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Man nehme 2 Moleku-
lar-Wissenschafter aus ®
der Steiermark, die dafiir 3
beriihmt sind, Studenten
Wissen auch unkonventi-
onell zu vermitteln. Wiir-
ze diese mit einem inno-
vativen Koch aus Tirol.
Gebe flilssigen Stickstoff
dazu, Und herauskommt:
ein Kochbuch, das ganz
schioin ,,aufriihren* soll!

Wenn bei Helmut Jung-
wirth Mozzarella mit To-
maten und Balsamicoessig
auf den Tisch kommt -
dann ist das nicht Mozza-
rella mit Tomaten und Bal-
samicoessig, wie sich das
der wnormalsterbliche”
Hobbykoch so vorstellt. Da
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wird der Kése samt Saft ge-
mixt und mit Alginat, ei-
nem natiirlichen Zucker-
molekiil, wversetzt — und
spiter als ,Sphire* ser-
viert. Da gerinnt dariiber
der Balsamico mit Senf,
Pfeffer, Salz und Xanthan
(ein natiirlicher Viel-
fachzucker) zur ge-
leeartigen Struktur.
Und die Paradei-
ser werden in unge-
wiihnlicher  Paa-
rung mit Lecithin- %
pulver zu — Schaum. <°
LDas Ganze schaut \,\
dann natiirlich auBler-
gewohnlich aus und
schmeckt auch viel in-
tensiver als das
herkémmli-
che*, freut sich
Helmut Jung-
wirth. Die ,,nor-
male* Kiiche interessiert
den Grazer nimlich schon
lang nicht mehr. Der Mole-
kularbiologe setzt auf Mo-
lekularkiiche. Uber ihn und
seinen Kollegen Fritz Trei-
ber haben wir ja erst kiirz-
lich berichtet, weil das
Power-Duo den Studenten
an der Grazer Uni nicht
nur frontal Wissen iiber
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Planen

schmackiges: Die G

Wissenschafter Helmut Jungwirth (Ii.)

Treiber (re.) mit dem auf Molekularkiiche spezialisierten Tiroler Martin Schneider.

Grazer Duo will mit Tiroler Spitzenkoch Hobbykdchen

und Laien die Feinheiten der Molekularkiiche vermitteln.

Molekularbiologie vermit-
telt — sondern auch, ganz
speziell und innovativ, ab
Herbst via Kochkurs!
Doch Jungwirth taugt
das Thema, iiber das er
Treiber
440 stundenlang dis-
S kutiert, dafiir tiif-
telt, kocht, ver-
sucht, verwirft, in
~ dem MaB, dass
' nicht nur
3" Jungakademi-
==, ker davon pro-
fitieren sollen,
sondern auch ganz
normale Menschen. Denn:
wSich mit Molekularkiiche
zu beschiftigen heilit nicht,
iiberall fliissigen Stickstoff
reinzutun. Sondern sich in-
tensiv. mit Lebensmitteln,
die ja Lebens-Mittel sein
sollen, auseinanderzuset-
zen. Sich Gedanken zu ma-

chen iiber Bestandteile.
Dariiber, wie man Ge-
schmack intensivieren

kann, ohne kiinstliche Ver-
stirker beizumengen. Die

Optik veriindert, um dageite 1arsonnen, vieles verworfen,

die Geschmacksnerven und

die Sinne zu schiirfen. Eine
grofartige Sache.”
Das befand offen-
bar auch der junge
Tiroler Koch Mar-
tin Schneider

Und den Beschluss ge-
fasst: Wissenschafter und
Koch wollen gemeinsam an
. einem speziellen Kochbuch
arbeiten — niimlich fiir
steirische und Ti-

vom ,Hotel roler Kost-
Kirch- T lichkeiten
dach® so, 1R auf  Basis
der (auch) s der Moleku-
auf Molekular- larkiiche. Ge-
kiiche spezialisiert dacht, einfach

erklirt und bes-

tens nachvoll-

ziehbar fiir Hobby-

Kiche oder Laien aller Art!
Damit prisentiert sich

ist und dem dafiir die

Gourmets das Lokal ein-
rennen. Er lud kurzerhand
die beiden Wissenschafter
ein. Und das war ganz nach

Jungwirths  Geschmack: der Tiroler Bauchspeck so
LEs war ein- wie auf dem Bild oben,
fach gran- . nimlich als g'schma-
dios dort. . ckiger Schaum mit
Wir sind / Balsamicokaviar.

tage- Oder: Da wird eine
lang. so- Mango mit Vanil-
gar lejoghurt  kurzer-

hand zum ,Spie-

in der i gelei* (Foto links).
Kiiche ge- 3 Und zur Nachspeise
standen, um gibt’s (siehe links oben)
an Speisen he- Buttermilchcocktail mit
rumzutiifteln, haben vieles Bergminzkavier und geeis-

ten  Schokospaghetti...

viel gekostet.” G’schmackig!




