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Die Restaurants, die reine Molekularkü-
che anbieten, kann man weltweit an einer
Hand abzählen. Doch immer mehr Köche
picken sich einzelne Elemente heraus.
Für René Widmer (Bild) ist die Molekular-

küche eine Weiterentwicklung der tradi-
tionellen Küche. Er zeigt im «eXpresso»,
wie man einem klassischen Dessert mit
diesen neuen Verfahren mehr Pep geben
kann. Infos und Rezepte 14–17

Desserts:Molekulares
erobert die Küche
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Live dabei: die Geburt
eines Osterhasen 18

DieHighlightsderneuen
St.GallerMesse 24

Daniel Bumann
Der Walliser Spitzenkoch hilft
erfolglosen Gastrobetrieben
auf die Sprünge. Für den TV-
Sender 3+ nimmt er
künftig in der Sendung
nicht nur die Koch-
künste und Menüange-
bote, sondern auch den
Service, die Einrich-
tung, die Kostenstruk-
turunddiePhilosophiederBe-
triebe unter die Lupe. Hilfe su-
chende Wirte können sich ab
sofort bei 3 + bewerben.

Dessertkreationen:
die neuen Hits 8–11
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Jetzt servieren:
die Glace aus reiner
Schweizer Milch
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Das einzige SelfCooking Center®

Jetzt live erleben!

www.rational-schweiz.ch/live
Tel. 062 797 34 44
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Molekulare Dessertideen

Wenn René Widmer nicht gerade
eine neue Küche einrichtet, bietet
er Schulungen zur Molekularkü-
che für Profis an. Seine Prorest-
Kochakademie befindet sich im
ehemaligen Bahnhofsrestaurant
von Rafz, wo er eingemietet ist.

Nicht nur Jungstars wie Marco
Mehr haben bei Widmer das
molekulare Handwerk gelernt.

Er durfte auch gestandene Kü-
chenchefs wie Othmar Schlegel
vom Castello del Sole in Ascona,
Peter Moser vom «Quatre Saisons»
inBasel unddieneueKochnati aus
dem Wallis bei sich begrüssen.
Widmer führte sie ein ins «Cryoko-
chen» mit flüssigem Stickstoff und
Trockeneisund indieVerfestigung
von Flüssigkeiten mit natürlichen
Lebensmittelzusätzen.

Dass Schulungwichtig ist, zeigt
einaktuellesBeispiel:AnfangMärz
ist das Restaurant Fat Duck von
HestonBlumenthal in Londonvon
den Behörden geschlossen wor-
den. Der Grund: 30 bis 40 Gäste
beschwerten sich über Unwohl-
sein nach dem Essen im Gourmet-
tempel mit drei Michelin-Sternen.

RenéWidmerhat das «FatDuck»
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»,
sagt er. Sie unterschätztenmanche
Risikenwie zumBeispiel denGar-
punkt bestimmter Fleischarten.
«Wir verändern mit molekularen
Techniken nur die Struktur eines
Produkts», sagt er, «amwichtigsten
sindaberQualität,Geschmackund
das Wohlbefinden des Gasts.»

Im Frühjahr startet René Wid-
mer zusammenmitRolfMürner ei-
nenneuenPâtisseriekurs. Auf den
folgenden Seiten finden Sie Bei-
spieleklassischerDessertsmitdem
gewissen «molekularen Kick». Am
20. April wird zudem ein neues
BuchdesFoodfotografenKurt Im-
feld erscheinen, fürdasWidmerei-
nen Teil der Rezepte kreiert hat.
Sein Titel lautet: «Fooddesign09 –
Flying Food, Lollis und molekula-
re Garnituren für Profis und ambi-
tionierte Hobbyköche.»

marc.benedetti@gastronews.ch
Rezepteaufden folgendenSeiten16und17
Infos:www.prorest.ch
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Geeiste Fruchtbonbons, Kaviarperlen oder Stickstoff-Kaskaden auf
dem Teller – immer öfter integrieren Köche molekulare Verfahren
in klassische Gerichte. Einer der ersten Kursanbieter der Deutsch-
schweiz war René Widmer. Er ist begeistert vom Molekularen, warnt
aber auch vor Gefahren, wenn Effekt mehr zählt als solides Handwerk.

René Widmer:


