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Eine neue kulinarische Dimension - fur ambitionierte
Hobbykdche, Kichenprofis und Gourmets

Essen ist eine sinnliche Erfahrung. Bei der Zubereitung von
Gerichten und wahrend des Essens werden all unsere Sinne
angesprochen. Wir sehen, fuhlen, riechen, schmecken und hotren
sogar, ob Gemiuise, Fisch oder Fleisch gebraten wird. Es ist vor
allem die Wahrnehmung Uuber die Nase, die uns differenziert
schmecken und Geriiche mit bestimmten Emotionen assoziieren
lasst.

Das Komplizierte einfach beschreiben: Kulinarische Innovationen
haben bei Tre Torri schon immer gréRte Beachtung gefunden. Auf
der stetigen Suche nach neuen Impulsen ist ,Das Parfium der Kiche®
entstanden.

Dem Kochbuch liegt die revolutiondre ldee zugrunde, Gerichte zu
kreieren, die analog zu den acht Grunddiften nach Ginther Ohloff
(Riechstoffchemiker und Aromaforscher) aufgebaut sind. Ein
innovatives Grafikkonzept veranschaulicht die Grundidee. Die
Grunddufte - fruchtig, blumig, grun, harzig, holzig, erdig sowie
animalisch und wirzig - werden in einem Duftkubus rdumlich
dargestellt.

Die wissenschaftliche Grundlage dieses Buches lieferte
Physikprofessor Thomas Vilgis, die kreative Umsetzung erfolgte
durch den Schweizer Spitzenkoch Rolf Caviezel. Die intensive
Teamarbeit von Verlag, Autoren, Fotografie und Gestaltung hat 50
einzigartige ,Gerichte® in einem wunderschénen Buch als Ergebnis
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hervorgebracht. Highlight des Ganzen: Gerichte, die dem Aromen-
Spektrum bekannter Parfims, wie Marc Jacob ,Dot“ oder Prada
.Luna rossa“, nachempfunden sind.

Neben Bildern und Grafiken, werden detailliert die chemischen
Grundlagen der Aromen sowie der Geruchswahrnehmung erlautert.
Das Buch erklart die speziellen Kichentechniken und -gerate und
enthalt eine tabellarische Auflistung zahlreicher Lebensmittel samt
ihrer Duftbeschreibung.

,Das Parfum der Kiche” ist kein klassisches Kochbuch. Es ist eine
Revolution, ein sinnliches Geschmackserlebnis mit Rezepten, die
Aromen-Explosionen verursachen. Ambitionierten Hobbykéchen und
Kichenprofis ert6ffnet dieses Werk ebenso neue kulinarische
Dimensionen, wie Liebhabern der kreativen Kiliche.

Die Autoren

Thomas A. Vilgis

Der Physikprofessor der Mainzer Universitat ist leidenschaftlicher
und ambitionierter Hobbykoch. Ihn interessieren vor allem der gute
Geschmack und die wissenschaftlichen Vorgange beim Kochen und
GenielRen. Mit diesem Thema setzt sich Vilgis Dberuflich,
publizistisch und privat auseinander. Nach dem Physik-und
Mathematikstudium sowie Forschungsaufenthalten in Cambridge,
London und StraBburg, erforscht Vilgis bereits seit 2008 die Physik
und Chemie von Lebensmitteln am Max-Planck-Institut for
Polymerforschung in Mainz. Thomas Vilgis ist Mitherausgeber des
,Journal Culinaire“ und vero6ffentlicht zudem regelmafRig Kolumnen
in Magazinen wie ,Physik in unserer Zeit“, ,Salz & Pfeffer® und
,Slow Food“. Er ist Mitglied von ,Slow Food Deutschland und des
.Internationalen Arbeitskreises zur Kulturforschung des Essens” der
Dr. Rainer Wild-Stiftung in Heidelberg

Rolf Caviezel

Fir den Schweizer Koch ist Kochen Kunst und Freude am Expe-
rimentieren, eine Kombination aus Traditionellem mit modernen Ele-
menten der Molekularkiiche. Diese Art zu kochen verhalf Rolf
Caviezel sowohl national als auch international zu zahlreichen
Auszeichnungen. Nach seiner Kochlehre im Gastrocenter St. Gallen,
fahrten ihn Stationen nach Zirich, Bad Ragaz, St. Moritz und
Kanada. Mit unterschiedlichen Aus- und Weiterbildungen
vergroRRerte er sein fachliches Wissen, u.a. als Restaurantfachmann
und Gastronomiekoch Spital & Heim. 2007 grindete er mit seiner
Frau Célia die ,Freestylecooking GmbH"“. Hier vermittelt der
Schweizer in Kursen und Schulungen Konzepte rund um neue
Kochtechniken.
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Weitere Informationen zu unserem Verlag und Programm finden Sie

unter www.tretorri.de oder Sie besuchen uns auf Facebook.
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