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Das moderne Kiichenhandwerk

von Prof. Thomas Vilgis und Rolf Caviezel

Schmecken, Riechen, Flhlen:
Die Praxis des etwas anderen Kochens

Thomas Vilgis und Rolf Caviezel und ist es gelungen, grundlegende
(naturwissenschaftliche) Aspekte des Kochens in Uber 80 Rezepten
praktisch umzusetzen und zu erklaren. So bekommen nicht nur
Kochprofis mehr Hintergrundwissen, sondern auch Anfanger einen
weiteren Einblick in die Praxis des modernen Kochens.

Was meinen wir, wenn wir sagen: es schmeckt? Was l6st den
Genuss beim Essen auf der Zunge aus? Sind es neben den
Grundgeschmacksrichtungen noch andere Eigenschaften, die das
Essen zu einem Erlebnis machen?

Thomas Vilgis, Professor der Physik, leidenschaftlicher
Wissenschaftler und Koch erklart in seinem neuen Buch, wie die
Textur von Lebensmitteln, also deren physikalische Eigenschaften,
die z. B. schmelzend, knusprig, elastisch, pulverig, cremig, kalt
oder warm sein kénnen, Mundgefihl und damit auch den Geschmack
maBgeblich beeinflussen. Unterstlitzung erféahrt er dabei von Rolf
Caviezel, einem mehrfach ausgezeichneten Koch aus St. Gallen.

Nach ,Molekularkiche — Das Kochbuch” und ,Geschmack, Aromen,
Flavour® macht Thomas Vilgis erneut in sehr verstéandlicher Weise
deutlich, worauf es bei der Zubereitung und Handhabung von
Lebensmitteln ankommt. Wie kdnnen Strukturelemente so
herausgearbeitet werden, dass sie sich beim Essen in optimaler
Weise im Mund entfalten? Wie werden Baisers am besten
getrocknet, damit sie im Mund krachend und schmelzend
erscheinen? Welches Geliermittel eignet sich woflr besonders?
Aufschlussreiche Grafiken und Bilder verdeutlichen Theorie und
Praxis.

Prasentiert werden kreative und spektakulare Gerichte wie
Kasekaugummi, schnittfester Kartoffelsalat oder wirzige Panna
Cotta. Auch Neuinterpretationen deutscher Klassiker zeigen die
vielfaltigen Moéglichkeiten des neuen Kichenhandwerks. Ein
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ausflihrliches Glossar erldutert Zutaten von Agar-Agar bis Xanthan
erlautert.

Uber die Autoren:

Thomas A. Vilgis

Prof. Dr. rer. nat. Thomas A. Vilgis hat sich nicht nur der Physik
verschrieben, sondern ist auch begeisterter sowie ambitionierter
Hobbykoch. Ihn interessieren vor allem der gute Geschmack und die
wissenschaftlichen Vorgadnge beim Kochen und Genief3en.
Wissenschaft in der Kiche ist deshalb sein groBes Thema, mit dem
er sich beruflich, publizistisch und privat beschéaftigt. Nach einem
Physik- und Mathematikstudium ging der gebirtige Baden-
Wirttemberger seinen Forschungen in Cambridge, London und
StraBburg nach. Seit 1985 ist er als Arbeitsgruppenleiter am Max-
Planck-Institut far Polymerforschung in Mainz tatig, wo er auch Uber
die Physik und Chemie der Lebensmittel forscht. 1996 wurde er zum
Professor an der Universitat Mainz ernannt. In Magazinen wie
,Physik in unserer Zeit” und ,Slow Food“ veréffentlicht Vilgis
regelméaBig Kolumnen Uber Molekulargastronomie und ist
Mitherausgeber des ,Journal Culinaire“. Das Slow Food Mitglied ist
derzeit Vorstandsvorsitzender der ,Deutschen Akademie fur
Kulinaristik®. Vilgis ist auch Mitglied des ,Internationalen
Arbeitskreises zur Kulturforschung des Essens” der Dr.-Wild-
Stiftung in Heidelberg.

Rolf Caviezel

Der aus St. Gallen stammende Koch Rolf Caviezel ist immer auf der
Suche nach Weiterentwicklungen der klassischen Kiche. Findig
wurde er dabei in der molekularen Kiche, die zwei wichtige Aspekte
vereint: Kochen als Kunst und die Freude am Experimentieren. Nach
seiner Kochlehre und Stationen in renommierten Hadusern wie dem
Grand Hotel Dolder in Zarich, dem Quellenhof in Bad Ragaz und
dem Suvretta House in St. Moritz besuchte Caviezel die
Hotelfachschule Belvoirpark in Zarich 2007 griundete er mit seiner
Frau Célia Caviezel die ,Freestylecooking GmbH®. Das Unternehmen
bietet Kochkurse, Schulungen und Konzepte rund um neue
Kochtechniken und Kocharten an. Auch der Erfindung und
Herstellung neuer Produkte widmet sich der Schweizer mit groBer
Leidenschaft und setzt sie auch in seinem eigenen Restaurant der
,otation 1“ in Grenchen um. Das Restaurant wurde bereits ein Jahr
nach der Er6ffnung mit dem ,Best of Swiss Gastro“ im Bereich
Trend ausgezeichnet. Caviezel beweist mit seinen Rezepten, dass
molekulare Kiche nicht nur etwas fir den Profi ist, sondern auch
jede Alltagsklche bereichert.
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Unter folgendem Link finden Sie eine blatterbare Kurzversion:
http://issuu.com/tretorri/docs/das_moderne_kuechenhandwerk
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Thomas Vilgis und Rolf Caviezel im TV:

Die beiden Autoren waren in der Sendung ,Kunst der
wissenschaftlichen Kiche® zusammen mit zwei weiteren Akteuren
(Heston Blumenthal, London, Professor Hans Gruber, Wien)zu
sehen. Der Mitschnitt ist unter http://www.nzz-format-
shop.ch/de/aktuell.php zu erwerben.

Demnéachst wird die Sendung in 3sat wiederholt.
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