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Einstieg 1: ,Erstens, Rezepte testen und falsche Koch-Anweisungen korrigieren. Zwei-
tens, zu verstehen was nun eigentlich in den Koch-Topfen passiert. Drittens, die Art und
Weise des Kochens an die neuen Erkenntnisse anzupassen, also andere Ingredienzien,
veranderte Werkzeuge, bessere Methoden. Viertens, neue Rezepte erfinden. Finftens,
verstandlich zu machen, dass man die Chemie nicht hassen darf, wenn man kocht, denn
wer kocht, macht Chemie.*

So beschreibt der Chemiker und Hobby-Koch Hervé This das, was man Molekulare Gast-
ronomie nennt, Er erfand diesen Begriff um 1990.

Einstieg 2: Gemeinsam essen ist eine Freizeit-Gestaltung die jeder kennt, doch man
muss schon lange nicht mehr gemeinsam essen, um seine Freunde und Bekannte an
seinem Essen teilhaben zu lassen. Uber Plattformen wie Instagram und Snapchat kann
man Bilder vom Essen teilen und dartber allen zeigen was man sich génnt. Doch Bilder
sagen nur einen Teil der Wahrheit, denn die Molekular-Kiiche kann Lebensmitteln neue
Form, Farbe und Gestalt geben.

1 Rezepte testen und falsche Koch-Anweisungen korrigie-
ren

In einer Anleitung zur Mayonnaise-Herstellung steht, dass sie nur gelingt, wenn Ol und
Ei die gleiche Temperatur haben und immer in die eine gleiche Richtung gerthrt wird. Bei
der Uberpriifung dieser Anleitung mischte Hervé This Ol bei Zimmer-Temperatur mir ei-
nem kalten Ei, ansonsten hielt er sich an die genaue Anleitung. Unter dem Mikroskop sah
er Blaschen, so wie es sein sollte. Die Temperatur spielt also bei der Herstellung von
Mayonnaise keine Rolle. Auch, dass sie immer in die gleiche Richtung gerihrt werden
muss, erwies sich als falsch. Weitere Koch-Anweisungen, die in verschiedensten Koch-
Bluchern zu finden waren, sind beispielsweise: der Kopf von Spanferkeln muss sofort



nach dem Entnehmen aus dem Ofen abgeschnitten werden oder das Kartoffel-Scheiben
zarter im Kartoffel-Salat sind, wenn sie warm in die Salat-Sol3e gegeben werden.

2 Verstehen, was in den Koch-Tdpfen passiert

Sie befasst sich mit den biochemischen und physikalisch-chemischen Prozessen bei der
Zubereitung von Speisen. Bei der Kombination von Kiiche und Labor entstehen Gerichte
fur eine neue Generation von Fein-Schmeckern. Es besteht ein harmonisches Zusam-
menspiel von traditionellen und innovativen Zutaten bzw. auch Chemikalien mit unge-
wohnlichen Zubereitungsverfahren. Ziel ist ein einzigartiges Geschmacks-Erlebnis zu
schaffen. So werden Gerichte kreiert, die auf der Zunge zergehen, vielleicht zerplatzen,
in jedem Fall aber in Konsistenz und Gestalt von den Originalen abweichen, nach denen
sie eigentlich schmecken. Es kann also sein, wenn man ein Steak bestellt, dass einem
ein eisiges Soufflé serviert wird, welches nach Steak riecht und auch so schmeckt — nur
eben auf keinem Fall so aussieht. Man erkennt oft nicht mehr, was man auf dem Teller
hat — einzig auf das Auge ist kein Verlass mehr. Ziel der Molekular-Kiiche ist es, die Sinne
des Essers bewusst zu tauschen. Das veranderte Verhalten von Zutaten in Lebensmitteln
durch mechanische Einwirkung, Temperatur-Veranderungen oder Zusatz-Stoffen be-
schaftigt allerdings Kéche und Wissenschaftler — den Koch unter dem Aspekt, wie sich
das alles auf die Zubereitungsart auswirkt; den Wissenschaftler interessiert es, warum
das passiert um daraus Schliisse Uber neue Bestandteile und Methoden zu ziehen.

3 Andere Ingredienzien, veranderte Werkzeuge, bessere
Methoden

3.1 Andere Ingredienzien

3.1.1 Agarose

Agar-Agar ist ein Polysaccharid aus Agarose, das so genannte Gallerte bilden kann. Aga-
rose ist ein Disaccharid, bestehend aus B-D-Galactose und 3,6-Anhydro-L-Galactose.
Agar wird aus den Zell-Wanden von Rot-Algen gewonnen. Es ist geschmacksneutral und
wird als Geliermittel eingesetzt. Es ist eine Alternative zur tierischen Gelatine und ist da-
bei noch ergiebiger. So entspricht etwa %2 Teeloffel Agar 4 Blatt Gelatine. Es hat die Le-
bensmittel-Nummer E406 und man findet es als Verdickungsmittel in Suppen, StlRwaren
oder Eis, jedoch noch relativ selten in Deutschland im Vergleich zu Asien.
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Abb. 1: Agarose [1]

3.1.2 Alginséaure

Alginséure oder Algin wird durch Braun-Algen und durch Bakterien gewonnen und ist
ebenfalls ein Polysaccharid welches als Verdickungs- und Geliermittel eingesetzt wird.
Algin besteht aus einem Gemisch den zwei Uronsauren a-L-Guluronsaure und (-D-Man-
nuronsaure, welche in wechselnden Verhéltnissen tber 1,4-Etherbricken zu Ketten ver-
bunden sind. Algin hat die Nummer E400 in der Lebensmittel-Technik und je nachdem
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welches Gegen-lon noch vorhanden ist, bilden sich die Salze Natriumalginat (E401), Ka-
liumalginat (E402), Ammoniumalginat (E403) und Calciumalginat (E404).
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Abb. 2: Alginséure [2]

Abb. 3: Das Eierschachtel-Modell ist eine schematische Darstellung des Gelier-Prozesses von Alginat.
Die schwarzen Faden stehen dabei fur die Alginat-Ketten, die aus Guluron- und Mannuronséure aufge-
baut sind. Die Guluronséaure wechselwirkt (mit blauen Pfeilen dargestellt), in ihrer deprotonierten Form mit
der positiven Ladung des Calcium-lons (rote Kreise). Dies geschieht mit zwei aneinander gegeniiberste-
henden Guluronséauren, die dadurch zusammengehalten werden. Dadurch geliert das langkettige Mole-
kal.

3.1.3 Xanthan

Xanthan ist ebenfalls ein Polysaccharid, welches als natirliches Verdickungs- und Ge-
liermittel eingesetzt wird. Es besteht aus zwei oder mehreren verschiedenen, Monosac-
chariden. Die Haupt-Kette wird gebildet aus a-D-Glucose. An jeder zweiten C 3 Position
befindet sich eine Trisaccharid-Seitenkette aus D-Mannuronsdure und D-Glucuronsaure.
Xanthan wird mit Hilfe von Bakterien aus zuckerhaltigen Substraten gewonnen. In wass-
rigen Losungen quillt Xanthan auf und erhdht dadurch die Viskositat des entsprechenden
Produkts. In der Lebensmittel-Industrie hat es die Nummer E415 und man findet es u. a.
in Milch-Produkten oder Dressings. AuRerdem wird es in der Kosmetik-Industrie verwen-
det.
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Abb. 4: Xanthan [3]

3.2 Veranderte Werkzeuge

Der Siphon gehort mittlerweile zur Grund-Ausstattung eines jeden Molekular-Kochs. Er
wird benutzt, um Schaume, oder in Fachsprache Espumas, mit verschiedensten Ge-
schmackern wie beispielsweise Camembert oder Orange zu versehen. Dabei wird mit
Hilfe einer Distickstoffmonoxid (N20) - Kartusche das Innere aufgeschaumt. Der Grund
ist eine gute Fettléslichkeit von N2O unter erhdhten Driicken. Anschlie3end kann der In-
halt Gber einen Hebel heraus gedriickt werden.

Ein weiteres Geréat, dass nicht nur in Laboren genutzt wird, ist der Rotationsverdampfer.
Mit ihm kénnen Aromen schonend konzentriert werden, oder auch SofRen eingedickt wer-
den.

Weitere Werkzeuge und Hilfsmittel kbnnen u. a. auch in Apotheken oder im speziellen
Labor-Bedarf erworben werden, bspw. Einweg-Spritzen, Pipetten oder Tropf-Flaschen.

3.3 Bessere Methoden

Das wesentliche Merkmal der Spharisierung ist die Bildung von Kapseln mit flissigem
Kern, die erst beim Verzehr im Mund zerplatzen. Diese kénne in allen erdenklichen Ge-
schmacksrichtungen hergestellt werden.

Hinter Gelifikation verbirgt sich das Arbeiten mit Gelatinen, die zu den charakteristischen
Zubereitungsmethoden der klassischen Kiiche gehdren. Bis vor einige Jahre wurde hier-
fur ausschlie3lich Gelatine-Blatter verwendet, seit den 90er Jahren wird nun mehr und
mehr Agar-Agar eingefihrt.

Emulsifikation beschreibt das Verbinden zweier Substanzen, die sich eigentlich nicht
mischen lassen, zum Beispiel Fett und wassrige Medien. Dies geschieht mit Hilfe von
Lecithin, Zucker-Ester und Monoglyzeride.

Ein Beispiel fur Arbeiten mit Laser ist das Beschiel3en auf Stern-Anis. Dabei wird die
Rosette Stern-Anis mit einer Labor-Zange gehalten und mit dem Laser darauf gezielt. Der
Laser verbrennt den Stern-Anis bei mehr als 1.000°C. Der entstehende Rauch wird in
einem daruUber gehaltenem Rotwein-Glas aufgefangen und anschlieRend mit Rotwein ge-
fullt, so dass dieser das Aroma des Rauches aufnehmen kann.

Arbeiten mit Flussig-Stickstoff bedarf besonders viel Obacht. Beim Kontakt mit leben-
dem Gewebe kann er schwerste Erfrierungen in kurzester Zeit hervorrufen, da flissiger
Stickstoff unter Normal-Druck bei -196°C siedet. In der molekularen Kiiche findet er sei-
nen Einsatz beim so genannten ,Frittieren mit Stickstoff‘. Dabei kdnnen beispielsweise
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Krauter-Stangel mit Hilfe einer Zange in flissigen Stickstoff gehalten werden. Dadurch
soll sich das Aroma der einzelnen Krauter intensivieren. Auf3erdem kann Stickstoff-Oli-
vendl hergestellt werden. Dazu wird Olivendl in Stickstoff getropft, es entstehen kleine
Tropfchen, die anschlieBend gelutscht werden kdnnen. Auch Eis kann mit flissigem
Stickstoff hergestellt werden.

Eine weitere Methode ist das garen von Speisen unter der Nutzung von Vakuum.
Dadurch wird die Siede-Temperatur herabgesetzt und die Speisen kénnen schonend ge-
gart werden.

4  Neue Rezepte erfinden

Eine Kombination aus den neuen Zutaten, Geraten und Methoden mit dem Wissen da-
rum, was in den Topfen oder im Ofen passiert, lasst neue Gerichte entstehen.

Frucht-Kaviar ist das typische Beispiel fur die Spharisierung in der molekularen Kiiche.
Die Klgelchen kénnen anschliel3end gegessen oder zur Dekoration in Cocktails verwen-
det werden.

Ziel: Komplex-Bildung

Material:

e Becherglas, 50 mL e Magnetrihrer

e Becherglas, 100 mL e Spritze

e Spatel e Sieb

Chemikalien:

e Natriumalginat e Calciumlactat
Ph. EUR Ph. EUR
CAS-Nr.: 9005-38-3 CAS-Nr.: 814-80-2

Durchfuhrung: 1 g Natriumalginat in 50 mL Leitungswasser auflosen (unter Rihren evtl.
auch erhitzen bis unter den Siedepunkt zur besseren Loslichkeit). 1 g Calciumlactat in
100 mL Leitungswasser auflésen und die Alginat-Loésung anschlie3end in die Calcium-
lactat-L6sung tropfen lassen.

Beobachtung: In der Calciumlactat-L6ésung bilden sich weil3e Kugeln. Nach dem Abfilt-
rieren und Spulen mit Leitungswasser kbnnen diese dann gegessen werden.

Deutung: Durch die Reaktion der Alginat- und Calcium-Ldsung entsteht eine dinne
Membran. Es vernetzen dich die negativ geladenen Stellen der Alginat-Polymerketten
Uber die zweifach positiv geladenen Calcium-lonen.

Entsorgung: Im Ausguss oder in den Magen

Diskussion: Zur besseren Sichtbarkeit und zum verdeutlichen, dass es sich um roten
Kaviar handelt, kann die Alginat-Lésung mit Lebensmittel-Farbe angefarbt werden. An-
statt Leitungswasser kdnnen auch verschiedene Safte oder andere Flissigkeiten gewahlt
werden.

Geschmack: Um dem Frucht-Kaviar Geschmack zu verleihen kann ein Sirup 1:1 mit
Wasser angeruhrt werden. Dieses Gemisch kann dann 1:1 wiederum mit der Alginat-
L6ésung vermengt werden.

Weitere Ideen der Molekular-Kiiche:

e Ein ,Spiegel-Ei" des besonderen Geschmacks entsteht aus mit Fllssig-Stickstoff ge-
kuhlter Kokosmilch oder Sahne und Karotten-Saft oder Mango-Saft in Form einer
grol3en Alginat-Kapsel.




e Der Spoon-Cocktail beruht bei der Herstellung auf eine grol3e Gel-Kapsel aus Aperol
(oder anderen Spirituosen), die anschliel3end auf einem speziellen Loffeln serviert
wird.

e Espumas werden mit Hilfe des Siphons hergestellt. Dabei kann jede beliebige Flis-
sigkeitsmischung zu einem Schaum hergestellt werden.

In der Molekular-Kiiche werden Aromen isoliert und in ungewohnter Konsistenz neu kom-
biniert. Der Fein-Schmecker wird standig mit neuen Geschmacks-Erlebnissen konfron-
tiert. Im Mittelpunkt des Interesses stehen bei den Molekular-Kéchen die biochemischen
und physikalisch-chemischen Prozesse bei der Zubereitung von Speisen und Getranken.
Dabei wird untersucht, wie sich zum Beispiel Temperatur-Veranderungen oder die Ver-
wendung von Zusatz-Stoffen auf die Lebensmittel auswirken. Die Innovation der moleku-
laren Kiche besteht darin, dass Prozesse auf ungewohnliche Weise in Gang gesetzt
werden.

Zusammenfassung: Molekular-Kiiche ist ein Uber-Begriff fir eine Vielzahl von Metho-
den und Zusatz-Stoffe, mit deren Hilfe man Speisen etwas Neues hinzufiigen kann. Mo-
lekular-Kiche ist eine moderne, experimentelle Kiiche, deren Ziel es ist, die Herstellung
und den Verzehr von Speisen zu einem immer wieder neuen Erlebnis zu machen. Ver-
schiedenste Eigenschaften von Essen kdnnen nahezu nach Belieben verandert werden.
Nicht nur optisch, sondern auch geschmacklich, kann damit Gberrascht werden.

Es werden zum Beispiel Geliermittel wie Alginat oder Xanthan eingesetzt, um die Kon-
sistenz zu beeinflussen. Bei Alginat funktioniert der Gelierprozess besonders schnell
durch das hinzugeben von Calcium-lonen. Dadurch ist es gut flr eine praktische De-
monstration im Unterricht geeignet.

Auch Gerate die auch in Laboren eingesetzt werden, spielen eine Rolle, wie der Rotati-
onsverdampfer mit dem Aromen eingeengt werden kdnnen. Eine weitere Methode ist das
Verwenden von flissigem Stickstoff zur Eis-Herstellung.

Die Molekular-Kiche besitzt viele verschiedene Seiten und Mdglichkeiten, was sie be-
sonders interessant macht.

Abschluss 1: AbschlieRend noch ein weiteres Zitat von Hervé This:

,Die Kiche wird sich nur dann weiterentwickeln, wenn die Kéche hinterfragen, wie sie
kochen. Wer versteht was er tut, kocht einfach besser.*

Abschluss 2: Die Molekular-Kiiche bietet viele Wege Speisen ein neues Aussehen zu
verleihen. Mit Hilfe von Bildern allein ist ein solches Gericht nicht einzuschatzen. Es ist
fast Aufgabe der Molekular-Kiiche dafur zu sorgen, dass man uberrascht wird. Es gibt
Frucht-Kaviar aus Alginat-Perlen, die Kaviar verbluffend ahnlich sehen.

Doch die experimentelle Kuiche soll nicht nur gut aussehen, sondern erfillt auch oft einen
praktischen Nutzen, so wird zum Beispiel Gemuse schockgefrostet, oder auch Lebens-
mittel fir Pflege-Bedurftige leicht aufnehmbar gemacht.
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