Events

Belgische
Wochen im
Storchen Ziric

Im «Storchen Ziirich» findet seit
dem 4. biszum 27. Februar 2011 die
alljahrliche Quinzaine zu einem
kulinarischenThemastatt. Diesmal
geht es auf eine genussvolle Reise
nach Belgien. Der Dreisternekoch
Jean-Luc Pigneur zeichnet fiir die
Kiiche verantwortlich. Er kredenzt
etwa Jakobsmuscheln mit Gueuze-
Bier und Hummersauce, Mies-
muscheln an Weissweinsauce und
Krautern, Kaninchenfilet an Bier-
Senf-Sauce mit Déorrpflaumen,
Haselniissen und Polenta oder
karamellisierte Apfeltdrtchen mit
Joghurtglace.

Kulinarischer
Filmgenuss in
Luzern

Vom 11. bis 26. Februar geht das
1. Luzerner Cinédiner iiber die
Bithne. Nach dem Empfang auf
dem roten Teppich und einem
Apéro inklusive Happchen wird
den Gasten ein auf den jeweiligen
Film abgestimmtes 3-Gang-Menii
serviert. Das Team des Restaurants
1871 rund um Kiichenchef Jirg
Bischof zeichnet fiir die Kulinarik
verantwortlich. Das Cinédiner soll
laut Mitorganisator Oliver Furrer
von der Furrer Events AG jahrlich
wiederholt und zum festen
Bestandteil der Luzerner Event-
Gastronomie werden. esp

www.cinediner.ch

«Chef’s Table»
im Hotel Seepark
in Thun

Jeweils am Freitagabend wartet auf
die Géste im Hotel Seepark in Thun

ein neues Kochshow-Angebot:
Gruppen ab sechs Personen kon-
nen am «Chef’s Table» direkt ne-
ben der Kiiche mitverfolgen, wie
Chefkoch Bruno Marthaler und
sein Team ein 6-Gang-Menti zube-
reiten. Der mit 14 Gault-Millau-
Punkten dekorierte Marthaler be-
antwortet wiahrend des Events Fra-
genzuZubereitungund Produkten.

www.seepark.ch

Koch- und
Weinbuchmesse
in Paris

Vom 3. bis zum 6. Mirz findet in
Paris die internationale Koch- und
Weinbuchmesse «Cookbook Fair
2011» statt. Aussteller aus tiber
40 Landern prasentieren in der
franzosischen Hauptstadt ihre
Koch- und Weinbiicher zu Schwer-
punktthemen wie Kase, Streetfood
und den Kiichen Asiens und Frank-
reichs. Gastland 2011 istItalien. An-
wesend sind beispielsweise Gastro-
nomenwieAlain Dutournierals Eh-
rengast oder Shootingstar Chakall.
Wie 2010 findet die Messe im Mes-
sekomplex Centquatre (XIXe) statt.
Eroffnet wird der Event mit der Ver-
leihung der «Gourmand World
Cookbook Awards 2011». sag

14 dolce vita
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Sensorik. Trends. Schokolade zum Kaffee ist dank Multiplikation der Aromen ein Genuss,
sagt die Sensorikerin. Eine Umfrage zeigt, dass Knoblauch mit Caramel harmonieren kann.
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IG Sensorik Ganz
im Dienste der
Lebensmittel

Annette Bongartz ist Dozentin
und Leiterin der Fachstelle
Lebensmittel-Sensorik an

der Ziircher Hochschule fiir
angewandte Wissenschaften
(ZHAW) und zusammen mit
Patrizia Piccinali von der
Forschungsanstalt Agriscope
Liebefeld-Posieux fiir die

IG Sensorik der Schweizer
Gesellschaft fiir Lebensmittel-
wissenschaft und -technologie
(SGLWT) verantwortlich. Diese
bietet aktuelle Informationen
und Veranstaltungen zum The-
ma Lebensmittelsensorik. fee

www.sglwt.ch/igsensorik

chon schmeckt besser

Alle unsere Sinne
entscheiden dariiber,
ob wir ein Nahrungs-

mittel mégen oder
nicht, erklart die
Sensorikerin
Annette Bongartz.

FRANZISKA EGLI

Annette Bongartz, werden Sie
als Sensorikerin auch von
Gastronomen um Rat gefragt?
Weniger. Wir von der Fachstelle
fiir Sensorik der Ziircher Hoch-
schule fiir angewandte Wissen-
schaften bedienen in erster
Linie die Industrie und den De-
tailhandel. Fiir diese fiihren wir
Produktetests und Analysen
durch oder verfassen Studien.

Und gehen sensorischen
Effekten auf den Grund?
Auch, ja. Das Stiickchen Scho-
kolade zum Kaffee haben wir
unter die Lupe genommen.

Warum ist das so unbeschreib-
lich gut, wenn sich die schmel-
zende Schokolade mit dem Kaf-
fee mischt? Es ist die Vervielfal-
tigung und Veranderung der
Aromen, die in der Kombinati-
on den Effekt ausmachen.
Schokolade und Kaffee allein
sind sensorisch schon komplex,
geniesst man sie aber einzeln,
hat es bei weitem nicht diesel-
be Wirkung. Ahnlich verhélt es
sich bei Wein und Kase: Auch
da werden Aromen ge-
biindelt, und erst
das Zusammen-
spiel macht diesen
Hochgenuss aus.

Das betrifft aber nur
den Gaumen?
In diesem Fall ja.
Sonst aber spie-
len in der Senso-
rik Aussehen
wie Konsistenz
eine grosse
Rolle und ent-
scheiden mit,

ob wir etwas
mogen oder

nicht. Nehmen wir Erdbeer-
joghurt und Brot. Beim Joghurt
ist Farbe, Mundgefiihl und die
Tatsache, ob es nach Erdbee-
ren riecht und schmeckt, ganz
entscheidend. Anders das Brot:
Da héngt es in grossem Masse
davon ab, ob es knusprig ist
oder nicht. Bei beiden aber
geht’s darum: Stimmt die Er-
wartungshaltung, die wir von
einem Produkt haben? Wenn ja,
wird es gekauft und am Friih-
stlicksbuffet ausgewahlt.
Wenn nicht, kann es noch
so gut sein: Es fallt durch.

Kann man das Hirn auch
iiberlisten und ein Nah-
rungsmittel, nur weil
es schon ist, als gut
empfinden?

Bis zu einem gewis-
. sen Grad, ja. Um
\ beim Beispiel Exd-
A\ beerjoghurt zu
bleiben: Wenn

Mit allen Sinnen:
Annette Bongartz,
Sensorikerin.

Sie ein dunkles und ein helles
anbieten, sind alle tiiberzeugt,
das dunklere sei intensiver.
Selbst flir Profis wie Koche ist
es schwierig, ein solches Bild
zu korrigieren.

Und wer zwischen nicht ganz
unversehrter Bio- und Hoch-
glanz-Ware wahlen muss?
Auch das ist schwierig und
fihrt manchmal in die Irre. Ge-
nerell gilt: Verfligen wir tiber
keine Infos, wahlen wir ge-
meinhin das schonere Produkt.

Kann man handkehrum seine
Sinne auch trainieren und an
Ungewohnliches gewoéhnen?
Aber sicher: Wer wochentlich
zum Thai geht, der liebt irgend-
wann grinen Curry und ver-
tragt punkto Schéarfe auch mehr
als andere. Fakt ist aber auch,
dass je jiinger jemand ist, er
umso weniger gern hat. Des-
halb stehen Kinder weder auf
Kaffee, scharfe Speisen oder
Kohlensaure. Je dlter er wird,
desto akzeptanter und auch
praferenter wird der Mensch.

Welche Rolle spielt hierbei die
Globalisierung? Man denke
an das Curry, das man heute
in der Schweiz erhalt, und an
das, was man in den 80ern
«Curry» nannte.

Dahat der Lauf der Zeit grossen
Einfluss. Das echte Curry ist
mittlerweile auch hierzulande
gut vertraglich und stosst auf
breite Akzeptanz. Aber man
darf nicht vergessen: Es gibt
Konsumentengruppen, die
werden — Trends hin oder her —
immer auf ihr Schnipo bestehen
und kaum je tiirkische oder
indische Kost bestellen.

Und was halten Sie von Trends
wie Schokolade mit Chili?

Das Zusammenspiel unter-
schiedlichster Zutaten ist sehr
spannend und wohl eine Folge
des Molekularkiiche-Booms.
Aber man muss aufpassen,
dass es nicht zu verruckt wird.
Schliesslich handelt es sich im-
mer noch um Lebensmittel, und
die sollten nicht nur Showcha-
rakter haben, sondern in erster
Linie der Erndhrung dienen.

(

Ob Schokolade mit
Knoblauch oder Tor-
te mit diversen Kom-
ponenten: Patissiers
wie Chocolatiers
wagen sich an eigen-
willige Kreationen,
zeigt eine Umfrage.

FRANZISKA EGLI

Willi Schmutz, Mitinhaber der
Schokolademanufaktur  Nobile,
Bitterkinden: «Fiir einen Event ha-
ben wir kiirzlich eine Knoblauch-
Caramel-Truffe kreiert. Das war
sehr gewagt, schmeckte aber ver-
bliiffend gut und kam interessan-

Bilder zvg
Willi Schmutz: Knoblauch.

terweise bei den Asiaten sehr gut
an. Fiir solche Kreationen muss
man die Scheuklappen ablegen
und sich bewusst sein: Das ist
nichts fiir die Masse, damit kitzelt
man den Gaumen und kénnte in
London oder New York durchaus
Erfolg haben. Das beobachten wir
auch bei unserer Milchschokolade
mit Curry, Kiwi und Pinienkernen:
Entweder man liebt sie oder man
mag sie tiberhaupt nicht.»

Das war eine sensorische kxplosion»

Jolanda Stgier: diverse Gusti.

Jolanda Stgier, Patissier Schloss
Schauenstein, 4. PlatzandenWorld
Skills 2009 in Calgary: «Die Torte,
die ich anlésslich der World Skills
kreierthabe, bestand aus nicht we-
niger als sieben Komponenten:
Schokoladebisquit, Pannacotta-
Creme, Himbeergelée, Mangopa-
vais, Passionsfruchtgelée, Schoggi-
mousse, alles getoppt mit einer
Orangen-Caramel-Glasur. Daswar
eine sensorische Explosion.»

Juliane Bachmann: Fleur de Sel.

Juliane Bachmann von der Con-
fiserie Bachmann, Luzern: «Ausge-
fallene Kombinationen sind Eye-
catcher: So gefillt unsere Schoko-
lade mit Fleur de Sel und Caramel
besonders den Feinschmeckern,
wéhrend 80 Prozent nach wie vor
die klassische Milchschoggi wih-
len. Eine unserer Besonderheiten
istderKlassiker Ananas-Royal, den
wir mit Ingwer zubereiten. Das
kommtsehr gutan.»

Pascal Inauen: Estragon.

Pascal Inauen, Patissier Hotel
HofWeissbad, 3. Platz an den Swiss
Chocolate Masters 2011: «Fiir den
Swiss Chocolate Masters habe ich
eine Praline mit Himbeer und Es-
tragon kreiert. Die ist sehr lecker
und durchaus alltagstauglich.
Uberhaupt bin ich der Meinung,
dass Gewtirze und Kréuter, beson-
ders Thymian, im Aufwind sind
und uns ein Feld bescheren, das
noch weit offenist.»



