medaillen geholt hat,
Kurse iiber Molekularkiiche.
Homepage: www.freestylecooking.ch




