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Küchengeheimnisse
Mol – Molekül – Molekular: alles mal
in der Chemiestunde gelernt, lange ists
her. Und jetzt noch die Molekular-
küche – was soll denn das? Alles im
Leben ist schliesslich molekular, logi-
scherweise auch die Küche… einfach
ein neuer Modetrend?

Ein Trend, sicher, und Modetrend
vielleicht auch, jedoch ein spannender
und lehrreicher: Die Molekularküche
befasst sich mit den biochemischen
und physikalisch-chemischen Prozessen
bei der Zubereitung und beim Genuss
von Speisen und Getränken. Fragen
dazu gibt es genug: Warum schmeckt
der Braten je nach Garmethode völlig
anders? Wie können intensive neue

Geschmackserlebnisse kreiert werden? Wie kann ich Gäste
mit etwas Küchenzauber verblüffen? Bio, Öko oder Vollwert
sind in der Molekularküche – wenn überhaupt – nur am
Rande gefragt. Reagenzglas – Pipette – Stickstoff – Bunsen-
brenner sind angesagt. Zu den traditionellen Sterne-Köchen
gesellen sich plötzlich Chemieprofessoren und Physikgenies,
die in den Kochtöpfen rühren und Kochbücher verfassen.
Aber keine Angst, es gibt zum Glück auch ganz einfach
praktizierbare Erkenntnisse der Molekularküche. In dieser
Ausgabe von TABULA finden Sie neben einigen Beispielen
von aufwendig-zweifelhaften molekularen Gaumenkitzeleien
auch viele hilfreiche Küchengeheimnisse des aktuellen Koch-
trends.

Als ich mir 2001 erstmals ein Buch zur Molekularküche zu
Gemüte führte, war ich begeistert. Endlich gab es konkrete
Erklärungen für all die Tipps und Tricks, bei denen meine
Mutter in der Küche der kleinen Monika bei der Frage nach
dem Warum antwortete: «Das ist halt einfach so!»

Warum es einfach so ist, dass heute mein Sohn zwar
liebend gerne Ostereier färbt, diese dann aber, einmal ge-
kocht, auf keinen Fall essen will, ist mir nach der Lektüre
dieses Heftes auch klar geworden: es hat etwas mit den
magischen 65°C der molekularen Eierküche zu tun. Aber
lesen Sie selbst – viel Vergnügen.
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