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Eine kulinarische Stinde wird salontihig

Wein gilt nicht mehr langer als einziger alkoholischer Begleiter eines Meniis, der Cocktail betritt die Bithne der gehobenen Kiiche.
Im Ziircher Clouds experimentiert Spitzenkoch David Martinez Salvany mit der Vermahlung von Speisen und Spirituosen.

Von Alexander Kiihn

Der von Louis de Funes im Film «Brust
oder Keule» so wunderbar verkorperte
Restauranttester Charles Duchemin
hétte wohl einen Tobsuchtsanfall erlit-
ten, wire ihm ein Cocktail als Beglei-
tung seines Essens vorgesetzt worden.
Und bis heute diirfte selbst ein aufge-
schlossener Gourmet verwundert re-
agieren, sollte er zum Kalbskotelett
statt eines Barolos einen Drink gereicht
bekommen. Im Gegensatz zu einem gu-
ten Glas Wein stehen Mixgetrdnke noch
immer im Ruf, nicht zu einem grossen
Menii zu passen.

Die Anhdnger der Food-Pairing-Lehre
machen sich nun aber auf, dieses kulina-
rische Sakrileg zu beseitigen. Warum, fra-
gen sie, sollen Koche und Bartender ihre
Kenntnisse nicht vereinen und gemein-
sam beweisen, dass Cocktails gerade we-
gen ihrer breiten Schicht von Aromen
eine gute Ergidnzung zu einem klassi-
schen Mehrginger sind? Wenn ein Wein
mit Brombeernoten zu einem Stiick ro-
tem Fleisch passt, warum also nicht auch
ein Drink mit frischen Brombeeren?

Aromabdumchen als Wegweiser

In der im Internet abrufbaren Food-Pai-
ring-Datenbank finden sich sogenannte
Aromabdumchen, die aufzeigen, welche
Produkte auf geschmacklicher Ebene
hohe Ubereinstimmungen aufweisen -
was wiederum den Schluss nahelegt,
dass sie harmonieren. David Martinez
Salvany, mit 16 «Gault Millau»-Punkten
dekorierter Kiichenchef des Ziircher
Restaurants Clouds im Prime Tower,
arbeitet seit geraumer Zeit mit den Food-
Pairing-Bdumchen und plant nun den
Sprung iiber den Tellerrand. Der Kata-
lane weiss aber, dass sich eine kulinari-
sche Revolution nicht von heute auf
morgen umsetzen ldsst. Es gelte, die lo-
kale gastronomische Kultur zu bertiick-
sichtigen und eine entsprechende Ak-
zeptanz zu schaffen. «In einer Stadt wie
London oder New York ist das Publikum
sicher schon weiter als hier, darum ist
die Lancierung eines entsprechenden
Angebots der grosste Schritt. Die Ge-

Kombiniert hier Islay Whisky mit Iberico-Schinken: Clouds-Kiichenchef David Martinez Salvany. Foto: Sophie Stieger

schmackssymbiose basiert ja dann auf
einer objektiven Analyse», sagt er und
fligt an: «Manchmal miissen wir die
Gaste ein wenig herausfordern, damit
wir gemeinsam weiterkommen.»

In einer Art Pilotprojekt entwickelte
Martinez Salvany mit seiner Brigade
Hippchen zum hauseigenen Gin, den
Andreas Kloke, Chef de Bar im Clouds,
im April dieses Jahres lancierte. Das Des-
tillat eigne sich wegen seines markan-
ten, klar strukturierten Charakters mit
Salbei-, Wacholder- und Orangennoten
hervorragend fiir die Kombination mit
Essen, erldutert der Spitzenkoch. Ein

rauchiger Inselwhisky sei da schon ein
viel schwierigerer Kandidat: «In diesem
Fall kontrastiert man das Getrdnk etwa
mit Bitterschokolade, die iiber sehr
geschliffene Aromen verfiigt.»

Zunichst bei den Desserts

Als Klokes Kollegin Laura Schacht den
Kiichenchef vor Monatsfrist im Vorfeld
des Bartender-Wettbewerbs World Class
um Hilfe bat, beschiftigte er sich erneut
mit der aromatischen Vermihlung von
Speisen und Spirituosen. «Diesmal fan-
den Zacapa-Rum, Iberico-Schinken und
Salzmandeln zusammen: eine hervorra-

gende Harmonie im Gaumen», sagt Mar-
tinez Salvany. Nun stehe die Uberfiih-
rung solcher Verbindungen in den Alltag
auf dem Programm: «Zundchst, voraus-
sichtlich ab diesem Herbst, wollen wir in
unserem Restaurant zu den Desserts
eine Cocktailbegleitung anbieten. Die
Moglichkeit, auch zu Vorspeisen und
Hauptgerichten passende Drinks zu be-
stellen, ist fiir einen spéteren Zeitpunkt
vorgesehen.»

Der Kreativititsprozess fiir die Schaf-
fung und Verbindung von Gerichten und
Cocktails dauert im Schnitt zwei Wo-
chen. «Man muss immer bereit sein,

Anpassungen vorzunehmen», betont
der Clouds-Kiichenchef. «Wenn jemand
eine Kombination nicht mag, ist es fiir
mich unabdingbar, dass ich weiss, wa-
rum. Zustimmung ist wichtig, Kritik aber
noch mehr. Wenn jeder ein Gericht von
Anfang an perfekt findet, bin ich davon
nicht iiberzeugt.»

In einem ersten Schritt miisse man
protokollieren, wie die Hauptaromen
siiss, salzig, bitter und sauer in einer Spi-
rituose verteilt seien, dann kénne man
entscheiden, welche Geschmacksnoten

«Manchmal miissen
wir die Gaste ein wenig
herausfordern,

damit wir gemeinsam
weiterkommen.»

sie brauche, und die entsprechenden
Produkte auswihlen. Je mehr man von
Destillaten und Wein verstehe, desto
mehr Moglichkeiten ergiben sich: «Je-
des Getriank besitzt das Potenzial, in Ver-
bindung mit Essen neue Geschmacks-
welten zu erschliessen. Dass man iiber
Spirituosen, etwa einen Rum aus Marti-
nique, weniger Informationen hat, kom-
pliziert den Prozess natiirlich.»

Als Paradebeispiel fiir die Umsetzung
von Food Pairing nennt Martinez Sal-
vany das Restaurant El Celler de Can
Roca im katalanischen Girona, die Num-
mer 1 auf der San-Pellegrino-Liste der
50 besten Restaurants der Welt. Der
Sommelier Josep Roca, einer der drei
Briider, die den Betrieb fiihren, beschéf-
tige sich schon seit sehr langer Zeit mit
dem Thema. «Er weiss genauso, was zu
einer speziellen Kartoffel passt wie zu
einem Getrdnk, das zu einem grossen
Teil aus Himbeeren besteht. Seine Selbst-
erfahrung und die Strenge bei der Selek-
tion erlauben es ihm, den Gast zu tiber-
raschen. Wer zu einer begeisternden Er-
fahrung kommt, ohne zuvor iiberhaupt
an eine solche Moglichkeit gedacht zu
haben, wird unendlich dankbar sein.»

Gartnern \on Sabine Reber

Scharfe Einstiegsdroge fiir Mochtegerngirtner

Ich gebe es vorneweg zu: Meine Chilis
sind nicht besonders scharf. Sie sind
sogar geradezu geniessbar. Und meist
entferne ich fiir die Kiiche noch die
Kerne. Punkto Chilis bin ich ein totales
Weichei. Aber ich bin ja auch kein
Mann. Midnner haben (auch) im Garten
ja bekanntlich ihre eigenen Ansichten.
Bloss nicht zu bunt, bloss nicht zu
blumig und romantische Rosen lieber
bitte gar nicht. Was Praktisches soll es
sein. Was Grosses oder, falls klein, dann
wenigstens ordentlich scharf.

Auf einschligigen Internetseiten (die
Chilifreaks haben sich auf der Plattform
www.ringoffire.net zusammengeschlos-
sen) wird empfohlen, bei der Kultur von
scharfen Chilis unbedingt Handschuhe
und Schutzbrille (!) zu tragen. Wenn
man bedenkt, dass extrascharfe Haba-
neros wie der Bhut Jolokia 200-mal so
scharf wie Tabasco werden kénnen, ist
dies wohl sinnvoll. Vor allem sollte solch
Teufelszeug dann nicht einem Kind in
die Hinde geraten! Und falls man aus
Versehen in so ein morderisches Friicht-
chen gebissen haben sollte, dann hilft
nur ein Schluck Milch - und Geduld.

Eine Skala fiir die Schiirfe

Die Schirfe von Chilis wird in Scoville-
Einheiten gemessen. Ein Pharmazeut
namens Wilbur Scoville begann 1912
in einem Geschmacksverfahren
den Capsaicin-Gehalt zu definieren.
Und zwar verdiinnte er Extrakte der
Friichte so lange, bis die Schirfe kaum
mehr spiirbar war. Die Scoville-Einhei-
ten geben an, um wie viel bei der
jeweiligen Sorte verdiinnt werden
musste. Auf dieser Skala erreicht ein
Jalapefio bis zu 15000 Scoville. Ta-
basco schafft es auf 50 000, Cayenne
reicht sogar bis 125000 Scoville.
Lange wurde der Red Savina Haba-
nero als schirfster Chili der Welt gehan-

delt. Dann kam der Dorset Naga. Inzwi-
schen ist er vom Naga Jolokia iiberholt
worden, einem absoluten Hammerchili
aus der Region von Assam, der unter
idealen Bedingungen 1 Million Scoville
erreicht. Samen von solchen besonders
scharfen Chilis bekommt man in der
Schweiz tiber www.chilibaron.ch.

Und wenn das alles noch nicht
scharf genug ist, dann heisst es jetzt die
Samen der schirfsten Schoten aussor-
tieren - im Fachjargon selektionieren-,
sie auf einem Haushaltpapier trocknen
und fiir nichstes Jahr in einem mit
Sorte und Datum beschrifteten Brief-
umschlag aufbewahren.

Der Schiérfegrad kann jedoch inner-
halb von einer Sorte erheblich variie-
ren: Er hingt vom Boden, von der
Kultur und vor allem von der Warme
ab. Kalte Tage im Friihling sind fiir
scharfe Chilis ungiinstig. Je sonniger
der Standort ist und je heisser das
Klima, desto schirfer werden sie,
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lautet die Faustregel. Ansonsten ist die
Kultur von Chilis eigentlich kinder-
leicht. Meine wachsen zusammen mit
den Tomaten, also an einer sonnigen
Wand auf der Terrasse.

Zier-Chilis fiir den Balkon

Aber eigentlich mag ich Peperoni viel
lieber. Davon gibt es inzwischen auch
bei uns wunderschoéne Sorten in allen
Farben und mit siissem, angenehm
mildem Geschmack. Meine Tochter mag
diese balkonfrischen Peperoni ebenfalls
sehr gerne. Und jetzt im Spatsommer
pflanze ich noch Zier-Chilis in die
Balkonkistchen. Sie halten monatelang
und sind im Herbst mit ihren roten,
gelben, orangen oder violetten Schoten
eine Freude fiir das Auge.

Auch scharfe Chilis wie die bei uns
weitherum im Fachhandel erhiltli-
chen Fireflame und ihre gelben Ge-
schwister, die Vectura Yellow F1,
eignen sich iibrigens bestens als
Zierpflanzen, falls sie einem fiir die
Kiiche zu scharf sein sollten. Ich
pflanze sie zusammen mit dunkellau-
bigen Heucheras, da kommt préachtige
Herbststimmung auf. Essen soll diese
scharfen Chilis, wer sie mag, ich
schaue meine lieber einfach nur an.

Ubrigens: Fiir absolute Gartenanfin-
ger gibt es auf Pepperworld.com einen
lustigen Crashkurs zum Ziichten von
Chilis. Und wer das mal gelernt hat,
wird dann auch Tomaten und andere
Balkongemiise hinkriegen - das Prinzip
ist ja immer das gleiche. Insofern hat
das scharfe Zeug wohl seine Berechti-
gung als «Einstiegsdroge» fiir halb-
starke Mochtegerngértner.

Tipps fiirs Balkongemiise auf Youtube:
Auf Sabines Gartenkanal sind neue
Videos zu Gartenthemen aufgeschaltet.
www.sabinesgarten.ch



