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Liebe Kbchinnen und Kéche,

letztens bei einem Restaurantbesuch wurde mir ein
Gericht serviert, das ich so schnell nicht vergessen
werde. Begleitet von Musik wurde eine Suppe am
Tisch eingegossen, ein feiner Nebel stieg auf und
der ganze Raum duftete nach frischem Basilikum.
Die Garnituren durfte ich selbst auswdhlen und das
Gericht nach meinem Geschmack vollenden. Dieses
multisensorische Erlebnis war nicht nur geschmack-
lich, sondern auch atmosphdrisch beeindruckend.
Mich hat fasziniert, wie mit so einfachen Gesten und
Zutaten ein so wirkungsvolles Erlebnis entstehen
kann.

Genau um solche Erlebnisse geht es auch beim
Future Menus Trend ,Diner Designed”, dem wir diese
Ausgabe widmen. Mit kleinen Details und einfachen
Handgriffen lassen sich Momente schaffen, die
Gdste beeindrucken und in Erinnerung bleiben.

So haben wir uns bewusst tiberlegt, mit welchem
einfachen Lebensmittel wir diesen Trend aufgreifen
und erlebbar machen kénnen - und kamen im
Herbst nicht am Apfel sowie am Herddpfel vorbei.
Lass dich also inspirieren, wie wir aus diesen Herbst-
klassikern spannende Gerichte kreieren, die nicht
nur schmecken, sondern auch in Erinnerung bleiben.

Ich bin gespannt, mit welchen sinnlichen Ideen
und herbstlichen Apfelkreationen du deine Gdéste
in dieser Saison begeisterst.

Andreas Williner
Eidg. dipl. Klichenchef,
Leiter der Culinary Fachberatung
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FUTURE MENUS TREND
DINER DESIGNED

Wo einfache Details das Essen
personlich machen

Alle Rezepte in dieser Broschiire sind fiir 10 Personen.

DER APFEL
DIE NATIONALFRUCHT DER SCHWEIZ

Vom Anbau Uiber die Ernte bis hin zur Verarbeitung von Apfeln zeigt uns die RAMSEIER Suisse AG
in Sursee, worauf es bei der Herstellung von Suure Moscht und Apfelsaft ankommt

HERP(")PFEL ) EIN APPELL AN DIE SINNE
NATURLICH GUT. NATURLICH STOCKI. DER MULTISENSORISCHE GENUSS

Ein Produkt, das in keiner Kiiche fehlen darf - Wie unsere Sinne das Erlebnis formen -
vielseitig einsetzbar von klassisch bis kreativ manchmal Uberraschend anders als erwartet
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WO EINFACHE DETAILS DAS ESSEN PERSONLICH MACHEN

In vielen Klichen sind es oft nicht die grossen Shows, sondern
die kleinen, cleveren Details, die Gdste beeindrucken. Genau
hier setzt der FUTURE MENUS Trend Diner Designed an: weg
von aufwendigen Inszenierungen, hin zu Erlebnissen, die sich
personlich und relevant anfuhlen und trotzdem alltagstaug-
lich bleiben.

Gdste, besonders die jungere Generation, wollen heute
mehr als nur eine gute Mahlzeit. Sie wlinschen sich mehr
Wahlmoglichkeiten, Riicksicht auf individuelle Erndhrungs-
und Gesundheitsbedlrfnisse und das Geflihl, selbst mit
am Tisch zu entscheiden. Schon kleine Interaktionen oder
einfache Anpassungen reichen aus, um ihnen diese
Kontrolle zu geben - ohne Mehraufwand fur Kiiche oder
Service.

E¥sE] &3
Entdecke jetzt

die Kiichentrends
E - von morgen!
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DAS MACHT DEN TREND AUS:

Interaktive Erlebnisse am Tisch

Erschaffe kleine Momente mit Spass, Interaktion und Personalisie-
rung und zugleich wird die Kliche entlastet. Lass die Gaste ihr Gericht
selbst ein Stuck mitgestalten - dosieren, mischen, kombinieren.

o= Personliche Wahlmaéglichkeiten
Gdste mochten mitentscheiden kdnnen, nicht durch aufwendige
Sonderwiinsche, sondern durch Auswahloptionen. Einerseits auf der
Speisekarte, die Gerichte nach den Bedurfnissen der Gdste ermog-
licht, und andererseits direkt am Tisch.

+ Blick hinter den Pass
Gaste lieben echte Einblicke. Eine offene Kliche schafft Ndhe,
Vertrauen und das Geflihl, direkt am Handwerk teilzuhaben.
Man sieht, wie ein Gericht entsteht, und erfahrt nebenbei mehr
Uber Zutaten, Techniken und die Idee hinter dem Gericht - ein
kurzer Moment, der das Erlebnis personlicher macht.

o= Gueridon-Service
Kleine Handgriffe am Gastetisch wirken hochwertig, personlich
und gleichzeitig kundennah. Der Gast erlebt den letzten Schritt
aus ndchster Nadhe und bekommt das Geflihl, dass das Gericht
speziell fur ihn vollendet wird.

Tischgestaltung

Die Atmosphdre rund um den Teller spielt ebenso eine Rolle:
Dezente Tischdeko, kleine Akzente oder Materialien, die die Story
des Gerichts aufgreifen, machen das Erlebnis runder.
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APFELSORTEN

Diwa

Entwickelt sein volles Aroma

erst Wochen nach der Ernte und
wird gezlichtet, damit jeder Apfel
moglichst gleich aussieht.

Boskoop

Sehr s@urebetont und ideal
zum Backen, weil die Stlicke
beim Garen aufbrechen
und weich werden.

Gala

Heute rot durch Mutationen;
sUiss, sdurearm und der meist-
verkaufte Apfel der Schweiz.

Topaz

Naturlich schorfresistent und

als wichtige Bio-Sorte bekannt;
sein Aroma wird durch Lagerung
intensiver.

Kissabel Rouge

Besitzt naturlich rotes Fruchtfleisch
mit leichten Beerennoten - eine
Raritcét unter Apfeln.

Bonita

Schorfresistent und ideal fur
naturnahen Anbau; lange Reifezeit
sorgt fUr intensive rote Farbe.

Kanzi

Extrem knackig mit dichtem
Fruchtfleisch; der Name bedeutet
.versteckte Kraft”.

Pink Lady

Sehr spdte Ernte und keine Sorte,
sondern eine Marke mit strengen
Qualitatsvorgaben.

Elstar

Ausgewogener Allround-
Apfel mit siissem, scuer-
lichem und aromatischem
Geschmack.

Jonagold

Eine der meistangebauten Sorten
weltweit und bekannt fur beson-
ders grosse Friichte.

Jazz

Sehr ausgewogen im Zucker-
Sdure-Verhaltnis und ideal zum
Frischessen.

Wellant

Extrem knackig und intensivim
Geschmack - oft als ,Craft-Apfel”
bezeichnet.

n MODERNE SCHWEIZER KUCHE

GUT ZU WISSEN

Weltweit sind schdtzungsweise liber
20'000 Apfelsorten bekannt - in der
Schweiz allein rund 1'000 bis 1'200.
Im Handel begegnen wir jedoch nur
einem kleinen Teil davon.

Angebaut werden vor allem Sorten,
die gut lagerfdhig sind, den Trans-
port Uberstehen und moglichst
gleichmassig aussehen. Regional
konnen sich Angebot und Verfugbar-
keit zusdtzlich unterscheiden. Das

ist abhdngig von Kanton, Klima und
Wetterbedingungen.

Der Geschmack eines Apfels entsteht
durch die Balance von Zucker, Saure
und Aromastoffen. Jede Sorte besitzt
dafur ihr eigenes genetisches Profil.
Manche entwickeln mehr Sisse,
andere mehr Frische oder komplexe
Fruchtaromen.

Auch die Farbe folgt diesem Prinzip:
Wahrend des Wachstums sind Apfel
zundchst griin, da sie viel Chlorophyll
enthalten. Mit der Reife bilden sich
zusdtzliche Farbpigmente, die rote,
gelbe oder mehrfarbige Schalen ent-
stehen lassen.

Gerade diese Vielfalt macht den
Apfel in der Kliche so spannend.

APFELVERARBEITUNG

RAMSEIER SUURE MOSCHT
APFEL-KIMCHI
APFEL-MIRZA

APFEL-ESSIG

APFEL-STROH
GETROCKNETE APFEL-RINGE
APFEL-LEDER
APFEL-CHUTNEY
APFEL-MARSHMALLOW

Zu den i "
Rezepten
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RUBEN-DUMPLINGS
MIT APFEL-INGWER-
VINAIGRETTE

1)

Dumplings:

3 Stk. Herbstriben
3dl Wasser

3dl Kressi Tell
1dl Apfelsaft

29 Pfefferkdrner

100g Rohzucker

4009 Ricotta

109 Knorr Professional
Wiirzpaste Knoblauch

20g Klchenkrauter

20g Petersilie

5¢g Zitronenabrieb
Salz und Pfeffer
Dumplings:

Herbstriiben auf der Aufschnitt-
maschine in diinne Scheiben
schneiden. Scheiben in gewlinschte
Grosse ausstechen. Wasser, Essig,
Apfelsaft, Pfefferkdrner und Zucker
aufkochen. Riibenrondellen in den
Sud legen und einmal aufkochen.
Vom Herd nehmen und 3 Stunden
ziehen lassen. Die restlichen Zutaten
miteinander mischen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Rondellen aus dem Sud nehmen
und trocken tupfen. Flllung mittig
auf die Rondellen platzieren und
nach oben zu einem Dumpling
zusammenfalten.
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GERICHTE

12)

Jakobsmuscheln:

10 Stk. Jakobsmuscheln
Wacholderzweige

Vinaigrette:

200g  Stangensellerie

100g  Apfel

3dl Hellmann’s Vinaigrette
Zitrus

Anrichten:

3g Pfefferkorner

15g Sakura-Sprossen

Jakobsmuscheln:

Kohlegrill vorheizen. Jakobsmuscheln
putzen, aber nicht aus der Schale
losen. Muscheln in einen Halter
fur Spareribs stellen. Auf den Grill
stellen und Wacholderzweige in
die Glut geben. Zugedeckt glasig
rduchern.

Vinaigrette: .
Stangensellerie und Apfel schdlen,
danach in Brunoise schneiden. Mit
Vinaigrette mischen.

(3]

GEBRATENER ZANDER
MIT SCHWARZWURZEL
UND CIDERSAUCE

2]

JAKOBSMUSCHELN
MIT APFEL-STANGEN-
SELLERIE-VINAIGRETTE

(3]

Zander:

1.2kg Zanderfilets
Salz und Pfeffer

50g Weissmehl

5cl Oliogastro Bratcréme

Cidersauce:

509 Schalotten

29 Pfefferkdrner

3dl Apfel-Cider

5dl Knorr Professional
Fisch Fond, zubereitet

3dl Knorr Professional
Kochcreme,
pflanzenbasiert

409 Maizena Express fix hell
Salz und Pfeffer
1dl Apfel-Cider

Cidersauce:

Schalotten, Pfeffer und Cider auf-
kochen. Auf die Hdlfte einreduzieren
lassen und mit Fischfond aufftillen.
Kochcreme beigeben und erneut
aufkochen lassen. Abbinden und

5 Minuten leicht kdcheln lassen.
Passieren und mit Salz sowie Pfeffer
abschmecken. Vor dem Servieren
aufmixen und mit prickelndem Cider
verfeinern.

Leber:

800g Kalbsleber

2cl Oliogastro Bratcréme

20g Knorr Professional
Wiirzmix fiir Fleisch
Klassik

500g Apfelscheiben
20g Schalotten

29 Thymian

19 Rosmarin

5cl Portwein

1cl Cognac

5dl Knorr Professional
Demi-glace Extra,
zubereitet

Leber:

Leberin dunne Scheiben schneiden.
Zusammen mit Apfelscheiben auf-
rollen und auf Spiesse aufspiessen.
Fettstoff erhitzen und die gewurzten
Spiesse darin kurz sautieren. Heraus-
nehmen und warmhalten. Schalotten,
Thymian und Rosmarin in der gleichen
Pfanne sautieren. Bratensatz mit
Portwein und Cognac abloéschen und
etwas einreduzieren lassen. Mit Demi-
glace Extra auffiillen und aufkochen.
Alles durch ein Sieb absieben und die
Sauce beiseitestellen.

4]

LAUWARME
APFEL-VARIATION
MIT LEBERSPIESS

5]

Apfelrisotto:

5cl Olivenol
100g Zwiebeln
109 Knorr Professional

Mise en place Knoblauch

600g Knorr Professional
Parboiled Risottoreis Loto

2dl Apfelsaft

2 Stk. Lorbeerblatter

161 Knorr Professional
Hiihner Bouillon,
zubereitet

100g Apfel, Brunoise

1dl Knorr Professional
Kochcreme,
pflanzenbasiert

50g Butter

100 g Parmesan
Salz und Pfeffer

Apfelrisotto:

Olivenol erhitzen und Zwiebeln
darin diinsten. Knoblauchpaste und
Risotto beigeben und weiter glasig
dinsten. Mit Apfelsaft abloschen,
Lorbeer und Hihner Bouillon
beigeben. Immer wieder aufgiessen
und rihren. In den letzten Minuten
die Apfelwirfel und die Kochcreme
beigeben. Zum Schluss mit Butter
und Parmesan verfeinern und
abschmecken.

MODERNE
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5

POCHIERTE POULETBRUST
MIT APFELRISOTTO

(6]

APFELTRANCHE MIT
SAFRANGLACE UND

FEIGEN
Apfeltranche:
5 Stk. Apfel
5cl Calvados
60g Zucker
1cl Zitronensaft
Safranglace:
1.8dl Milch
2.8dl Knorr Professional
Kochcreme,
pflanzenbasiert
90g Zucker
60g Eigelb
30g weisse Schokolade
19 Safran
Safranglace:

Milch und Kochcreme aufkochen.
Zucker und Eigelb vermengen und
einrthren. Auf 82 °C erhitzen und
zur Rose kochen. Schokolade und
Safran beigeben und verruhren,
bis die Schokolade geschmolzen
ist. In einen Paco-Jet-Becher geben.
Bei -20 °C fur mindestens 24 Stun-
den gefrieren. Anschliessend
pacossieren.

op2O]
Zu den ¢
vollstandigen

Rezepten E
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RAMSEIER stellt seit 1910
hochwertige Obstgetréinke aus
Schweizer Friichten her.

Kaum eine Frucht istin der Schweiz
so tief verwurzelt wie der Apfel.
Weitlaufige Apfelanbaugebiete
pragen vielerorts das Landschafts-
bild, und auch in unserer Esskultur
ist der Apfel fest verankert. Obim
Bircher Miiesli zum Friihstiick, als
Apfelmus zu Alplermagronen oder
als feine Siissmostcreme zum
Dessert - der Apfel begleitet die
Schweizer Kiiche seit Generationen.

Tatsdchlich lieben die Schweizer Apfel
sogar mehr als Schokolade. Mit Uber
16 Kilogramm pro Person und Jahr ist
der Apfel die mit Abstand beliebteste
Frucht im Land. Doch wir geniessen
den Apfel nicht nur frisch, sondern
lieben ihn auch in diversen Getranken
von Apfelsaft bis hin zu Moscht.

Fir die Verarbeitung der Apfel steht
kaum ein Unternehmen so sehr wie
RAMSEIER. Die Geschichte beginnt
bereits im Jahr 1910 im bernischen
Emmental. Dort griindeten mehre-
re Obstbauern die Emmentalische
Obstweingenossenschaft Ramsei
mit dem Ziel, aus den regionalen
Friichten hochwertige Obstgetranke
herzustellen. Das erste Produkt war
ein alkoholhaltiger Apfelwein, also
der klassische Suure Moscht. Schon
wenige Jahre spdter gelang dem
jungen Betrieb eine entscheidende
Innovation. Da frisch gepresster
Apfelsaft naturlicherweise zu garen
beginnt und dadurch Alkohol ent-
steht, entwickelte RAMSEIER ein
Verfahren, mit dem dieser Prozess
gestoppt werden konnte. So entstand
unter echter Pionierarbeit der
alkoholfreie Apfelwein, der spdter

unter dem Namen Suessmost be-
kannt wurde. Spdtestens nach dem
zweiten Weltkrieg war RAMSEIER in
der gesamten Schweiz bekannt.
Zucker war in dieser Zeit knapp

und stark rationiert, weshalb viele
Menschen Apfelsaft als eine ideale
Alternative sahen und die Produkte
stark nachgefragt wurden. Und heute
sind Produkte wie Apfelsaft, Apfel-
schorle und der Suure Moscht von
RAMSEIER aus dem Alltag nicht mehr
wegzudenken.

Der Geschmack von iiber 30 Apfel-
Sorten

Woher stammen eigentlich die Apfel,
aus denen Apfelsaft und Moscht
entstehen? Die Frichte kommen aus-
schliesslich aus der Schweiz.
RAMSEIER arbeitet partnerschaftlich
mit mehreren tausend Landwirten
zusammen, die ihr Mostobst aus
allen Regionen des Landes anliefern.
Jedes Jahr gelangen so durchschnitt-
lich rund 50'000 Tonnen Apfel und
Birnen in die Mosterei. Das entspricht
etwa 60 Prozent der gesamten
Schweizer Mostobsternte, weshalb
RAMSEIER zu den wichtigsten Abneh-
mern fur heimische Obstproduzenten
gehort.

Besonders intensiv wird es wahrend
der Erntezeit im Herbst. Zwischen
August und November liefern Bauern
aus der ganzen Schweiz ihre Apfel
und Birnen an die Mosterei. In dieser
Zeit herrscht in den Anlieferhallen
Hochbetrieb, denn innerhalb weniger
Wochen mussen tausende Tonnen
Mostobst entgegengenommen und
verarbeitet werden.

Jedes Jahr gelangen durchschnittlich rund
50'000 Tonnen Apfel und Birnen in die Mosterei.
Das entspricht etwa 60 Prozent der gesamten
Schweizer Mostobsternte.

Apfelanbaufldche nach Kanton
(in Hektaren)

AG: 141.6
BE: 122.8
Ubrige 3.9 BL/BS: 36.2
ZH: 153.1 FR:15.8
2G:30.3 GE: 53.8
VS:9954— GR:25.5
JU:3.8
E LU: 116.9
NE: 1.5
“SG:204.9

VD:592.3
Tl: 2.4
TG: 1136.7

Quelle: schweizerbauern.ch
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Widhrend der Erntezeit herrscht Hochbetrieb: Zwischen
August und November liefern Bauern aus der ganzen
Schweiz ihre Apfel und Birnen an die Mosterei.

Fir die Herstellung von Apfelsaft und Moscht werden
vor allem Mostdpfel verwendet. Zu den typischen Sor-
ten gehoren Tobidssler, Suurgrauch und Bohnapfel.

Vor der Weiterverarbeitung werden die Apfel
griindlich gewaschen und so von Schmutz, Bléttern
und kleinen Asten befreit.

Flr die Herstellung von Apfelsaft und
Moscht werden vor allem sogenannte
Mostdpfel verwendet. Diese Sorten
zeichnen sich durch eine ausgewoge-
ne Mischung aus Suisse und Sdure
aus und eignen sich deshalb beson-
ders gut fur die Verarbeitung. Zu den
typischen Sorten gehoéren etwa der
Tobidssler, der Suurgrauch oder der
Bohnapfel. Insgesamt werden tber
30 verschiedene Schweizer Mostobst-
sorten verarbeitet, die gemeinsam
fir das harmonische und aromati-
sche Geschmacksprofil sorgen.

Echtes Handwerk und Schweizer
Qualitat

RAMSEIER mostet Apfel und Birnen
an mehreren Standorten in der
Schweiz, darunter Oberaach im
Kanton Thurgau sowie Sursee im
Kanton Luzern. In den vergangenen
Jahren wurde der Standort Sursee
weiter ausgebaut und modernisiert,
um langfristig einen grosseren Teil
der Verarbeitung zu Gbernehmen.
Dank vier leistungsstarken Pressen
und einer zusdtzlichen Presslinie
kénnen in Sursee heute bis zu 40'000
Tonnen Mostobst pro Jahr verarbeitet
werden.

Sobald die Apfel und Birnen in der
Mosterei angeliefert werden, beginnt
ihre Verarbeitung. Zundchst wird das
Obst gewogen und die Qualitét
kontrolliert. Danach werden die
Friichte gewaschen, um Schmutz,
Blétter und kleine Aste zu entfernen.
Anschliessend gelangen die Apfel
Uber Schwemmkandle zur Mihle, wo
sie zerkleinert werden. Dabei entsteht
eine grobe Masse, die sogenannte
Maische.

Im ndchsten Schritt wird diese
Maische gepresst. Pro Pressgang
werden aus rund 10'000 Kilogramm
Obst etwa 8'000 Liter Saft gewonnen.
Anschliessend wird der Saft zentri-
fugiert beziehungsweise gefiltert,
damit feste Bestandteile entfernt
werden und ein klarer Saft entsteht.
Von hier aus kann der Saft zwei
unterschiedliche Wege nehmen.

Ein Teil wird als Apfel-Direktsaft weiter-
verarbeitet. Ein anderer Teil wird
zundchst zu Apfelsaftkonzentrat ver-
arbeitet. Dabei wird dem Saft Wasser
entzogen, wodurch er konzentrierter
und besser lagerfdhig wird. Das
Konzentrat kann gelagert und trans-
portiert werden und wird spdter wie-
der mit Wasser versetzt, ein Schritt, der
als Rekonstitution bezeichnet wird.

Je nach Produkt folgt danach ein
weiterer Verarbeitungsschritt. Flr
Apfelsaft oder Siessmost wird der
Saft pasteurisiert. Dabei wird er kurz
erhitzt, um ihn haltbar zu machen und
seine Qualitat zu sichern. Beim Suuren
Moscht verlduft der Prozess hinge-
gen anders. Hier wird dem Saft Hefe
zugesetzt, wodurch der naturliche
Fruchtzucker vergoren wird. Wéhrend
dieser Gdrung entsteht Alkohol und
der typische leicht sduerliche Ge-
schmack des Getrdnks.

Nach der Vergdrung wird der Moscht
nochmals filtriert, bevor er abgefillt
wird. Der Suure Moscht war deshalb
auch das erste Produkt von RAMSEIER,
denn frisch gepresster Apfelsaft
beginnt von Natur aus zu gdren.

Erst spdter wurde es moglich, den
Saft durch Pasteurisation haltbar zu
machen und so den alkoholfreien
Sliessmost herzustellen.

Insgesamt werden rund 80 Prozent
des angelieferten Mostobstes zu Saft
verarbeitet. Selbst die festen Rlck-
stdnde, die nach dem Pressen Ubrig-
bleiben, werden weiterverwertet. Der
sogenannte Trester, eine Mischung
aus Schalen, Fruchtfleisch, Kernen
und Stielen, dient als wertvolles
Tierfutter. So wird das Obst moglichst
vollsténdig genutzt.

VOM APFEL ZUM SAFT

Erton/Waschen,

Zegrkleinern

Presien

Apfel-Direkesafe

Apfelsafe ans kanzgntrat

Konzgntrigren

Lﬂjﬂ%

H,0

Zenerifugieren Rebmsticuigren

Lator
Verghrang &
Fileratimn

Pastenrisieren

Abfidlen

Insgesamt werden rund 80 Prozent des ange-

lieferten Mostobstes zu Saft verarbeitet.
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“RPFEL X SAUCE

Was macht eine gute braune Sauce aus? FUr uns ist es die perfekte Kombination aus
fruchtiger Saure und krdftiger Basis, die neue Maoglichkeiten eroffnet und individuelle
Kreationen zuldsst. Entscheidend ist dabei die gleichbleibend hohe Qualitat der Grundlage -
denn nur wenn die Basis stimmt, entsteht eine Sauce mit Tiefe und Charakter. Mit dem Besten von
RAMSEIER und dem Besten von Knorr wird deine Sauce im Herbst zum geschmacklichen Highlight.

WAVe {/]/\D’;ONL

ist ei i ichts an q
oscht ist eigentlich nict 1 °
sGléll;L?\gAverliert er einen Teil seiner Siisse und entw

deres als vergorener Apfelsaft. Durch die

(P MODERNE SCHWEIZER KUCHE

kelt eine frische, trockene Saure.

Entdeckst du Knorrli auf
unserer Verpackung, wird
das Produkt direkt an
unserem Standortin
Thayngen (SH) produziert.
Hat Knorrli eine Schweizer
Flagge in der Hand, sind
lUiber 80% der Zutaten

aus der Schweiz.

*Quelle: Grossopanel AG CH,
Marktanteil, Saucen dunkel,
MAT April 2026
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EIN

AN DIE SINNE!

Essen ist weit mehr als nur Geschmack. Bevor wir Uberhaupt den ersten
Bissen nehmen, haben unsere Sinne bereits Uber unsere Erwartungen
entschieden. Dieses Zusammenspiel zwischen den Sinnen macht deutlich,
dass Genuss immer ein multisensorisches Erlebnis ist.

Wie unsere Sinne Geschmack formen - und weshalb ein Gericht manchmal
ganz anders wirkt, als wir es erwarten - zeigt sich beim genaueren Hinsehen,
Hinhoren, Riechen, Schmecken und Fihlen.

Oohen

Farben erzeugen klare
Erwartungen: Rot wirkt suss,
Gelb sauer, Grun frisch. Auch
Formen beeinflussen, wie wir
Aromen wahrnehmen. Selbst die
Prasentation entscheidet mit,
denn je dsthetischer ein Gericht
aussieht, desto hochwertiger
und aromatischer empfinden
wir es. Besonders eindrtcklich
wird dies, wenn mit Effekten wie
Trockeneis gearbeitet wird. Der
aufsteigende Rauch sorgt fur
einen Uberraschenden visuellen
Moment.

(Mysfisches

KURBIS APERO

Ein Grossteil des Aromas
entsteht durch retronasale
Geruchswahrnehmung, also
Duftmoleklle, die beim Essen
in die Nase gelangen. Ohne
diesen Geruchskanal wirken
viele Lebensmittel nahezu
geschmackslos. Zugleich liefert
Duft wichtige Hinweise auf
Frische, Reife oder Qualitat
eines Gerichts und verstdrkt
emotionale Verbindungen
zum Essen, die den Genuss
intensivieren oder mindern
koénnen.

GLASIERTE MILKEN MIT
PILZRAHMSAUCE UND

SCHWARZEM Kmff}gg@(@

pW@WU/TEGRlLUERTE

CATALOGNA MIT LARDO

UND GRISSINI NERO
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Knusprige Gerdusche, wie das
Brechen der Knusperdeko,

lassen Lebensmittel spannender,
aromatischer und hochwertiger
wirken. Unser Gehirn verbindet
laute, klare Crunch-Tone
automatisch mit Qualitdt.

Selbst der Klang kann Aromen
verstdrken: Hohe Tone fordern
die Wahrnehmung von Susse,
dunkle betonen Bitterkeit. Unsere
Ohren helfen uns zu beurteilen,
ob etwas zart, trocken, knusprig
oder weich ist.



Qehunecken

Auf der Zunge treffen funf
Grundgeschmacker zusammen:
suss, sauer, salzig, bitter und
umami. Sie formen den Kern
unserer Genusswahrnehmung.
Das Zusammenspiel aus
Textur, Temperatur und
Aromamolektilen entscheidet,
wie wir ein Gericht erleben.
Rauchige Noten, frische Scharfe
oder zarte Fleischfasern

losen dabei sofort klare
Geschmackserwartungen aus.
Schon kleinste Veranderungen
in Temperatur oder Struktur
kénnen den gesamten
Geschmackseindruck
verschieben.

HIRSCHMEDAILLONS
MIT WACHOLDER-
PFEFFERSAUCE,

Vwkol/\ﬂ?,,/w MANIOK
UND LAUCH

KAFFEE—TIRAMISU—gﬂMk%]LU/\/

Faben

Cremig, pudrig, weich, fest -
unser Tastsinn erkennt im Mund
sofort, wie sich ein Lebensmittel
anfihlt. Doch nicht nur das
Zusammenspiel verschiedener
Texturen pragt das Genusserleb-
nis, auch die aktive Beteiligung
der Gdste spielt eine Rolle. Wenn
ein Dessert wie ein Tiramisu am
Tisch selbst zusammengestellt
wird, entsteht Ndhe, Interaktion
und ein bewusst erlebter Genuss-
moment.
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