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EDITORIAL

Liebe Leserinnen
Liebe Leser

Schon haben Sie die Nummer 2 unseres Magazins
INnovations in den Handen. Wir haben uns Uber die zahl-
reichen Ruckmeldungen auf unsere erste Ausgabe sehr
gefreut und danken dafur herzlich. Es hat uns motiviert, mit
Elan und Freude die vorliegende Ausgabe zu gestalten.

Als Titelthema haben wir uns diesmal dem Cryocooking
verschrieben. Anstatt mit Warme, wird hier mit Kalte ge-
kocht. Moglich macht es der flussige Stickstoff mit seinen
minus 196 Grad Celsius. In Sekundenschnelle gefriert alles,
was damit in BerUhrung kommt. Eine spannende Berei-
cherung fur die Kiche und das Auge, denn der dabei
entstehende Rauch gibt zusatzlich noch einen tollen
Showeffekt. Dann haben wir speziell fr Sie im Ozean nach
Krustentieren gefischt. Es ist uns eine stattliche Anzahl ins
Netz gegangen und wir stellen Innen diese «gepanzerten
Fische» vor. Nach so viel feinen Krustentieren vertragt es
einen ordentlichen Schnaps. Wir machen Sie mit dem me-
xikanischen Nationalgetréank Tequila bekannt. Die Vielfalt
und die Verwendungsmoglichkeiten werden Sie Uberro-
schen, denn Tequila passt nicht nur ins Glas sondern auch
in den Kuchen und in den Kochtopf. Das ist aber nicht al-
les, Sie finden darUber hinaus noch eine Menge anderer
Informationen und Ideen aus der fantastischen Welt der
Gastronomie und des Savoir vivre.

_ Herzlichst
Hans-Peter Gilgen @F

Direktor Prodega CC / Growa CC
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CRYOCOOKKKINMGSG®

UBERRASCHUNGSELEMENT
FLUSSIGER STICKSTOFF EROFFNET SINNLICHE ABENTEUER

Sie sind die wahren Alchemisten des Geschmacks, sie be-
téren ihre Gaste mit verbllUffenden Sinneserlebnissen und
revolutionieren die moderne Lifestyle-Kuche mit Hightech.
Immer mehr Spitzenkdche verschreiben sich der experi-
mentellen Kochkunst und ersinnen dabei mit Hilfe von flUssi-
gem Stickstoff spektakuldre Kreationen.

Taucht man beispielsweise den Schaum aus Fruchtséften
und alkoholischen Getrénken auf einem Léffel in flussigen
Stickstoff, mit -196°C, entsteht eine, an der OberflGche
harte, gefrorene Kugel. Die Fullung bleibt jedoch flussig.
Auf der Zunge zerplatzt diese Kugel und gibt ih-

ren Inhalt frei. Nach demselben Prinzip wird ‘,
flissige Schokolade mit einer Eisschicht Uber-

zogen, um den Gaumen mit diesem Kontrast

aus Heiss und Kalt zu kitzeln.

Eben dieser Gegensatz macht CRYOCOOKING®

far Profikdche und Caterer so spannend. Das Prin- '

zip ist dabei so einfach wie genial: Taucht man

eine warme Emulsion in den tiefkalten, farb-, geruch- und %
geschmacklosen Flussigstickstoff, entsteht ein Effekt, den
man mit anderen Mitteln nicht erzielen kann. Wé&hrend die

Eiskugel aussen etwa eine Temperatur von -80°C hat, birgt \
ihr Kern eine 20°C warme Flussigkeit. -
Zu den prominentesten Wegbereitern von CRYOCOO- 1 [ |
KING® z&hlt u. a. der internationale Spitzenkoch Ferran \
' Adrid aus Katalonien. In Deutschland begannen Event-

Caterer Klaus-Peter Kofler und 2 Sterne-Koch Juan Amador \
vor drei Jahren mit flissigem Stickstoff zu arbeiten und Uber-

raschen weiterhin ihr anspruchsvolles Publikum mit ihren F Thunfisch-Lolly
Ideen. bl ’ I im Meerrettichmantel
"‘

CRYOCOOKING?® ist Iangst fester Be- : ~
standteil der grossen Kuche, Tendenz
steigend.

CRYOCOOKING? ist eine eingefragene Marke der Linde Gruppe.
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Die folgenden Anregungen ge-
ben Ihnen einen ersten Eindruck
der unzahligen Maoglichkeiten,
die |hnen CRYOCOOKING®
bietet. -

DIE MIT DER__KKLTE SPIELEN
AUSGEREIFTE SETS FUR DIE PROFI-GASTRONOMIE

Inhalt der Sets:

- Offenes Temperiergefdss (Inhalt 3 Liter)

- Schutzbrille

- Schutzhandschuhe

- Bedienungsanleitung

- Sicherheitsdatenblatter o
Exklusiv bei Prodega CC und Growe
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Prosecco-Olivendl-Eis
mit filissigem Stickstoff hergestellt

Rotwein-Eis
mit fiissigem-Stickstoff hergestellt

Frische Friichte im Schokomantel

zeitsparend hergestellt mit filissigem Stickstoff
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VERBLUFFEND VIELSEITIG
CRYOCOOKING® UND SEINE ANWENDUNGEN

Die innovative Kochtechnik mit flissigem Stickstoff macht bis dato
undenkbare Kreationen méglich.

Profikbche kénnen mit CRYOCOOKING® kulinarisches Neuland betreten
und dem sinnlichen Genuss eine neue Dimension verleihen.

Flissiger Stickstoff Icisst sich dabei sehr vielseitig einsetzen:

- Zubereitung von Baisers oder Pralinen

- Herstellung pulvriger Speisedle

- Prickelnde Eisperlen aus Friichtezellen

- Herstellung spezieller Sorbets und Rahmglacen

FAKTEN
ZUM CRYOCOOKING®

Beim CRYOCOOKING® wird gekocht, aber nichi im eigentlichen Sinne
gegart, sondern die Oberfl&che einer Paste, einer Emulsion, einer FlUssig-
keit oder einer festen Zutat verdndert.

Durch das, nur Sekunden wdahrende, Bad im siedenden fliissigen Stick-
stoff, der in diesem Aggregatzustand eine tiefkalte Temperatur von
-196° C hat, entsteht eine Eiskruste.Je nach zugegebenem Stoff bleibt der
Kern jedoch flUssig.

Flussiger Stickstoff ist zwar kein Stoff mit vorgeschriebenen Gefahrenzei-
chen, dennoch sollte er nur von Profis verwendet werden.

Mit freundlicher Unterstutzung der Firma PanGas

8
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CRYOCOOKKKINMGSG®

IDEEN AUS KALTE
ANREGUNGEN FUR SPEKTAKULARE GESCHMACKSERLEBNISSE

CRYOCOOKING® lebt vom spannungsgelade-
nen Gegensafz von Wdarme und Kdlte.
Dabei werden warme Speisen oder
Getfrinke von einem eiskalten

Hauch umschlossen. Der Ge-

schmack wird sozusagen ein-

gefroren und erstim Mund mit

voller Intensitat  offenbart.

Dadurch werden raffinierte

Pointen gesetzt, die das
Herz von Gourmets héher | ; |.--—-"'
schlagen lassen. . B

y

| [ Exotische Cocktailvariationen
| :_ |' mit Cryo-Espumas
1]

: _, J

JF

CRYOCOOKING?® ist eine eingetragene Marke der Linde Gruppe.
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Lamm:=Rack in Olivenkruste
B,
Hauptgang fur 4 Personen

2 Lamm-Rack (mit 8 Knochen) leicht wiirzen.
40 g ipersughi Olive Nere in 1dl heissem Wasser
10 Min. quellen lassen und anrdhren.

80 g ungeschlagenes Eiweiss zugeben und fertig
ist die Marinade.

Die vorgewUrzten Lamm-Racks einzeln in
der Marinade wenden, damit gentgend
Marinade am Fleisch haften bleibt.

Danach das Fleisch in der Bratpfanne
vorsichtig mit reichlich Erdnusso

|
kurz und heiss anbraten. éj’

Die Lamm-Racks 20 Min.
bei 120°C im vorgeheizten
Backofen ziehen lassen.
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Convenience einmal anders...
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Safranbrot

1.5 kg Brotteig zubereiten

30 g Ipersughi Zafferano

mit 80 ml heisser Milch, 20 ml Rahm

und 10 g Butter anrUhren

Die Masse gut mit dem Brotteig verkneten (RUhrwerk)
1 Stunde ruhen lassen

Bei 180°, 45 Minuten im Backofen backen

IcAschm
g Chsts CARRY

Steinpilz Cappuccino
kleines SUppchen fur 4 Personen

1 dl frockenen Weisswein in einer
Pfanne aufkochen.

50 g ipersughi Funghi Porcini
beigeben und auf kleiner Stufe
weiterkochen.

1,6 dl Rahm und 2 dI Wasser
beigeben.

Das ganze kraftig mit dem Stabmixer
verruhren.

Das SUppchen mit Professional
Bouillon Gemuse und Cognac
abschmecken.

2 dl Vollrahm steif schlagen.

Das SUppchen in kleine, stilvolle GI&-
ser abfullen.

Das Steinpilz Cappuccino-Stppchen
wird mit einem Volrahm-H&ubchen
aus dem Spritzsack vollendet.,
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Aillerons Arrabbiata
Snack fUr 4 Personen

16 Stuck Aillerons leicht wurzen.
40 g ipersughi Arrabbiata in

1dl heissem Wasser 10 Min.
quellen lassen und
verrUhren.

80g ungeschlagenes
Eiweiss zugeben und fertig
ist die Marinade.

Die vorgewdUrzten Alllerons einzeln
in der Marinade wenden, damit
genugend Marinade am Fleisch
haften bleibt.

Danach die Aillerons vorsichtig
8 Min bei 160°C in Erdnussél
goldbraun fritieren.

7
u Ghrmich an

Convenience einmal anders...
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ipersughi-Convenience Saucen
Olivendl, warmes Wasser, Milch oder Rahm und schon st
die Sauce servierbereit

Schnelle und einfache Zubereitung - lange Haltbarkeit

In 8 verschiedenen Sorten ab sofort in den Prodega CC
und Growa CC Mdarkten erhdltlich.

14
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/@u s0jo es gin Tequjig... s hiat)ﬂri%!

921 wurde gegrundet mit dem Ziel, einen Tequila nach
|’r|on und Destillierart herzustellen. Dieser hervorragen-

produ2|er’ren Original-Flasche aus dem Jahr der Mexikani-
schen Revolution: 1921 abgefulit!
““"Erhalﬂlch als Blanco, Reposado, Reserva Especial und speziell

’-g e -~ als Apéro oder zum Dessert als «<Crema con Tequila».
» *“" ~ Auf Bestellung in Ihrem Prodega CCund Growa CC Markt
. S, erhdltlich.
s 555
T Al P Fragen Sie Ihren Abteilungsleiter Getrdinke & Spirituosen.
-__;-:'::—'_'“.; =3 . {:.:__. 15
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er Teufel hat deh Schnaps gemacht, aber mit
\ Tequila kann é; sich nicht schmiicken. ‘Fiir
den sind die Gotier zustandlg, erzahlt eine
mexikanische Legende. Demnach war im
Himmel der Teufel los, weil swh die Gotter
ften. Der Streit 16ste einen Blitz aus,dae serfuhr in eine
due Agave, brqchie deren Strunk zum Kochen und:
in'klarer Saft floss heraus - d!gl'l:qulld Ein Gotter-Ge-
enk, das zu A‘zieken-Zeﬂen den Floheprlesiern vor-
behalten blieb.

K

Bevoriir'ung iedem Azteken-Getréink ausfihrlich widmen, miissen unbedingt

ein padr po 1&re Irrtmer aus dem Weg gerdumt sein:

* DerTequila wird nur mit einem L geschrieben und deshalb auch einfach nur
Tequila gesprochen, auch wenn uns «Tequilla» viel spanischer vorkommit.

* Tequila wird nicht aus einer Kaktus-Pflanze gebrannt; die Mutterpflanze, die
Agave, ist zwar stachelig wie Kakteen, gehort aber zur Familie der Lilien.

« Tequila-Flaschen haben nicht zwangsléufig einen Sombrero-Hut auf dem
Kopf. -

* Tequila wird nicht immermit,.Salz und Zitrone getrunken. Und wenn doch,
dann ist die Reihenfolge beliebigzauch wenn uns angebliche Kenner ihren
Ritus vorschreiben wollen.

* Tequila wird nie mit Wurm getrunken. Die Maguey-Schmetterlingslarve (es ist
o gar kein Wurml!) landet nur in Mezcal-Flaschen, und zwar meist in denje-
i nigen, die fur den Export bestimmt sind. Urspringlich soll es sich dabei um
- einen Marketinggag gehandelt haben und das Getier verleint dem Mezcal
! tatsGchlich ein etwas anderes Aroma.

Das héatten wir dann schon mal geklart.

17



Was jst Tequiia?

Im Gegensatz zum Mezcal wird Tequi-
la nur aus einer bestimmten Agaven-
Pflanze hergestellt: der Blauen Agave.
Er darf nur in Mexiko, in funf dafur aus-
gewiesenen Regionen, produziert wer-
den.

Her :t‘%-m.rﬂ

Die Blaue Agave wird zwischen dem
8.und 12. Jahr geerntet. Je [dnger die
Standzeit ist, desto héher ist auch der
Zuckergehalt. Nach der Ernte durch
den Jimador werden alle Blatter ab-
geschlagen. Ubrig bleibt das Herz,
welches einer Ananas dhnlich sieht
und deshalb auch Pina genannt wird
und bis zu 80 kg wiegen kann.
Traditionell werden die Pinas zum Ga-
renin Ziegel- oder Betonofen, die Hor-
nos, gepackt. Wahrend des Garvor-
ganges, der 24 bis 36 Stunden dauert,
geben die Agaven das sogenannte
Honigwasser ab. Nach dem Abkuh-
len wird den Agaven das gesamte
Aqua Miel ausgepresst und der darin
enthaltene Zucker wird zu destillierbo-
rem Alkohol vergoren. An dieser Stelle
wird entfschieden, ob aus dem Saft
ein reiner Tequila, ein Premium Tequi-

( GROWA

la, aus 100% Blauer Agave oder ein
Mixto hergestellt werden soll. Fir den
reinen Tequila wird ausschliesslich
Agavensaft verwendet. Ein Mixto
muss nur 51% Agavensaft enthalten
und wird mit Fremdzucker (meist Rohr-
zucker- oder Melassesirup) gemischt.
Die vergorene Flussigkeit, der Mosto,
wird nun destilliert - nach mexikani-
scher Gesetzgebung mindestens zwei
Mal. Der durch die zweite Destillation
entstandene Schnaps ist Tequila in
seiner reinsten Form, ein blanco Tequi-
la.

Quaijtst’

Man‘charakterisiert Tequila zum einen
nach seinem Agavengehalt und zum
anderen nach der Dauer seiner Rei-
fung.

Die Unterscheidung nach dem Aga-
vengehalt, ob es ein Mixto Tequila
oder ein 100% Agave Tequila ist, wur-
de bereits im vorherigen Kapitel be-
schrieben. Man kann davon ausge-
hen, dass jeder Tequila mit Sicherheit
ein Mixto ist, auf dessen Etiketft nicht
ausdrucklich vermerkt ist, dass es sich
um einen 100% Agave Tequila han-
delt. Im Gegensatz zu einem Mixto,

den man auch aus-

serhallb Mexikos abful-
len darf, muss ein 100%
Agave Tequila - ein y
Premium-Tequila - in Mexi- |
ko selbst abgefullt werden.
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Beim Tequila unterscheidet man drei
wesentliche Qualitéten:

1. blanco, silver (weiss): ist ein klarer,
tfransparenter Tequila, der in der Re-
gel unmiftelbar nach der Destillation
in Flaschen abgefullt wird. Das Aroma
ist blumig, krduterdhnlich, bisweilen
etwas pfeffrig, abgerundet durch die
natUrliche Susse der Agaven. Am be-
sten, Sie frinken ihn pur oder auf Eis
aus einem Becherglas (Tumbler).
.~ Serviert man ihn zudem
gekdhlt, nimmt man do-
- durch einen Teil seiner Harte,
#=" ohne dass das Agavenaroma voll-
standig eingebusst wird.

2. reposado, aged (abgelagert):
dieser Tequila muss mindestens sech-
zig Tage in Eichenholz-Behdltern ge-
ruht haben. Der Tequila nimmt eine
hell- bis goldgelbe Farbe an und er
wird insgesamt weicher, das Agaven-
aroma ist gleichwohl noch sehr deut-
lich. Probieren Sie ihn pur aus einem
Sherry-Glas, auf Eis, aus einem Tumb-
ler oder in einem Mixgetrdnk und
finden Sie heraus, was lhrem Ge-
schmack entspricht.

’ Mit freundlicher Unterstiifzung von www.craigs.de

3. anejo, extra-aged (gealtert): ist ein
Tequila, der mindestens ein Jahr in
staatlich verplombten Eichenholz-Be-
hdaltern lagert. Die Behdlter durfen ei-
ne Grosse von 600 Litern nicht Uber-
steigen. Meist handelt es sich um 190-
Liter-Whisky-Fasser aus Kentucky. Die
Farbe ist gold- bis dunkelgelb, das
Aroma ist mild und weich sowie aus-
gewogen zwischen  Agavenge-
schmack und der Wurze, die durch
die Holzlagerung verursacht wird. Die
anejo Tequilas sollten aus einem
Schwenker genossen werden, um de-
ren Aroma und Komplexitat einzufan-
gen. Ob vor dem Essen «on the rocks»
oder nach dem Essen wie ein Co-
gnac ist dem Geschmack und der
Vorliebe jedes Einzelnen Uberlassen.
Naturlich passt auch eine gute Zigar-
re dazu. Welche, erfahren Sie in unse-
rer Broschure «Edler Rauch- und Trink-
genuss».

Zu erwdhnen ist eine 4. Kategorie:
joven (ung). gold, oro sind weisse
Tequilas (fast immer Mixto), die mit Ka-
ramell oder anderen Zusatzstoffen
versetzt werden, um die Wirkung der
Fass-Reifung zu simulieren.

19
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Zutaten fiir 4 Portionen:

8 Rindersteaks vom Huftfilet
(ca. 100g/stuck)

4 Langustenschwdnze

EL Pfeffer Bouquet

(Gewurzmischung gebrochen)

Chilischoten rot

EL Chilidl

EL Olivendl

EL Limettendl oder Pflanzendl

Zwiebeln

rote Zwiebel

Knoblauchzehen gepresst

Limette (Saft)

Limette

200 ml Vollrahm

300 ml Bouillon Rind

grine Peperoni

gelbe Peperoni

rote Peperoni

EL Weisswein-Essig

TL Oregano

1 EL frischer Koriander

150 g Fetakdse

200 g Langkorn Reis

500 ml Hahnerbrihe

4 cl Tequila Blanco

oo
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Zubereitung

Chili und Zwiebel klein wirfeln. Limet-
ten-Zesten schneiden und auspres-
sen. Peperoni in feine Streifen schnei-
den. Zwiebel in dinne Ringe schnei-
den. Kdse fein wurfeln. Tomaten wur-
feln. Knoblauch fein wurfeln. Limette
auspressen. Koriander fein hacken.

Ol in einer Sauteuse (Stielkasserolle)
erhitzen und Zwiebeln darin glasig
anschwitzen. Limettensaft, Zesten und
Bouillon Rind zufigen und um die
Halfte reduzieren. Chilis und Sahne
zugeben. Fur circa funf Minuten leise
kécheln lassen. Tequila einrdhren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Nach
Bedarf andicken.

CC (gm

Weissweinessig und Ol mischen. Mit
Salz, Pfeffer und Zitrone abschmek-
ken. Zwiebelringe und Peperonistrei-
fen in eine Salatschissel geben. Mit
der Vinaigrette mischen. K&se uber
den Salat streuen und zum Schluss
den getrockneten Oregano dariber
verteilen.

Ol erhitzen und Knoblauch und Zwie-
bel darin anglasieren. Reis zugeben
und kurz mit anbraten. Brihe angies-
sen und alles einmal aufkochen las-
sen. Anschliessend Hitze reduzieren,
so dass der Reis nur noch leicht ké-
chelt. Topf mit einem Deckel verse-
hen und Flussigkeit vollsténdig einko-
chen lassen. Limettensaft zugeben
und mit Koriander bestreut servieren.

KOCHEN MIT TEQUILA

" Rindermedajjjons jn betrunkener Sguce

Das Pfeffer Bouquet aufi einen gros-
sen Teller streuen und den dusseren
Rand der Filets darin walzen, so dass
das Pfeffer Bouquet gut am Fleisch
haften bleibt. Ol in einer Steakpfanne
erhitzen und die Steaks und Langu-
stenschwdnze wuirzen und wie ge-
wunscht braten.

22
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Tequiia Sunrise Torte
feau I

Zutaten fir 16 Portionen:

3 Eier

225g Zucker

2 Packli Vanillezucker

759 Mehl

50 g Speisestdarke

1TL Backpulver gehduft
1dl Tequila

12 Blatt Gelatine

3,5dl Blutorangensaft
3 Stk.  Blutorangen
500g Magerquark
1TL Orangenschale, gerieben
1 Zitrone

(geriebene Schale & Saft)
400g Vollrahm

FUr die Garnitur:
Blutorangen-Filets und gebrochene
HaselnUsse

Zubereitung:

Eier frennen. Eiweiss und 3 EL kaltes
Wasser steif schlagen. 100 g Zucker
und 1 Pack Vanillin-Zucker einrieseln
lassen. Eigelb unterschlagen. Mehl,
Starke und Backpulver mischen, un-
terziehen. Masse in eine, nur am Bo-
den gefettete Springform (26 cm @)
streichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 175°C ca.
30 Minuten backen. Auskuhlen las-
sen. Boden 2 x durchschneiden. B&-
den mit reichlich Tequila betréaufeln.
Um den untersten Boden einen Form-
rand legen. Gelatine einweichen.
Quark, 125 g Zucker, Orangenschale,
Zitronenschale und -saft verrdhren.
300 ml Orangensaft unterrihren.
Gelatine ausdricken, auflésen und
5 EL Orangensaft zugiessen. Gelatine
in.die Quarkcreme ruhren. 250 g
Rahm steif schlagen.

Wenn die Creme zu gelieren beginnt,
Sahne unterziehen. Halfte Creme auf
dem unteren Boden glatt streichen.
Mit dem 2. Boden bedecken und die
restiche Creme darauf streichen.
Den Deckel aufsetzen, und fertig ist
das Fundament. Torte mindestens 4
Stunden, am besten tber Nacht, kahl
stellen.

3 Blutorangen dick schélen, dabei
die ‘weisse Haut vollstdndig entfer-
nen. Filets zwischen den Trennh&uten
herauslésen. 150 g Sahne und 1
Packchen Vanillin-Zucker steif schla-
gen. Tortenrand und Deckel damit
einstreichen. Torte mit Orangenfilets
verzieren. Tortenrand mit den gebro-
chenen Haselnlssen bestreuen.

KOCHEN MIT TEQUILA

Pjcgeturg.
dey Escorpjon

5 cl Tequila

5 cl Tomatensaft

5 cl Orangensaft

1 Spritzer Zitronensaft

1 Spritzer scharfe Chilisauce
Salz

Alle Zutaten in einem Shaker mit viel
Eis mixen und in einen Tumbler mit
Crushed-Ice abgiessen. Mit Salznach
Belieben abschmecken.
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WIE FARBEN SCHMECKEN

Aroma kommt aus roten Tassen

Spannend, was die Psychologen
Uber Farben herausgefunden
haben. In wissenschaftlichen Tests
entdeckten sie nédmlich, dass
Nahrung ganz unterschiedlich
schmeckt, je nachdem, welche
Farbe der Teller oder die Tasse hat.
Laut der Forscher empfinden wir
denselben Kaffee in einer blauen
Tasse als mild, in einer braunen
Tasse als stark und in einer roten als
aromatisch. Wenn'’s also mal
wieder nicht so richtig schmeckt,
kdnnte man es ja mal mit
anderem Geschirr versuchen... H

Pausen planen und Zeit nehmen

Grundvoraussetzung fur eine ge-
sunde Mahlzeit in der Mittags-
pause: Nehmen Sie sich Zeit
dafur! Wahrend ein kleiner
Snack zwischendurch nur
eine Weile in Anspruch
nimmt, da man neben-
bei ganz normal weiter-
arbeiten kann (wenn
man z.B. einen Apfel isst),
sollfe das Mittagsessen
wirklich in Ruhe zu sich
genommen werden. Statt
am Arbeitsplatz zu essen
und vielleicht zwischendurch
eingehende Telefonate anzu-
nehmen oder die Arbeit dabei
fortzufUhren, soliten Sie eine feste
Pause planen und alles fur ein paar Minu-
ten liegen lassen. Mittagspause bedeutet, dass Sie fUr einige Zeit bis hin zu einer
Stunde voéllig abschalten sollten, um neue Energie und Kraft fur den Rest des To-
ges zu sammeln. Also, raus aus dem BUrostuhl und am besten in einem ande-
ren Raum, wenn vorhanden, essen und die korperliche wie auch die geistige
Pause geniessen. Meist reichen 15 Minuten schon aus, um lhre Mittagsmahlzeit
in einem gesunden Tempo zu essen; wenn Sie sich eine halbe Stunde oder
mehr einrGumen kénnen, umso besser. Das Mittagessen hektisch zu schlingen,
schlagt dagegen auf den Magen, der Zeitgewinn von ein paar Minuten bringt
Ihnen effektiv auf den restlichen Tag gesehen wenig.
Sie werden merken, nach einer erholsamen Pause fuhlen Sie sich entspannt
und kdénnen sich mit neuer Energie der Arbeit widmen. Und die geht Ihnen
nach einem gesunden Mahl, und vielleicht ein wenig frischer Luft, sicher viel
leichter von der Hand. u

dcem‘CAW
g Chste cARRY

ES GIBT 1000 KRANKHEITEN,
ABER NUR EINE GESUNDHEIT.

ARTHUR SCHOPENHAUER
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Heilpflanze des Jahres 2008 - als Tee sehr
bekOmmlich und dartber hinaus als
KdchengewdUrz einsetzbar!

-
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Mit Lavendel verbinden viele in
erster Linie einen Duft, den man i

von Kréuterkissen oder von Ol- /? *1 .'.
[Gmpchen kennt. Doch der |
«Echte Lavendeb hat weitaus | 3
mehr zu bieten, denn sein Aroma ] : 5
verbreitet eine beruhigende Wir- ﬁ

kung und hilft uns, bei Kopfschmerzen,

Nervositat und Schlafstérungen zu entspannen. Aus die-
sem Grund wurde das schoéne violette Kraut vom Natur-
heilverein Theophrastus zur Heilpflanze des Jahres 2008 ge-
kurt. Gerade in Zeiten der ReizUberflutung mit haufigen
Folgen wie Stress, Angsten, Burn-out oder Depressionen ist
es fur das persdnliche Wohlbefinden besonders wichtig,
den Wechsel zwischen Anspannung und Entspannung, Ar-
beit und Erholung, Bewegung und Ruhe in einen gesun-
den Rhythmus zu bringen. In diesem Sinne kann Lavendel
mit seiner beruhigenden und entspannenden Wirkung in
Form von &therischem O, als Badezusatz, im Kréuterkissen,
als Tinktur oder Tee, aber auch als aromatisches Warzkraut
nach den alltaglichen Belastungen zum wohltuenden Ge-
nuss werden. Wdahrend letzteres in Frankreich in der be-
rahmten Krédutermischung der Provence genutzt wird, hat
sich Lavendel als Gewurz bei uns noch kaum etabliert.

Sie haben Lavendel noch nie als Kiichenkraut ver-
wendet?

Vielleicht haben Sie das doch und wussten es nur nicht,
denn immerhin kommt die violette Pflanze in einer der be-
kanntesten Kr&utermischungen vor. Gemeinsam mit Thy-
mian, Rosmarin, Fenchel, Majoran, Lorbeer, Bohnenkraut,
Oregano und Salbei ergibt die Mischung mit Lavendel die
bekannten «Krduter der Provence»! Diese Komposition
schmeckt gut zu Fleischgerichten, wie auch zu mediterro-
nen Speisen. |

Ob Knoblauch, Konfekt oder Karotien:
Was Menschen gerne essen, ist weitge-
hend genetisch bestimmt. Das berich-
tete das King's College in London.

WAS WIR GERNE ESSEN, BESTIM-
MEN UNSERE GENE.

Die Tatsache, dass Menschen oft eine dhnliche Erndh-
rungsweise wie ihre Eltern haben, werde eher von ihren
Genen festgelegt als von ihrem Speiseplan. Soziale- und
Umwelt-Faktoren spielten eine geringere Rolle als bis-
lang angenommen.

Die Wissenschaftler unter Leitung von Tim Spector hat-
fen die Essgewohnheiten von 3262 weiblichen Zwillin-
gen untfersucht. Dabei analysierten sie die Essensge-
wohnheiten von eineiigen Zwillingen, die identisches
Erogut haben, und die von zweieiigen Zwillingen, die nur
die Hdlfte der Gene gemeinsam haben. Daraus be-
rechneten sie den Einfluss der Gene auf die Erndhrung.

Bislang ist man davon ausgegangen, dass unsere Er-
ziehung und das soziale Umfeld bedingen, was wir
< gerne essen, diese Theorie ist nun widerlegt worden.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0,
© 00 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

FUr viele Menschen, die gesinder essen oder alb-
.. nehmen wollen, bedeuten die Ergebnisse
allerdings auch: Die Erndhrungsweise hat :
.. mehr mit den Genen als mit der .-

persénlichen Entscheidung
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INNOVATIONS GASTE BEWIRTEN - DIE 5 SINNE

DIE MENSCHLICHEN SINNE
(Sinn = sensus, lat. fuhlen)

Die Sinne sind das «Fenster zu unserer
Welt», mit ihnen nehmen wir unsere
Umwelt wahr.

Menschen stehen bewusst und unbe-
wusst mit ihnrer Umgebung in Kontakt.
Farben, Tone, Formen und Bewegun-
gen wirken als sinnliche Eindricke auf
Korper und Seele. Jede Empfindung
ist eine Information Uber unsere Um-
welt und [6st somit Reaktionen auf
diese aus.

Neben dem Wahrnehmen kénnen
wir Uber unsere Sinne auch noch auf
die Umwelt einwirken - sie gestalten.

SEHEN e - W oo
k_CHEN -
WSCHMECKEN

/
FUHLENU .

"'\-.

o
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INNOVATIONS

Es werden 5 Sinne unterschieden:

1. visueller Sinn - sehen

Er gilt als der Wichtigste, denn 90% aller Reize werden
lber das Auge wahrgenommen.

2. taktiler Sinn - fiihlen/tasten

Tosten meint nicht nur das aktive Berthren von Dingen,

sondern vor allem das Fihlen von Reizen.
3. auditiver Sinn - héren

Unsere Ohren kdnnen sich der Umwelt nicht verschliessen,

sie stellen die Grundlage unserer Koonmunikation dar und
dienen zusatzlich der Orientierung.

4. olfaktorischer Sinn - riechen

Geruche dienen uns ebenfalls zur Orientierung und Beur-
feilung von Dingen.

5. gustatorischer Sinn - schmecken

Der Geschmackssinn ist eng mit dem Geruchssinn verbun-
den und quasi in Reserve.

GASTE BEWIRTEN -

DIE & SINNE

Das gewisse Etwas

Wo Gdste bewirtet werden, zahlt nicht nur die Qualitét
der Speisen, sondern auch die Atmosphdare.
Schliesslich gibt es fiir den ersten Eindruck keine
zweite Chance.

Oft sind es die kleinen Dinge, die hier entscheidend sind.
So wie ein Gericht durch fein abgestimmte Gewurze ab-
gerundet wird, verleint die richtige Einrichtung, gute
Platzverhdltnisse sowie die passende Serviette, schbnes
Geschirr, Blumen, Arrangements, Kerzen und weitere De-
koelemente, dem Ambiente das gewisse Etwas und ma-
chen ein gutes Essen zu einem stimmungsvollen
Erlebnis.

Auch Lichtverhdlinisse, die Raumtemperatur haben ei-
nen Einfluss darauf, ob wir uns wohl fhlen oder nicht.
Setzen Sie Ihre 5 Sinne gekonnt ein und verwdhnen Sie
Ihre Gdaste. |
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‘E;odegu 28



INNOVATIONS HARTE SCHALE - feiner kern - KRUSTENTIERE

Krustentiere

Es gibt eine verwirrende Vielfalt an Arten, dieser mehr oder we-
niger gepanzerten Krebstiere. Vor dem Garen sehen fast alle
bréunlich aus. Durch gekonnte Zubereitung werden Sie bis zum
Errdten gekocht. In der Regel schmecken sie meist um so besser,
je kalter das Wasser inrer Fanggebiete war.

Was ist in Krustentieren enthalten

Ganz wie Insekten, Spinnen und Tausendfussler gehdren die Krustentiere der
Gattung der Gliederfusser an. Die in Europa meistverkauften Krustentiere sind
rosa und graue Garnelen, gefolgt von Krabben, Krebsen, Hummer, Seespinnen,
Langusten, Scampi, Taschenkrebsen, Tiefwasser-Springkrebse (kleine, oft Scam-
pis beigemischte Krustentiere, dhneln dem Flusskrebs).

Die erndhrungstechnischen Besonderheiten der Krustentiere hdngen von der
Kategorie ab, zu der sie gehdren.

Die grauen und rosa Garnelen zum Beispiel sind sehr schwefelhaltig (Schwefel
frégt zum Haar- und Nagelwachstum bei) und haben einen hohen Gehalt an
Kalzium (sorgt fur feste Knochen) und Eisen (unerldsslich fUr unser Immunsy-
stfem).

Die grauen Garnelen haben, verglichen mit den rosafarbenen, einen geringe-
ren Salz- und Kalziumgehalt, sind dafur aber reicher an Vitamin E, Eisen und an
Fetten.

Hummerfleisch (vor allem das Schwanzfleisch) enthdlt viel Kalium, ein fur die
Regelung des Blutdruckes sehr wichtiges Mineral, Zink und B3-Vitamine, beide
unverzichtbar fur ein gut funkfionierendes Nervensystem.

Cholesteringehalt

Garnelen, Hummer, Langusten und Scampi, Tintenfische und Strandschnecken
haben einen hohen Cholesteringehalt (bis zu 240 mg/100 Q).

Sie sind aber arm an gesdftigten Fetten, also an Fetten, die den Cholesterin-
gehalt im Blut starker beeinflussen, als das in der Nahrung enthaltene Chole-
sterin.
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KRUSTENTIERE

- feiner kern

HARTE SCHALE

INNOVATIONS

Hummer

Hummerfleisch, Zangen und Beine

Flusskrebs

Bdrenkrebs-Schwanz

Scampi ohne Kopf (Kaisergranat)

Scampi / Scampo (Langustino, Kaisergranat)

Krebsschwdanze in Lake

Groénlander Cocktail-Crevetten in Lake

30
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INNOVATIONS HARTE SCHALE - feiner kern - KRUSTENTIERE

Black Tiger Crevette ganz Crevette gekocht Crevette ohne Kopf mit Schale

Crevette Tail-on (mit Schwanzsegment) Crevetten-Spiess Tail-on Crevette ohne Schale

Crevetten-Spiess rundgesteckt Crevette im Kartoffelnest

Glasuranteil

Die Crevetten werden wdhrend dem Einfrieren mit Wasser bespruht (gla-
siert). Damit kann Gefrierbrand verhindert werden.

Nebst den verschiedenen QualitéGten tiefgekuhlter Fische, Krustentiere
und Meeresfrichte werden auch unterschiedliche Schutz-Glasuranteile
verwendet, Es gelangen Fischerzeugnisse mit einem Glasuranteil von Uber

30% in den Verkauf - eine klare Preistransparenz ist daher nicht moglich.

Aus diesem Grund deklarieren wir den Glasuranteil. Vergleichen lohnt sich. Crevette paniert (Knusperpanade oder Kokos)

Crevetten werden auch als: Garnelen, Prawns, Shrimps, Gambas, Gamberone bezeichnet.
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INNOVATIONS HARTE SCHALE - feiner kern - KRUSTENTIERE

Unser Krustentier-Sortiment im Uberblick

‘E;odegu 32
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INNOVATIONS HARTE SCHALE - feiner kern - KRUSTENTIERE
- RN ¥

Mit freundlicher Unterstdtzung unserer Partnerfirmen: Dyhrberg, Frionor, Stadel.
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INNOVATIONS INTERNATIONALE TRENDS

Trendy Luxus
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INNOVATIONS

Der schone Muntermacher

AriZona ist das kdstliche Lifestyle- und
Wellness-Getrdnk, das sich nun auch
in der Schweiz immer grosserer Be-
liebtheit erfreut. Gebriht aus bestem
Gruntee, der mit Ginseng- und ver-
schiedenen Fruchtaromen angerei-
chert wird, erfrischt und Uberzeugt
AriZona an warmen Sommertagen
durch seinen milden und wonhltuen-
den Geschmack. Kostlicher Oran-
genblUtenhonig verleiht AriZona eine
ausgewogene, fruchtig-frische SUsse,
die immer wieder aufs Neue verfUhrt.
Doch auch an kalten Wintertagen
bietet Arizona als Heissgetrdnk ein
aussergewohnliches Geschmackser-
lebnis und sorgt fur wohlige Wdarme
von Innen.

Die wunderschdnen Flaschen eignen
sich bestens als gediegenes Mitbring-
sel an eine Sommerparty oder kén-
nen wunderbar als Deko-Element
oder Vase benutzt werden.

AriZona Green Tea S

INTERNATIONALE TRENDS

Vodka Kauffman

Die Marke Kauffman existiert seit dem Jahre 2000 und ist ein Symbol fur Exklusi-
vitét und guten Geschmack.

Im Gegensatz zu anderen Wodkaherstellern, deren Markennamen noch vor
der Revolution oder Sovjetzeit existiert haben, streben die Entwickler der Kauff-
man Private Collection danach, zu zeigen, dass dieser Wodka ein Produkt der
Zukunft ist, das zeitgleich mit dem 21. Jahrhundert das Licht der Welt erblickte
und eine vollig neue Herstellungsmethode von diesem traditionellen russischen
Getrank prasentierte.

Zum wahren Triumph mit internationaler Anerkennung wurde fur Kauffman je-
doch der weltweit prestigereichste Degustationswettbewerb, der «INTERNA-
TIONAL WINE & SPIRITS CHALLENGE» in London im Mai 2004. Denn von 590 Teil-
nehmern aus der ganzen Welt errang der Vodka Kauffman in der Kategorie der
klaren Spirituosen (Wodka, Gin, Tequila etc.) zwei von drei Goldmedaillen, dar-
Uber hinaus noch Silber und Bronze. Das ist absoluter Rekord in der 9-jahrigen
Geschichte des Wettbewerbs.

Roberto Cavalli Vodka - Luxury on the rocks
Roberto Cavalli Vodka, der luxuriése Wodka des Stardesigners Roberto Caval-
li, ist einer der aussergewdhnlichsten und geschmackvollsten Wodkas weltweit!

Der typisch italienische Anspruch fur einen vollendeten Geschmack und die
damit verbundene Lebensfreude zeichnet diesen unverwechselbaren Wodka
aus. Roberto Cavalli Vodka ist der Erste zu 100% in Italien hergestellte Wodka.
Gebrannt wird er aus feinstem piemontesischem Weizen und reinstem Quell-
wasser des Monte Rosa.

Roberto Cavalliist nicht nur ein grosser Designer unserer Zeit, sondern auch ei-
ner der grossten Geniesser. Sein Leitsatz «l want to enjoy everything | do. Every-
thing has to bring me happiness, enthusiasm and joy!» spiegelt sich entspre-
chend im Geschmack wie auch im Design von Roberto Cavalli Vodka wider:
Sein Wodka ist weich und elegant im Geschmack, asthetisch hochwertig in
Form und Ausdruck.

Bling H?O - jeder Schluck Luxus pur

Bling H?O ist das exklusive Mineralwasser der Superlative, der Rollce Royce un-
ter den Mineralwassern. Und Bling H?*O ist der Beweis, dass Wasser nicht gleich
Wasser ist. Weshalb?

Bling H*O ist ein mehrfach ausgezeichnetes, natirliches und extra reines Quell-
wasser, das in Dandrige, Tennessee abgefullt, einen aufwdndigen, 9-stufigen
Aufbereitungsprozess durchlduft und einer Ozon- und Ulfraviolett-Behandlung
sowie einer Mikrofiltration unterzogen wird.

Bling H?O st so exklusiv, dass jahrlich nur eine limitierte Menge bereitgestellt
wird. Die anmutig geformte, satinierte Flasche mit Korkverschluss fallt sofort
durch ihre Asthetik auf und wird oft mit einem hochwertigen Prosecco ver-
wechselt. Doch die Krone setzen der edlen Flasche die, in echter Handarbeit,
applizierten 64 echten Swarovski-Kristalle auf, was Bling H’O wie eine Konigin
funkeln I&sst.

Das sind die Grunde, weshalb Bling H*O an den MTV Music Awards und an der
Emmy Verleihung immer wieder der Star des Abends ist. Ausserdem gewann
Bling H?*O beim Berkley Springs International Water Tasting Festival in den USA
die Goldmedaille fur den besten Geschmack und wurde mit dem «Award for
best non-carbonated water packaging» ausgezeichnet. |
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INNOVATIONS FUR SIE AUSGESMCHT

KNORR Professional Bouillon

Eine Bouillon, wie es sie bisher noch nicht gab!

Eine wahre Innovatfion: KNORR Professional Bouillon ist
eine Bouillon in gelierter, konzentrierter Konsistenz, die
dem Trend zu mehr Frische entspricht. Basierend auf den
Marktforschungserkenntnissen aus mehreren europdi-
schen Landern wurde dieses Produkt in dreijahriger Ent-
wicklungsarbeit ganz nach den Anforderungen der pro-
fessionellen Klche kreiert.

KNORR Professional Bouillon schmeckt wie selbst ge-
macht, ist einfach zu dosieren, enthdlt keine zugesetzten
Geschmacksverstérker und spart kostbare Zeit.
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INNOVATIONS FUR SIE AUSGESUCHT

...In Inrem Prodega CC/Growa CC

Woche fiir Woche, Monat fir Monat «entern» neue Produkie aus
aller Welt die Regale Ihrer Prodega/Growa. Auf diesen Seiten
stellen wir Ihnen in Zukunft einige dieser Produkte genauer vor.

Kresse auf Nadhrboden

Jede Kresse verfiigt liber eine eigene Farbe, ei-
nen eigenen Geruch und Geschmack. Viele von
ihnen beinhalten gesunde Inhaltsstoffe. Auf dem
Nahrboden sind sie bis zu 10 Tage haltbar.

Die Sechuan Kresse kann fUr alle Arfen von Cock-
tails, Fruchtsaften und Eiscremes verwendet wer-
den. Der Geschmack der-Sakura Kresse erinnert
- an normale Radieschensprossen. Sie passt sehr gut
~ zu einem Salatmix, zu Fisch und Fleisch:.

. Der Geschmack der Shiso Purple Kresse, nach
{ Anisett, hat etwas Exotisches - er ist sehr eigen und
. schwierig zu beschreiben. Passt gut zu Spargel.

Die Basilikum Kresse wird in der thailGndischen,
sowie auch in derindonesischen Kiiche verwendet.
Der Untferschied zum normal wachsenden Basili-
kum ist, dass die Kresse sehr jung ist und die Triebe
somit keine Chance hatten, hdlzern zu werden. Sie
eignet sich deswegen auch extrem gut fur hausge-
machte Pesto.

Can-Cutter

Der Can-Cutter ist ein Dosendffner fur Getrénkedosen. Mit einem einzigen
Handgriff wird der gesamte Deckel einer Getrdnkedose ausgestanzt. So wird
aus einer revolutiondren Getrdnkeverpa-
ckung ein kultiger Becher.

Der Can-Cutter ist aber nicht einfach nur
ein «Dosenodffner...

Er wird das Trinkverhalten an Festen und
Anl&ssen revolutionieren!

Schankanlagen sind an Festen langsam,
aufwdandig in der Gesamtlogistik und pro-
blematisch in der Hygiene. Das Getrdnke-
sortiment ist zudem massiv eingeschrdnkt.
Das Trinken aus Dosen ohne ausgestanz-
ten Deckel ist nicht jederfraus / jeder-
manns Sache...

Gegenuber einer Schankanlage weist der Can-Cutter eine wesentlich besse-
re Okobilanz aus.

Der finanzielle Nutzen fur alle Beteiligten in der gesamten Kette ist gegeben.
Deshalb Can-Cutter!
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INNOVATIONS

Besten Dank fiir die zahlrei-
chen Bewerbungen und
Kommentare.

Es fiel uns sehr schwer uns
auf einen Kandidaten zu
einigen, deshalb haben wir
entschieden, Ihnen die

10 trendigsten Bewerber in
Kurzform zu présentieren.

Restaurant Calanda & Ob Grilladen und Wok aus der Front-Kuche in trendigem
Restaurant Controversa Ambiente, oder verfUhrerische hausgemachte Pasta mit
Chur riesigem Weinangebot, hier liegen Sie richtig.

http://www.calanda-chur.ch/

Ristorante Taverna Erlebben Sie Italien!
Romana Vom Cappuccino am Morgen, tber herrliche italienische
Twann Gerichte mit schdnen Weinen, bis zu erlesenen Grappas

aus der Grapperia um Mitternacht,
http://www.tavernaromana.ch/

Restaurant Sternen Wir sind verruckt genug, in einem 380-Seelendorf mit voller

Darligen Uberzeugung niveauvolle Gastrokultur zu zelebrieren. Und
dem Geniesser eine kulinarische Oase mit regionalen und
saisonalen Hohepunkten anbieten zu kbnnen.
http.//www.sternendaerligen.ch/

prodég *



Restaurant Pintli &
Music-Club MYTHOS
Meienried

Restaurant Panorama &
Panoteca
Aeschiried

Gasthof Engel
SIDANG RERET
Huswli

Cantina Caverna
Lungern

Hotel Sternen
Matzenried

Gasthof zur Sonne
Grosshochstetten

Felix Bruderli
Gastro Betriebs AG

Von traditionellen Gerichten bis hin zu immer wieder
neuen Spezialitdtenkarten und Dekorationen.
Music-Club MYTHOS im Hause.
http://www.meienriedpintli.ch

Gourmet-Restaurant mit hauseigener Panoteca und Teig-
warenmanufaktur.
http.//www.restauranfpanorama.ch

Kulturen begegnen sich!

Hier isst man typisch schweizerisch und original
indonesisch.

htto.//www.engel-hueswil.ch

Wir befinden uns unter Tag. Die moderne Kombination von
Stein und Eichenholz verschafft ein aussergewohnliches
Ambiente.

Kreatives Kochen bedeutet fur uns aus einfachen, aber
hochwertigen Produkten raffinierte, einmalige Gerichte
zuzubereiten. Dies versinnbildlicht fur uns die Kunst der
kreativen Kuche.

http://www.cantina-caverna.ch/

«Asstorant» in frendigem Ambiente und mit innovativem
Angebot.
http://www.sternen-matzendorf.ch

NaturkUche der besonderen Art in schdnem Ambiente.
http://www.stucki-spirit.ch/

Altes und Neues wird verschmolzen und in einem
eigenen Stil prasentiert.

4 verschiedene Betriebe, 4 verschiedene Konzepte unter
dem Mantel einer Firma.
htto.//www.derfliegendekoch.ch/
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Ein kleiner Vorgeschmack auf die ndchste Ausgabe...

Wir freuen uns Uber Ihr Feedback:
Prodega CC/Growa CC . fransGourmet Schweiz AG - Redaktion «INnovations»
Lochackerweg 5 - 3302 Moosseedorf - innovations@prodega.ch

www.prodega.ch




