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T Von Maggie Riepl

Die Nouvelle Cuisine des 3. Jahr-
tausends sieht so aus: Vor den Au-
gen des staunenden Gastes wird
einem Stück Thunfisch mit einem
„Ministaubsauger“ sekunden-
schnell Räucheraroma eingebla-
sen, der Cocktail kommt in Stab-
form daher. Und der Erdbeerlut-
scher namens Electrica Salsa
sorgt mit seinem Krokant aus Sez-
chuan-Pfeffer für kleine Strom-
schläge im Mund. Wem das alles
noch nicht Ess-Erlebnis genug ist,
der bestellt das Dessert „Tod durch
Schokolade“. Ein sensationeller
Overkill aus verschiedenen Scho-
koladensorten und –texturen, mal
pudrig, mal schaumig, außen fest,
innen flüssig. 

Der moderne
Alchimist, der
diese kulinari-
schen Verrückt-
heiten aus sei-
ner Hexenkü-
che zaubert,
heißt Cristiano
Rienzner. Im
Goldrot am
Kurfürsten-
damm 64 zelebriert der Avantgar-
dist bislang als einziger in Berlin
die Molekularküche. Die Kunst,
wie man durch wissenschaftliche
Erkenntnisse die Struktur von
Speisen verändern kann, hat der
gebürtige Venezianer bei dem spa-
nischen Spitzenkoch Adrian Fer-
ria gelernt.

Den Ausdruck Molekularküche
mag Rienzner nicht, aber ein bes-
serer Begriff ist ihm auch noch
nicht eingefallen. „Molekularkü-
che, das klingt nach Chemiela-
bor, schreckt die Leute ab“, sagt
Rienzner, „dabei verwenden wir
überwiegend natürliche Zusät-
ze.“ Zum Beispiel Xanthan aus
fermentiertem Mais, um Essba-
res in einen schwebenden Zustand
zu versetzen oder Sojalecithin, um
Karottensaft zu einem Air ge-
nannten luftigen Gebilde aufzu-
schäumen. 

Kritiker, die all dies als über-
schätzen und unnötigen Schnick-
schnack abtun, erklärt Rienzner,
zum alten Eisen: „Früher hat man
auch übers Internet gelächelt und
heute?“ Das Geniale für den Kü-
chen-Revolutionär ist, dass immer
Neues möglich wird. Die Erkennt-
nis, wie man durch Veränderung
des Siedepunktes nun Pommes in
Wasser statt Öl frittieren kann, in-
teressiert inzwischen auch die
Fast-Food-Industrie. 

Bei seinen Kreationen, ob sie
nun mit flüssigem Stickstoff ver-
eist oder dehydriert und zu Kon-
fetti zerbröselt werden, geht es nie
um Effekthascherei. „Das Ergeb-
nis, der Geschmack zählt, dazu
nutze ich Erkenntnisse der Che-
mie und Physik“, sagt Rienzner,
der sich in der Schule nicht für Na-
turwissenschaften interessierte.
Berühmt sind seine mit einem be-
freundeten Lebensmittelchemiker
entwickelten Magic Ballons aus
Litschi, die er mit Alginat und
Kochsalzlösung zu kleinen, innen
flüssigen Kugeln verarbeitet. Mit

Estragonpu-
der und
knusprigem ro-
sa Pfeffer entwi-
ckeln sie sich im
Mund zu einer abso-
luten Aromabombe. „Ist
doch supergenial“, freut
sich der fanatische Kochfre-
ak. Ein Grundprinzip des krea-
tiven Goldrot-Quartetts um
Rienzner ist es, allen Produkten
dieselbe Wertschätzung zukom-
men zu lassen. Gurke wird genau-
so aufregend umgesetzt wie Stein-
buttfilet.

Kreativität, Poesie, Komplexi-
tät, Magie und Humor sind Begrif-
fe, die für Molekularküche stehen.
Da werden Gäste schon mal auf-
fordert, sich ihr Menü selber zu ge-
stalten. Als Teller gibt’s eine höl-
zerne Farbpalette, auf der Rote

Beete-
Ketchup,
Gamba-Cara-
mel und gefrorener 
Parmesanpuder angerichtet sind.
Mit Stiften aus Spargel malt man
sich dann sein persönliches Ge-
schmacksbild. 

Solche Events liebt der Mann,
der sich privat am liebsten von Pa-

ta Negra-Schin-
ken ernährt und

beruflich immer auf
der Suche nach dem sech-

sten Sinn ist. Wenn es ihm ge-
lingt wie beim gefrorenen Schoko-
pulver zum Geschmackserlebnis
noch ein Kribbeln am Hinterkopf
zu erzeugen, ist er glücklich. Inspi-
rieren lässt sich Rienzner von
allem, was ihm im täglichen Leben
begegnet. Seine heißgeliebten
Wildkirsch Fishermans friends

hat er zu einem „Air“
verarbeitet und zum

Lamm serviert. Frauen,
hat Rienzner festgestellt, sind

nicht nur sensibler, was die Ge-
schmacknerven angeht, sondern
auch experimentierfreudiger.

Inzwischen steht der Moleku-
larmann mächtig unter Erfolgs-
druck. Monatlich wechseln seine
Degustationsmenüs, die aus vier
bis acht „Emotionen“ genannten
Gerichten bestehen. Preis: 45 bis
80 Euro. Daher legt der Workaho-
lic jetzt eine Pause ein. Bis zum 1.
Juli bleibt das Goldrot geschlos-
sen. Vielleicht kommt ihm in die-
ser Zeit die Erleuchtung, wie er
sich einen Traum erfüllen kann.
„Als Kind habe ich immer mit Sei-
fenblasen gespielt, so was möchte
ich aus Zucker herstellen.“ 

T Von Manuela Blisse

Der Vergleich mit einem Drachen
kommt nicht von ungefähr. Die ro-
te Hülle der Drachenfrucht, auch
Pitahaja genannt, könnte dem Fa-
belwesen tatsächlich alle Ehre
machen. Drinnen weiß mit
schwarzen Punkten, gehört die
exotische Frucht zum Trendobst
der Saison. Und nicht nur das.
„Gefragt sind frische Früchte, die
reif geerntet werden“, weiß Jan
Leiding, Obst- und Gemüsefach-
mann im KaDeWe. Auch beim Ge-
müse zieht Fernost: der feine, zar-
te grüne Thai-Spargel etwa wird,
immer beliebter. Ebenso im aktu-
ellen Rennen sind violetter Blu-
menkohl, der mangoldartige Pak-
Choy und in Sachen Pilz der Kräu-
tersaibling. Eines haben die Exo-
ten bislang aber noch nicht ge-
schafft: dem einheimischen
Gemüse den Rang abzulaufen.
„Tomaten sind mit einem Ver-
brauch von fast 22 Kilo pro Kopf
im Jahr der absolute Spitzenrei-
ter, gefolgt von Speisezwiebeln,
Möhren und Gurken“, so Jochen
Winkhoff, Geschäftsführer der
Bundesfachgruppe Gemüsebau
beim Bundesausschuss Obst und
Gemüse. Mit eingerechnet sind
hier allerdings auch Ketchup und
Dosentomaten. Bei den frischen

Tomaten ist es die Rispentomate,
die immer mehr Fans findet.

Auf der diesjährigen Fruit Lo-
gistica Anfang des Jahres in Ber-
lin wurden japanische „Tomat-
oberrys“ präsentiert, ein Mix aus
Tomate und Erdbeere. Andere
Züchter haben sich nur eine
Frucht vorgenommen und be-
schreiten ungewöhnliche Wege. So
hat in Malaysia die Wassermelone
ihre runde Form verloren: Sie
kommt eckig daher. Ob die Ver-
braucher davon zu überzeugen
sind, ist noch unklar. Für die
Händler hingegen gibt es einen
Vorteil: die eckige Frucht lässt sich
wunderbar stapeln. Weniger spek-
takulär, dafür möglicherweise
eher in Gemüseabteilungen anzu-
treffen, könnte der „Red Flame“
sein, ein Rotkohl mit spitz geform-
tem Kopf. Als erster seiner Art
wird er in kommerziellen Mengen
angebaut. Kohl mutet als Winter-
gemüse an, doch die „Rote Flam-
me“ wird als Sommer-Alternative
zum Radicchio gehandelt.

Für den klassischen Kopfsalat
sind die Zeiten nicht allzu rosig.
Bei den Sommersalaten 2007 geht
kein Weg am französischen Mes-
clun, an Eiskraut, Portulak, Baby-
Spinat sowie Babyleaf-Salaten
überhaupt vorbei. Chicoree mischt
weiter vorne mit, ganz zu schwei-
gen vom inflationären Rucola. Die
passende Würze: Küchenkräuter.
„Basilikum, Petersilie und
Schnittlauch im Töpfchen sind ab-
solute Renner, weil sie frisch sind“,
so Winkhoff. Die Aufsteiger
schlechthin sind Wildkräuter. Bei
Obst wie Gemüse feiern laut CMA
auch „Oldies“ wie Mangold, Rau-
ke, Pastinaken und Meerrettich
ein Revival. Und: „Ware mit Aro-
ma ist auf dem Vormarsch“, bestä-
tigt Jan Leiding das wiederent-
deckte Ja zum Geschmack.

Frucht-Exoten &
Gemüse-Oldies

im Trend
Neu sind eckige
Stapel-Melonen

Ein Liebling der Saison: die
Drachenfrucht
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Geschichte & Kurse Die Molekularkü-
che setzt Erkenntnisse chemischer
und physikalischer Prozesse bei der
Zubereitung von Speisen und Ge-
tränken um, die auch zu Veränderun-
gen des Produktes führen. Den
Grundstein hatte in den 80er Jahren
der englische Physiker und Hobby-
koch Nicholas Kurti gelegt, der sich
der Wissenschaft des Kochens
widmete. In der internationalen
Gastroszene ist der Spanier Ferran
Adrià der berühmteste Molekular-
koch. In seinem Restaurant El Bulli bei
Barcelona, das zu den besten der
Welt gehört, experimentiert er schon
seit Jahren an Geschmackserleb-
nissen der besonderen Art. Gemein-
sam mit ihm eröffnet Cristiano
Rienzner Ende Juni das Taller Berlin
(Oranienplatz 2 in Kreuzberg). Hier
kann man sich über Molekularkoch-
kunst und Rezepte informieren sowie
Kurse belegen. rie

Was ist Molekularküche? 

Moderner Alchimist und
Chefkoch im Goldrot: 
Cristiano Rienzner. 

Köstlichkeiten aus der
moderen Hexenküche

Molekularküche heißt der Kochtrend, bei dem die Struktur von Speisen verändert
wird, um den Geschmack voll auszukitzeln. Ein Berliner Koch macht es vor

FO
TO

S
: 

C
R

IS
TI

A
N

O
 R

IE
N

ZN
ER

/
R

ES
TA

U
R

A
N

T 
G

O
LD

R
O

T

Eine Veröffentlichung der
Redaktion Sonderthemen 
für die Berliner Morgenpost

Impressum

Redaktionsleiterin:
Astrid Gmeinski-Walter (verantw.)
Stellvertreter: Klaus Ries
Redaktion:
Carola V. Pompetzki
Layout und Produktion:
Tino Weller
Anzeigenleitung:
Silvana Puchar (verantw.)
Verkauf:
Stefan Buchholz

T Manuela Blisse 
und Uwe Lehmann

Je schweißtreibender die Tempe-
raturen, desto mehr liegen kalte
Süppchen im Trend. Ein Klassiker
aus Andalusien ist die auf viel To-
mate, Paprika und Knoblauch ba-
sierende Gazpacho. Eisgekühlt,
leicht und frisch, aromatisch und
pikant. Konkurrenz bekommen
Gazpacho und die herzhaften Kol-
legen von zahlreichen fruchtigen
farbenfrohen Suppengenossen.
Zum Geschmack gesellt sich die
Verträglichkeit: Derlei leichte
Sommergerichte belasten den
Körper wenig und helfen ihm, der
Hitze zu trotzen. 

Für eine schmackhafte Kalt-
schale braucht es nicht viel. In ers-
ter Linie erstklassige Produkte:
Knackiges Gemüse oder frisches
Obst, dazu noch etwas Brühe,
Sahne, Joghurt, Schmand, Sauer-
rahm, Wein, Champagner – ein
Champagnersüppchen gilt als
Rolls Royce unter den Suppen –
oder fruchtige Säfte. Kurzum: Der
Fantasie, Kreativität und Pro-
duktvielfalt sind kaum Grenzen
gesetzt, und die Zubereitung geht
in der Regel einfach und schnell.
Beim Anrichten verlassen die ab-
wechslungsreichen Vitaminbom-
ben gern auch eingefahrene Wege

und kommen statt im tiefen Teller
oder in der Tasse als dekorativer
„Shot“ im schlanken Glas daher.

Der Zauberstab, jenes pürieren-
de Haushaltsgerät, ist beinahe un-
verzichtbar. Er verleiht dem Süpp-
chen die richtige Konsistenz und
eine schaumige Optik. Gewürze
sorgen für die Finesse – kalte Sup-
pen sollten grundsätzlich etwas
kräftiger abgeschmeckt werden –
und der Kühlschrank bringt das
Ganze auf die passende
Temperatur. 

Dabei haben herzhaft
und süß praktisch den
gleichen Erfrischungs-
faktor. Aus der Kombi-
nation beider Ge-
schmacksrichtun-
gen, die bei eisge-
kühlten Suppen oft
bestens funktioniert,
ergeben sich immer wieder neue
schmackhafte Varianten. Über-
haupt sind Liaisons die Stärke der
Sommersüppchen. Obst und Ge-
müse harmonieren bestens. So et-
wa bei einer Avocado-Orangen-
Suppe, die mit einem halben Tee-
löffel Tabasco scharf aufgepeppt
wird. Die scharfe Suppe an sich ist
auch ein gutes Beispiel für die fast
kinderleichte und zudem flotte Zu-
bereitung: Man nehme zwei reife,
zerkleinerte Avocados und eine

Tasse Orangensaft und püriere
beides mit dem Zauberstab oder
im Mixer. Dazu eine Tasse Jo-
ghurt, Salz und Tabasco – mixen
und fertig. Fast jedenfalls. Die
Suppe wandert zwecks Kühlung
in den Kühlschrank, wird an-
schließend aufgemixt und mit
Orangenscheiben dekoriert. Nach
dieser einfachen Rezeptur lassen

sich die meisten kalten
Suppen herstellen. 

Als wahrer Kombi-
Künstler erweist sich
auch die Melone, die in
verflüssigter Form zu

fast allem bereit ist. So
genießt sie es, wenn sie
in der aufgeschnitte-
nen halben Melone
aufgetischt wird und
am besten noch ein
paar gegrillte Garne-
len oder Flusskrebse in

ihr schwimmen. Aber auch
bei der Allianz mit Schafskäse
oder Tomate sagt sie nicht nein.
Generell sind Meeresfrüchte häu-
fig eine gelungene Einlage und
funktionieren sogar in ausgefalle-
nen Varianten wie bei dem kalten
Erdbeersüppchen mit warmem
Hummer von Küchendirektor Jo-
sef Eder aus dem Grand Hyatt.
Erdbeeren zählen bei fruchtigen
Kaltschalen zu den unangefochte-

nen Favoriten. Erdbeeren stehen
auf das Zusammenspiel mit
Champagner; mit dem edlen Brit-
zelwasser lassen sich eigentlich
alle Fruchtsüppchen beschwipst
auffüllen. Seine Abrundung findet
der löffelbare Erdbeer-Schampus-
Cocktail durch ein Zitronen- oder
Beerensorbet.

Vieles, was kalt schmeckt,
schmeckt auch warm. Und umge-
kehrt. Tomatensuppe etwa hat
keinerlei Probleme, mit den entge-
gen gesetzten Wärmezuständen
zurechtzukommen. Was kaum
verwunderlich ist, schließlich
fühlt sie sich auch kräftig gewürzt
und auf Eis als Bloody Mary wohl.
Ausschließlich kalt hingegen, im
Grunde je eisiger, desto besser,
mag es die Salat- oder Schlangen-
gurke. Im Sommer erfrischt sie als
Süppchen herrlich – mit Walnüs-
sen, Lachs, Krabben, Garnelen-
spießen, Meerrettich, Chili, geräu-
cherter Forelle, Mozzarella und
sogar Hackfleisch. 

Im Winter hingegen wäre eine
heiße Gurkensuppe hingegen na-
hezu ungenießbar. Wem eine hei-
ße Gurke gar nicht auszureden ist,
der greife zur Spreewälder Gurke.
Die zeigt als dampfende Spreewäl-
der Gurkensuppe, dass Ausnah-
men die kulinarischen Regeln be-
stätigen.

Heiße Tage, eiskaltes Vergnügen
Doppelt gut: Lecker-leichte Sommersüppchen sind bekömmlich und meist schnell zu machen

Zutaten (4 Pers.) 600 g Erdbeeren
Läuterzucker nach Geschmack. 
Sauerrahmeis: 1 kg Sauerrahm, 
200 g Puderzucker, 100 ml Zitro-
nensaft. Hippen (Waffelgebäck):

135 g Puderzucker, 120 g Eiweiß
(ca. 4 Eiweiß), 135 g

Mehl, Mark einer
Vanilleschote,

Zitronensaft,
90 g Butter.

Zubereitung
Erdbeeren
pürieren, mit

Zucker ab-
schmecken.

Hippen: Puder-
zucker, Eiweiß, Mehl,

Vanillemark, Zitronensaft ver-
mengen, flüssige Butter unterrüh-
ren. Masse in Spritzbeutel mit
dünner Tülle. Dünne flache Strei-
fen auf gefettetes Backblech
setzen. Bei 150–160 ° ca. 2–4 Min.
goldgelb backen. Hippen um Be-
senstiel wickeln, damit sie Spiral-
form gekommen. Erkalten lassen.
Eis: Sauerrahm, Puderzucker und
Zitronensaft vermischen und in
die Eismaschine geben. Wer keine
hat, gibt die Masse ins Gefrier-
fach, verrührt sie alle 10–15 Minu-
ten. Alternativ kann auch Zitro-
nensorbet gekauft werden. Suppe
im Teller anrichten, Eiskugel in die
Mitte setzen oder mit geschmolze-
nem Eis ein Muster in die Suppe
ziehen. Mit Hippen dekorieren.

Erdbeersuppe

Zutaten (4 Pers.) 500 ml Champa-
gnergelee mit Läuterzucker
Zitronenmelisse
Champagner
je 1 Schälchen Blaubeeren, Him-
beeren, Brombeeren, Erdbeeren
Für das Champagnergelee: 
1 Flasche Champagner (oder Sekt)
4–5 Blatt Gelatine
Läuterzucker
Limettensaft je nach Geschmack

Zubereitung Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Eine Tasse
Champagner leicht erwärmen,
Gelatine ausdrücken und darin
auflösen. Restlichen Champagner
zugeben, evtl. etwas Limettensaft,
erkalten lassen. Dann mehrere
Stunden in den Kühlschrank.
Geleemasse in Gläser füllen, fein
geschnittene Zitronenmelisse und
etwas Champagner vorsichtig und
langsam unterrühren, zum
Schluss Beeren hineinlegen und
servieren.

Champagnersüppchen 
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Gummibärchen à la Cristiano
Rienzner: In einen Topf 50 ml
Wasser und 100 g Zucker geben.
Die Temperatur langsam erhöhen,
fünf Minuten köcheln lassen. Heiße
Masse in eine Küchenmaschine
geben, 100 ml Olivenöl in dünnem
Strahl einlaufen lassen, bis eine
homogene Masse entsteht. Sa-
men aus zwei Vanillestangen
zugeben. Masse durch ein Sieb
passieren, 2 Blatt Gelatine in
kaltem Wasser einweichen, aus-
drücken, mit einem Schneebesen
einrühren. Die Masse in eine 3 cm
hohe rechteckige Schale gießen.
Zwei Stunden kaltstellen. Mit Hilfe
von Messer und Spatel aus der
Schale nehmen. 3 x 1,5 cm große
Stücke schneiden, pur servieren
oder in 50 g Zucker wälzen und
vorsichtig mit 3 g Ascorbinsäure
(Vitamin-C-Pulver aus der Apo-
theke) bestreuen.

Testen Sie selbst!

Rechts: Jakobsmuscheln
mit Lychee und Café


