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Blumenthal-Kreationen*: ,Wir wollen die Traditionen der alten Kiiche mit Hilfe der Wissenschaft revolutionieren®

ERNAHRUNG

Lachs in Lakritz

Heil3es Eis, Frittieren mit Wasser und Feinkost aus fliissigem Stickstoff: Im Auftrag von
Gourmet-Kochen entwickeln Lebensmittelforscher aus Bremerhaven
schonende Techniken, mit denen die Zubereitung von Speisen neu erfunden werden soll.

iirde die Dame nicht so charmant

s )s 2 lacheln, lieBe sich ihre Frage auch

als Drohung verstehen: ,,Mein

Herr, gibt es irgendetwas, was Sie nicht es-
sen diirfen?*

Die Antwort wartet die Kellnerin, ihr
Name ist Ruth, erst gar nicht ab. Ele-
gant versenkt sie einen Essloffel, auf dem
griinlich-weiller Schaum quillt, tief in ei-
nen Topf mit fliissigem Stickstoff. Es
zischt und dampft, wahrend sie die
Schaumkugel durch die 196 Grad kalte
Flissigkeit walzt.

,,Sie werden heute an die Grenzen Ihres
Geschmackssinns stoffen, verkiindet sie
und zieht den Loffel mit dem baiserartigen

* Links: Wachtelconsommé an Erbsenpiiree und Langus-
tinen-Creme mit Triiffel-Eichenbutter-Toast; rechts: Blu-
menkohl-Carpaccio mit Kakao-Gelee-Wiirfeln auf Blu-
menkohl-Risotto.

Béllchen aus dem eisigen Element. ,,Bitte
sehr: nitro-griine Limonentee-Mousse.*

Sie scheint den irritierten Blick des
Gastes zu geniefen und wartet, bis er sich
den Schaum auf die Zunge gelegt hat.
Trocken, sprode und kalt kribbelt der Gau-
men, aus Nase und Mund schief3t eine
Dampfwolke.

Explosionsartig fiillt der Geschmack grii-
nen Tees den Mundraum. Wenig spater
bleibt nur das Gefiihl zuriick, man habe
sich ganz leicht die Zunge verbrannt. ,,Nun
konnen wir mit dem Menti beginnen“, sagt
Ruth und eilt in Richtung Kiiche.

Hinter der Durchreiche steht Heston
Blumenthal, ein kriftiger Typ mit rasier-
tem Schéidel, der ohne seine modische
Brille aussidhe wie ein Hooligan von Leeds
United. Der 37-Jéhrige ist Autodidakt, hat
es aber mit seinem Restaurant ,The

Fat Duck*
gebracht.
Im noblen Themse-Tal, zwischen Lon-
don und Oxford, kocht er wild und un-
konventionell. Austern mischt er mit Para-
diesfrucht-Gelee und lédsst Lavendelduft
dariiber versprithen. Die gerostete Foie
Gras betrdufelt er mit Mandelschaum,
Kirschpiiree und Kamille. Auf dem Rot-
kohl-Gazpacho platziert er ein pralinen-
grol3es Stiick Eis aus Pommery Grain-Senf.
,,In beiden ist Senf6l drin, die Kombination
ist einfach perfekt®, erzdhlt Blumenthal,
der seine Kreationen als ,,Symphonie fiir
die Sinne‘ preist. ,,Atonale Sonaten* ur-
teilte eine Gourmet-Zeitschrift.
Blumenthals Anspruch ist kein geringer.
,»Ich will die Kiiche revolutionieren®, sagt
er. ,,Wir miissen die Traditionen der alten
Kiiche mit Hilfe der Wissenschaft in Frage

zu zwei Michelin-Sternen
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stellen.” Sein Know-how holt sich Blum-
enthal, der Anfang 2003 als Hauptredner
zu den Wissenschaftswochen der Oxford-
University eingeladen war, aus einem Le-
bensmittelforschungsinstitut in Bremer-
haven.

Ausgerechnet Bremerhaven. Eigentlich
ist die graue Hafenstadt eher fiir Europas
grofte Fischstabchen-Produktion bekannt.
Lukullische Finesse erschopft sich hier
meist darin, paniertes Seelachsfilet in sie-
dendem Ol zu ertrinken.

Trotzdem steht direkt am Fischereihafen
ein kubistisches Gebdude mit viel getontem
Glas, in dem das Bremerhavener Institut fiir
Lebensmitteltechnologie und Bioverfah-
renstechnik (BILB) untergebracht ist. Wis-
senschaftlicher Kopf ist Gerd Klock. Der
Professor fiir Bioverfahrenstechnik leitet das
Projekt namens INICON, finanziert von der
Européischen Union, in dem Spitzenkoche
wie Blumenthal oder der Spanier Ferran
Adria zusammen mit Food-Technikern und
Molekulargastronomen an neuen Methoden
fiir die Zubereitung von Nahrung arbeiten.

Die Chemiker der Kiiche haben es mit
einem dullerst komplexen Stoffgemisch zu
tun. Allein Salbei bringt es auf etwa 500
aromatische Bestandteile. Brutzelt zum
Beispiel Fleisch in der Pfanne, beginnt ein
schier unergriindliches Kombinationsspiel
— etwa die berithmte Maillard-Reaktion,
deren Endprodukt die wohl schmeckende
Kruste iiber dem Fleisch ist. ,,Mehr als 100
verschiedene Teilreaktionen haben die
Wissenschaftler bislang identifiziert”, er-
klart Klock. Sie haben mysteriose Namen
wie Amadori-Umlagerung. ,Verstanden ist
der ganze Vorgang aber noch langst nicht.*

Der Kochtopf ist in weiten Teilen eine
Blackbox geblieben, der Backofen bioche-
misch gesehen eine Terra incognita. Das
Bremerhavener Labor bietet nun Erlen-
meyerkolben, Reagenzgldser und Infrarot-
Thermometer auf, um Kochen zu einem
kontrollierten chemischen Prozess zu ma-
chen. Briihe wird hier mit Mikrofiltern ge-
reinigt, Kresse-Essenzen in Kalziumlésun-
gen zu Tropfen verkapselt, Eis erstarrt auf
dem Herd. ,,Alles so, wie es Wissenschaft-
ler lieben“, erklart Klock, dessen Statur
ihn als Genussmensch ausweist.

Klock beugt sich iiber drei feuerfeste
Schott-Glaser. In dem einen brodelt eine
gelbe zdhe Fliissigkeit: Fett. In den anderen
beiden Glasern schwappt klare Fliissigkeit.
,,Das ist Wasser, vermischt mit einem lang-
kettigen Zucker*, sagt Klock und versenkt
jeweils ein Stiick Zucchini und Mozzarella
in den Gefilen.

Chemisch betrachtet entzieht das Fett
dem Gargut in einem osmotischen Prozess
einen grofen Teil seines Wassergehalts.
,Dadurch schrumpft die Oberflache zu
einer aromatischen Kruste“, sagt der Bio-
techniker. Der Hobbykoch wiirde von Frit-
tieren sprechen.

Das Fett allerdings ist dazu eigentlich
gar nicht notig. Es wird nur deshalb ver-

wendet, weil es sich auf Temperaturen von
140 Grad oder mehr erhitzen lasst. Wasser
als Medium wire in mancher Hinsicht
wiinschenswert, siedet aber bei 100 Grad.

Deshalb haben die Forscher aus Bremer-
haven dem Wasser einen speziellen Zucker
hinzugefiigt. Die langkettigen, geschmacks-
armen Molekiile sorgen dafiir, dass der Sie-
depunkt auf knapp 120 Grad Celsius ange-
hoben wird — fast auf das Niveau von
heiem Fett. ,,Die Gourmet-Koche denken
sich mit dieser Technik ein raffiniertes Re-
zept aus, mit dem sie ihre verwohnte Kli-
entel iiberraschen®, sagt Klock. ,,Dereinst®,
glaubt er, ,,kann sich dieses Verfahren aber
auch im Heimbereich durchsetzen.*

FEinen dhnlichen Weg konnte auch die
Glasur nehmen, mit der Klocks Mitarbei-
terin Claudia Krines zu Demonstrations-
zwecken einen Stutenkerl bestreicht. Sie
enthalt nicht jene Saccharose, wie sie in
herkémmlichem Zucker enthalten und
vom Korper im Handumdrehen verdaut
wird. ,,Diese Glasur besteht aus Ballast-
stoffen, gewonnen aus Gemiise der Pflan-
zengruppe der Zichorien®, erklirt Krines.
,»,50 kann man etwa ein Drittel des tagli-
chen Bedarfs decken.“

Die zdhe Masse hat aber noch eine wei-
tere, fiir Haubenkdoche interessante Eigen-
schaft: Sie schmeckt iiberhaupt nicht siil.
»,Da konnen sie jeden beliebigen Ge-
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Gelierter Tomatensaft, verkapselte Kresse-Essenz: Geschmack neu gestalten
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schmack einbauen®, sagt die Forscherin.
Heston Blumenthal etwa fiigt dem Werk-
stoff Karottensaft bei und lésst ihn zu ei-
nem Lolli erstarren. Den serviert er in ei-
nem Zwischengang seines ,,Tasting Meniis*
als eine Art gastronomischen Gimmick.
Viele der neuen Verfahren, mit denen
sich Geschmack neu gestalten lésst, schei-
nen das gebrdauchliche Wissen iiber den Ag-
gregatzustand von Lebensmitteln auf den
Kopf zu stellen. So schufen die Bremerha-
vener heilles Eis, das bei 80 Grad eine feste
Creme bildet, die erst bei Abkiihlung auf
Korpertemperatur im Munde schmilzt.
Seine charakteristische Konsistenz er-
hilt konventionelles Eis durch feinste feste
Teilchen von rund einem zehntel Millime-
ter. Diese Feinstruktur macht es fest und
formbar zugleich. Unter dem Rasterkraft-
Mikroskop lésst sich beobachten, wie sich
die Molekiile miteinander verheddern,
wenn Eiweill in Verbindung mit Fett bei
niedrigen Temperaturen vermischt wird —
,,wie bei einem Wollkniuel, das eine Kat-
ze in die Pfoten bekommen hat*, so Klock.
Ahnlich verworren sieht der Inhaltsstoff
einer Pflanze, deren Namen er mit einem
geheimnisvollen Grinsen verschweigt, nicht
bei tiefen Temperaturen, sondern bei 80
Grad Celsius aus. Ganz im Gegensatz zum
Eis entspinnt sich das komplexe Stoff-
gebilde, wenn seine Temperatur sinkt. , Es
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Sternekoch Blumenthal im Labor seines Restaurants: Essen als Erinnerung

zergeht auf der Zunge wie Eis“, doziert
Klock. Nur das Pusten sollte der Fein-
schmecker nicht vergessen.

Das Kochverhalten will der Biotech-For-
scher aber auch mit technischen Verfah-
ren umkrempeln. Im Auftrag von Heston
Blumenthal entwickeln die BILB-Ingeni-
eure einen Mikrofilter, mit dem sich
Brithen und Gelees von storenden Schwe-
bestoffen befreien lassen.

Mit einem Prototypen experimentiert
Blumenthal bereits. Brithe reinigen die
Maitres meist, indem sie Eiweil§ eintrdu-
feln. Die Proteine binden viele der unwill-
kommenen Stoffe, die in der ausgekochten
Fliissigkeit umherwabern. ,,Die Reinheit,
die wir so erzielen, lasst aber stark zu wiin-
schen iibrig®, erkldrt Blumenthal, wiahrend
er einem seiner Koche in der winzigen
Kiiche Platz zu machen versucht: ,,Der Ge-
schmack ist immer noch nicht klar genug.*
Nicht so mit dem vakuumgetriebenen Mi-
krofilter, dessen heiseres Sduseln im Klap-
pern der Pfannen, Messer und Schneebe-
sen untergeht.

Blumenthal will brechen mit den lieb
gewonnenen Ritualen der Kochstelle. Etwa
dem, Fleisch bei moglichst groBer Hitze in
der Pfanne zu braten. ,,Einer der groten
gastronomischen Irrtiimer ist, dieses Pro-
cedere binde die Fliissigkeit im Gewebe.*
Das genaue Gegenteil sei der Fall: Die ein-
dringende Hitze ldsst Wasser schlagartig
verdampfen. Dann setzt es sein zerstoreri-
sches Werk am Kollagen fort: Dieser ei-
weilhaltige Stoff ummantelt etwa die Mus-
kelfasern. ,,Ist das Kollagen einmal dege-
neriert, wird das Fleisch zdh wie Leder.

Der Kenner versucht dies zu verhindern,
indem er das Filet nach kurzem Anbraten
von der Pfanne nimmt. Innen ist es dann
noch roh, Blut quillt aus den Poren. Blu-
menthal jedoch hat das archaische Anbra-
ten aus seiner Kiiche verbannt. Er erwarmt

Fleisch wie Fisch in einer Plastikhiille, die
er in 60 Grad warmes Wasser legt.

So auch Lachs. Seine Konsistenz er-
scheint nach fast einer halben Stunde des
Garens fast wie roh. Schmackhaft glanzend
lasst sich die Muskelmasse mit der Gabel-
spitze abtrennen und 16st sich wohlig auf
dem Gaumen auf. ,,Das Kollagen ist von
der moderaten Temperatur nicht denatu-
riert worden®, erklart Blumenthal, der die-
ses Verfahren von Hervé This iibernom-
men hat. This ist Chemiker und Moleku-
largastronom am ehrwiirdigen College de
France in Paris. Seine Grundlagenwerke,
publiziert in einem Wissenschaftsverlag,
erzielen Bestsellerauflagen.

Die schonende Gartechnik eroffnet dem
britischen Starkoch neue Kreationsmog-
lichkeiten. Den Lachs etwa pochiert er mit
Lakritze. Die gelartige, zartschwarze Hiil-
le bleibt im Wasserbad erhalten.

Geschmicker dieser Art mischt Blu-
menthal, der im Garten seines Hauses ein ei-
genes Labor mit Pipetten, Reagenzglasern
und Messgerat fiir den pH-Wert unterhilt,

La categorie des sances
cunfornablies

Molekulargastronom This: Braten ohne Fett

DAVID ROSE / PANOS

mit fast kindlichem Eifer unter seine Spei-
sen. Sie sollen Erinnerungen aus der Ju-
gend im Esser auslosen. Denn er weif:
,Die Nervenbahnen fiir Geschmacksim-
pulse sind mit dem Hippocampus verbun-
den, dem Sitz unseres Gedéchtnisses.“

Bei der Zubereitung versucht er deshalb,
die einzelnen Aromen in die Reihenfolge
zu bringen, in der die Rezeptoren auf der
Zunge sie detektieren. Geschmacksstoffe
sind verzweigte Molekiil-Aste, deren
Struktur verletzlich ist. ,,Das Aroma ver-
fliichtigt sich etwa bei Basilikum binnen
weniger Augenblicke.

Das natiirliche Bestreben jedes Koches
ist es, diese fragilen Molekiil-Konstrukte
in stabileren Verbindungen zu konservie-
ren. Eines der beliebtesten Tréagerstoffe ist
Fett. Auch fiir Blumenthal: ,,Indem ich den
Fettgehalt etwa von Eis oder Gelee vari-
iere, kann ich den Zeitpunkt genau steu-
ern, wann der Gast welchen Geschmack
wahrnimmt.“

Zur Verdeutlichung malt er ein Koordi-
natensystem auf ein Blatt Kiichenrolle:
,,Nehmen wir an, ich mische Basilikum in
ein Eisgemisch aus fettarmem Magermilch-
pulver®, sagt er und malt eine senkrecht
nach oben schieende Kurve in sein Koor-
dinatensystem, die sogleich wieder zu-
sammenfillt. ,,Dieser Geschmack ist der
erste, der vom Hirn registriert wird.“

Die anderen Aromen, sei es Holunder,
Pastinake oder Erbsen, riihrt er in eine je-
weils starker fetthaltige Trigersubstanz.
Die Kurven im Koordinatenkreuz sind fla-
cher und ldnger, abhéngig davon, in wie
viel Fett das Aroma eingebettet ist. Je fet-
ter, desto ldnger dauert es, bis das Aroma
aus dem Molekiil-Verbund gel6st und an
die Geschmacksrezeptoren transportiert
wird. ,,Man hat das Gefiihl, eine Kaskade
sich abwechselnder Geschmicker wahrzu-
nehmen®, erkldart Blumenthal.

Seine Giste goutieren seine Experi-
mentierfreude und zahlen fiir ein Menii
mit Wein, exklusive Espresso, bereitwillig
140 Pfund (200 Euro). An den Tischen des
400 Jahre alten Landhauses sitzen Ge-
schiftsleute, Landadel und Show-Stars.

Entschlossen schieben sie sich Ka-
viar auf weiller Schokolade in den
Mund. Voller Wonne l6ffeln sie Sorbet
von Ei und Speck. Doch so sehr sie die
exzentrische Exotik des ,,Chefs“ lie-
ben, auch sie stoBen manchmal an
ihre olfaktorischen Grenzen.

Da gibt es ein Mango-Piiree,
das Blumenthal mit Kiefernextrakt
mischt. Er weil}: Dieses Dessert pro-
voziert. Deshalb reicht er wenige Mi-
nuten bevor die Kreation serviert
wird, ein griines Pulver mit dem rei-
nen Pinienextrakt.

,Auf diese Weise will ich meine
Giaste mit dem Geschmack ver-
traut machen®, gesteht Blumenthal.
,,Schlief8lich kennen sie ihn nur aus
Mobelpolitur.“
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