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Die Restaurants, die reine Molekularkii-
che anbieten, kann man weltweit an einer
Hand abzihlen. Doch immer mehr Koche
picken sich einzelne Elemente heraus.
Fur René Widmer (Bild) ist die Molekular-
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kiiche eine Welterentw1cklung der tradi-
tionellen Kiiche. Er zeigt im «Xpresso»,
wie man einem klassischen Dessert mit
diesen neuen Verfahren mehr Pep geben
kann. Infos und Rezepte 14-17
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Der Walliser Spitzenkoch hilft
erfolglosen Gastrobetrieben
auf die Spriinge. Fur den TV—
Sender 3+ nimmt er
kiinftig in der Sendung &
nicht nur die Koch-
kiinste und Meniiange-
bote, sondern auch den
Service, die Einrich-
tung, dle Kostenstruk- Gh
tur und die Philosophie der Be-
triebe unter die Lupe. Hilfe su-
chende Wirte konnen sich ab
sofort bei 3 + bewerben.
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Molekulare Dessertideen 15
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Wenn René Widmer nicht gerade
eine neue Kiiche einrichtet, bietet
er Schulungen zur Molekularkii-
che fiir Profis an. Seine Prorest-
Kochakademie befindet sich im

4 = n ehemaligen Bahnhofsrestaurant
e n e I m e r - von Rafz, wo er eingemietet ist.
EE Nichtnur Jungstars wie Marco
Mehrhaben bei Widmer das
(( molekulare Handwerk gelernt.
Er durfte auch gestandene Kii-

| |
chenchefs wie Othmar Schlegel
W I e e r n S e I n )) vom Castello del Sole in Ascona,
Peter Moser vom «Quatre Saisons»

in Basel und die neue Kochnati aus
dem Wallis bei sich begriissen.

Geeiste Fruchthonbons, Kaviarperlen oder Stickstoff-Kaskaden auf Widmer fiihrte sie ein ins «<Cryoko-
- o . - 0 hen» mit fliissi ickstoff und

dem Teller—immer dfter integrieren Koche molekulare Verfahren Trodeencis und indie Verfestigun
inklassische Gerichte. Einer der ersten Kursanhieter der Deutsch- von Flisssigkeiten mit natiirlichen

i 5 i = i Lebensmittelzusitzen.

schweizwarRené Widmer. Eristbegeistertvom Molekularen, warnt Dass Schulung wichtig st, zeigt
2 - in aktuelles Beispiel: Anfang Mirz

aber auch vor Gefahren, wenn Effektmehr zihlt als solides Handwerk. ist das Restaurant Fat Duck von

Heston Blumenthal in London von
den Behorden geschlossen wor-
den. Der Grund: 30 bis 40 Giste
beschwerten sich iiber Unwohl-
sein nach dem Essen im Gourmet-
tempel mit drei Michelin-Sternen.

René Widmer hat das «Fat Duck»
auch schon besucht und gestaunt
ob der avantgardistischen Ideen.
Den Ostschweizer wundert aber
nicht, was jetzt passiert ist. «Quer-
einsteigern fehlt oft das Grund-
wissen eines gelernten Kochs»,
sagter. Sie unterschitzten manche
Risiken wie zum Beispiel den Gar-
punkt bestimmter Fleischarten.
«Wir verindern mit molekularen
Techniken nur die Struktur eines
Produkts», sagt er, <am wichtigsten
sind aber Qualitit, Geschmack und
das Wohlbefinden des Gasts.»

Im Frithjahr startet René Wid-
mer zusammen mit Rolf Miirner ei-
nen neuen Pitisseriekurs. Auf den
folgenden Seiten finden Sie Bei-
spiele klassischer Desserts mit dem
gewissen «molekularen Kick». Am
20. April wird zudem ein neues
Buch des Foodfotografen Kurt Im-
feld erscheinen, fiir das Widmer ei-
nen Teil der Rezepte kreiert hat.
Sein Titel lautet: Fooddesign09 —
Flying Food, Lollis und molekula-
re Garnituren fiir Profis und ambi-
tionierte Hobbykoche.»

marc.benedetti@gastronews.ch
Rezepte auf den folgenden Seiten 16 und 17
Infos: www.prorest.ch




