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REISEMARKT SCHWEIZ /
Die Hotels haben gemäss
einem Forschungsbericht
der Uni St. Gallen Markt-
anteile gewonnen, seite s

BIERMARKT SCHWEIZ /
Auch im Braujahr 2001/
2002 war der Pro-Kopf-
Bierkonsum in der Schweiz
weiter rückläufig.

DIE FACHZEITUNG FÜR HOTELLERIE, GASTRONOMIE, TOURISMUS UND FREIZEIT Avec

Miele
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3.75 %

Das Leasing für anspruchsvolle
Rechner. Verlangen Sie noch

heute Ihre individuelle Offerte.

Miele Professional

Tel. 056/417 24 62

MIRUS SOFTWARE
Ausgereifte Software hilft Zeit sparen.
Ohne Kompromisse.
Bereits über 1500 Betriebe profitieren von den
hervorragenden Funktionen unserer Mitarbeiter-
management-, Finanzbuchhaltungs-, Kreditoren-
und Debitorensoftware sowie unserem über-
durchschnittlichen Kundendienst. Und die stetig
wachsende Anzahl der begeisterten Kunden
ist nicht zu bremsen!

^WfÎRUS
Software

Weil Ihre Zeit zu kostbar
für administrativen Kleinkram ist.
MIRUS Software AG • Mattastrasse 10 • 7270 Davos
Telefon 081 415 66 88 Fax 081 415 66 78
Internet: www.mirus.ch • EMail: info@mirus.ch
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BLICKPUNKT

Coo/ness acfe
MARIETTA DEDUAL

Wachstum venua/fen istd/e
e/u/achsfe Sac//e der We/f.

find da es so em/ac/z 7sf, hat s/cd 7«

der Mrfsc/za/f in de/z /efzfezz paar
/a/zrezz ganz we/ MrffeZzzzass azz dz'e

Spzfze gerobbt Dz'e loo/z/sfazzds-

gebezzfe/fezz Manage/; darc/z dz'e

prosperierende W/rfscba/zs/age «zzd
dr'e5örsezzb/ase a/z dz'e Ober/7äc/ze
gespü/t, babezz jabre/aag über den
izzabre/z Zzzsfazzd der LThferne/imen
sr'c/z se/ber und der Masse efzoas

rorgezzzac/zf.
Dz'e ganz Coo/en derD/zdzzetz/zzz-

gerja/zre und der/abrfausendzeende
verschun'nden so nacb und nacb
eon der ß//d/7äche - nz'cbf obne
erbebZz'cben Schaden zu /z/nfer/assen,
der z'n /efzfer Könseguenz aucb den
Tourz'sznus rznd dz'e 77oZe//en'e fri/jh.
Dnd, guas/' a/s /efzfer AbZ der
Coo/ness, nebzzzen sz'e nocb ez'nzge
Md/z'onen a/s Ab/znduzzg aus dezzz

Unternehmen zn/f.
Doch j'efzf z'sf dzzs /abrzebnf der

Coo/ness endgzz/fz'g eorbez. Ge^agf
s/nd zzebsf Donnen Dbr/z'chfcez'f und
Dnzofz'ona/z'fäf, zeas sz'cb übrigens
n/c/zfnuranz 7öuris/nusfflg z'n

Lzzzern, sondern auc/z anz /ahres-
nzeefz'ng des Sc/zzee/zer Tourismus-
rafes zez'gfe.

Drz'senzez'fen - und auch das
wurde deuf/z'ch - sz'nd nz'chf der
Azzgezzb/z'cb uzzz zu jazzzznern: Sz'e

er/ordern Doo/zerafz'ozz, ungeuzöhn-
//che Ideen und ez'ne Du/fzzr der
Besten.

Ich /zo/fe, Sz'e gehören dazu.
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Me/'nunoen 2
Akfue// 3
Thema IVor/d Trave/ /War/cef 4
Thema /?e/semar/rf Schwe/z 5
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riote//er/'e 7 7/72
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Sfe//enrevue 4. Bund
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HOGATOTAI
EDV-Gesamtlosung • WIN • Linux • Intranet

SEIT ÜBER 15 JAHREN: Front- und Back-

office, FIBU, Lohn, MWST gem. Vorschrift!

molekulare KÜCHE / Die Wissenschaft hält Einzug in die Küche. Physiker und Chemiker

experimentieren gemeinsam mit Profiköchen an einer Küche der Zukunft, martin j. petras

Neue Impulse aus dem Labor
Ein weiteres Kapitel in der
spannenden Fortsetzungsgeschichte
«molekulare Küche» schreiben in
Italien der Physiker Davide Cassi von
der Universität in Parma und Ettore
Bocchia, Küchenchef des Grand
Hotels Villa Serbelloni in Bellagio am
Comersee. Gemeinsam experimentie-
ren sie an neuartigen Garmethoden,
sie probieren klassische Rezepturen
mit neuen Zutaten aus oder sie ver-
ändern die üblichen Strukturen und
Formen der Lebensmittel. Immer auf
der Suche nach der optimalen Kom-
bination von Konsistenz, Geschmack
und Aroma.

NEUE KOCHTECHNIKEN
UND NEUE PRODUKTE

Wie wär's zum Beispiel mit einem
in Alkohol «kalt» gekochten Ei, einem
in. geschmolzenem Zucker gegarten
Fisch, Teigwaren und Saucen zuberei-
tet mit Soja-Lecithin oder mit einer
in flüssigem Stickstoff «à la seconde»
gefrorenen Glace? Obwohl im Tradi-
tions-Grand-Hotel Villa Serbelloni ei-
genüich eine klassisch angehauchte,
«moderne italienische» Küche gepflegt
wird, sieht der Executive Chef Ettore
Bocchia durchaus Möglichkeiten, ei-
nige der neuen Erkenntnisse und Er-
fahrungen mit seiner «cucina moleco-
lare» auch in der Alltags-Hotelküche
anzuwenden.

Einen weiteren wichtigen Aspekt
sieht der experimentierfreudige
Bocchia in der Weiterbildung für sich
und seine 25-köpfige Küchenbrigade.
«Wenn die Köche genau wissen,
woraus die Produkte bestehen und
was im Kochtopf so vor sich geht, wird
das zubereitete Gericht automatisch
besser.»

BEKANNTES ERKLÄREN -
GEHEIMNISSE LÜFTEN

Was geschieht eigentlich, wenn
sich ein Wissenschaftler und ein Profi-
koch gemeinsam an den Kochherd
stellen? Klar: Sie kochen. Da sich aber
am Herd wie auch im Kochtopf kom-
plexe chemische Reaktionen und phy-
sikalische Vorgänge abspielen, ist das
doch nicht ganz so einfach. Ein Ei
beispielsweise wird nicht einfach nur

/n d/'e G/ace-Creme w/'rdflüss/ger Sf/cksfo/Tgegossen: Mf >4ufecbäumezz und /Vebe/enfw/cb/ung entsteht e/'ne zarf-crezn/ge
G/ace. Dank der 7emperafur von m/'nus 796 Grad Ce/s/'us boben d/'e 1/l/assermo/e/rü/e be/ne Ze/'f, f/sbr/sfa/te zu b/'/den.

hart beim Kochen, sondern das Eiklar
fängt an, ab 61,5 Grad Celsius zu
«koagulieren» (gerinnen); richtig fest
wird es bei 84,5 Grad. Doch erst nach-
dem das Eiklar erstarrt ist, wird die
thermische Energie auf das Eigelb wei-
tergegeben. Das Dotter beginnt dann
bei 65 Grad zu stocken: Die einzelnen
Eiweissmolekül-Knäuel «denaturie-
ren» (entrollen) und verbinden sich
anschliessend mit den benachbarten
Molekülen zu einem festen Netz.

Erst seit wenigen Jahren beschäf-
tigen sich Physiker und Chemiker
genauer mit den naturwissenschaftli-
chen Prinzipien bei der Zubereitung
von Lebensmitteln. Das Ziel der koch-
begeisterten Forscher ist es, Altbe-

kanntes zu erklären und noch un-
bekannte Rätsel und Geheimnisse der
Kochkunst zu lüften.

NÄHE ZUR
KÜCHENPRAXIS

So ist eine Mayonnaise schliesslich
nichts anderes als eine «öl-in-Wasser-
Emulsion», wobei das Eigelb als

«Emulgator» (Bindeglied) zwischen
den sich gegenseitig abweisenden
öl- und Wassermolekülen dient. Je

kleiner die im Wasser verteilten öl-
tröpfchen sind, umso steifer wird
die Mayonnaise.

Diese neue naturwissenschaftliche
Disziplin wird als «molekulare Küche»

»

bezeichnet. Zu den «Molekular-
Köchen» der ersten Stunde gehören
der Amerikaner Harold McGee, der
französische Chemiker und Wissen-
Schaftsjournalist Hervé This-Benck-
hardt sowie der Physiker Nicolas Kurti
und der Chemiker Peter Barharn aus
Grossbritannien.

Die kochbegeisterten Forscher und
Wissenschaftler sehen sich in erster
Linie aber nicht als Lebensmittel-
technologen, sondern sie suchen
bewusst die Nähe zur Praxis und ar-
beiten dabei gerne mit Spitzenköchen
zusammen. Nicht zuletzt auch des-
halb, um der Gastronomie zu neuen
Ideen und Anregungen zu verhelfen.

Siehe Seite 15




































































