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HIER KOCHT DER CHEF

BLANCHIEREN

Vieles, was ich in meiner Kochlehre gelernt habe, ist
mit den Jahren hoffnungslos veraltet. Insbesondere
das Gerippe der klassischen Kiiche, die «dreizehn
Grundzubereitungsarten», ist in einer modernen
Kiiche iiberholt. Neue Kiichengerite, prizisere
Messinstrumente erlauben ein priziseres Kochen
sowie Kochtechniken, die frither gar

nicht moglich waren. Der Unter-

schied ist etwa so gross wie zwischen

dem Kochen auf einem Holzherd

und demjenigen auf einem Elektro-

herd. Aus diesem Grund sind auch

Kochbiicher der klassischen Kiiche

zwar immer noch eine anregende

Lektiire, aber als Lehrbiicher zu un-

genau. Als Beispiel mochte ich das

Kochen mit Temperaturen unter

90 Grad herausgreifen. In der klassischen Kiiche
gibt es eine einzige von dreizehn Zubereitungs-
arten in diesem "T'emperaturbereich: das Pochieren.
Pochieren ist definiert als Garen in einer Fliissigkeit
bei etwa 7075 Grad. In der modernen Kiiche hin-
gegen spielt sich der grosste 'Teil aller Kochprozes-
se unter 90 Grad ab. Ich nenne nur einige Beispiele:
Vakuumgaren ab etwa 45 Grad fiir Fisch und Ge-
fligel, Pochieren im Olivenslbad von Fisch und
Krustentieren bei etwa 50-65 Grad, Niedertempe-
raturgaren von grossen Fleischstiicken im Kombi-
ddmpfer zwischen 75 und 85 Grad.

Eine Grundzubereitungsart der klassischen
Kiiche, die heute noch brauchbar ist, heisst Blan-
chieren: Man gibt das Kochgut in viel kochendes
Wasser, lisst es einmal aufkochen, zieht es wieder
heraus und kiihlt es sofort ab. Blanchieren ist ein
interessanter Vorgang, denn einerseits ist der Ab-

lauf sehr prizise definiert, anderseits
ist der Zweck des Blanchierens je
nach Nahrungsmittel unterschiedlich.
Beginnen wir bei der wortlichen
Bedeutung, die vom franzosischen
«blanchir», weiss machen, kommt
und sich auf das Blanchieren von
Fleisch bezieht.
BLANCHIEREN VON FLEISCH: Vor
dem Zeitalter des Kiihlschranks und
der steril abgepackten Fleischportio-
nen in den Kihlvitrinen war das Fleisch beim
Metzger oft noch mit Blut und Schlachtriickstin-
den behaftet und vielleicht auch nicht ganz frisch.
Um es zu sdubern und gleichzeitig die Oberfliche
zu sterilisieren, gab man Fleisch und Knochen kurz
in kochendes Wasser, bevor man mit der eigentli-
chen Zubereitung begann. Dabei wurde die Ober-
fliche weisslich — darum blanchiert. Heute macht
man das allenfalls noch beim Siedfleisch, um eine
schon klare Bouillon zu bekommen. Im Ubrigen
blanchiert man heute vor allem Gemiise, und zwar
je nach Sorte aus ganz verschiedenen Griinden.
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GRUNES GEMUSE: Bei griinem Gemiise wie Spi-
nat, Spargel, Erbsen oder Mangold wird durch das
Blanchieren das Blattgriin (Chlorophyll) stabilisiert
— das Gemiise bleibt griin. Allerdings ist es ein weit
verbreiteter Irrtum, dass die griitne Farbe noch
kriftiger wird, indem man das Gemiise in Eiswas-
ser abkiihlt. Durch das Eiswasser stoppt man ein-
fach den Garprozess schneller. Das kann bei ex-
trem zartem Kochgut wie Spinat durchaus sinnvoll
sein, weil das Gemiise sonst verkocht, aber fiir die
Farbe spielt das keine Rolle.

INHALTSSTOFFE UND KEIME: Blanchieren hat
den Vortell, dass es die Enzyme blockiert, die sonst
Gemiisearten wie Artischocken oder Schwarzwur-
zeln braun werden lassen und ganz allgemein wich-
tige Inhaltsstoffe zerstoren wiirden. Zudem senkt
das Blanchieren die Keimbelastung. Es ist deshalb
durchaus sinnvoll, Gemiise geputzt zu blanchieren,
bevor man sie im Kiihlschrank aufbewahrt oder
einfriert

PENETRANTE GERUCHE: Es gibt Gemiisesorten,
die viele Menschen ihres Geruchs wegen als zu pe-
netrant empfinden. Rosenkohl gehort dazu, Weiss-
kohl, Sellerie, Fenchel oder Artischocken. Indem
wir die Gemiise vor der Zubereitung in viel Wasser
blanchieren, nehmen wir ihnen den penetranten
Geschmack, und sie werden wesentlich milder.
Allerdings gibt es auch Feinschmecker, die den
Rosenkohl gerade wegen seines strengen Aromas
besonders lieben.
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