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Gar- und Zubereitungstechniken der
Avantgarde-Kiiche

Nachstehend aufgefihrte Gar- und Zubereitungstechniken wer-
den im Kapitel «Avantgarde-Kiche» detailliert behandelt.

Sphaérisierung

Gelifikation

Emulsifikation

Verdickung

Cryo-Cooking

Weitere Gartechniken aus der Avantgarde-Kiche

Temperaturen im Bereich der Gar- und
Zubereitungstechniken

Nachstehende Temperaturbereiche sind als ungefahre Werte
zu betrachten. Ebenfalls zu beachten gilt es, dass der Siede-
punkt einer Flissigkeit nicht nur von der Hitzezufuhr, sondern
auch vom Luftdruck (Héhe der Luftsaule Gber der FlUssigkeit)
abhangig ist. Auf Meereshdhe betragt der atmosphérische
Druck 1 Bar, und der Siedepunkt des Wassers liegt bei 100°C.
Auf 2000 Metern Uber Meer siedet Wasser bereits bei 93°C.
Da die Gardauer mit der Temperatur zusammenhangt, muss
auf 2000 Metern Gber Meer jeweils eine langere Garzeit vor-
gesehen werden.

Temperaturbereiche | Gartechniken/Zubereitungstechniken Roststoffbildung
-195,8°C Cryo-Cooking (Garen mit flissigem Stickstoff) keine
-34°C Herstellung von Produkten mit fester Oberflache und weichem Kern keine
1 bis 5°C Salzen, Sauern, Marinieren keine
30 bis 85°C Kaltrduchern/Heissrauchern keine
55 bis 72°C Niedertemperaturgaren keine
50 bis 55°C Warmschlagen (Buttersaucen, Biskuit-, Parfait-, Schneemassen) keine
55 bis 90°C Garen im Vakuumbeutel (Sous-vide-Garen) keine
60 bis 98°C Démpfen ohne Druck keine
65 bis 85°C Pochieren keine
72°C Garen im Olbad/Confieren keine
97°C Sieden (knapp am Siedepunkt) keine
100°C Blanchieren keine
100°C Kochen keine
100 bis 119°C Dampfen mit Druck keine
110 bis 130°C In Butter schwenken keine

120 bis 140°C

Dunsten (Ansetztemperaturbereich), Gartemperaturbereich 70 bis 97 °C

leicht, noch nicht sichtbar

140°C Vorfrittieren/Blanchieren im Ol

leicht, noch nicht sichtbar

140 bis 160°C Poelieren

leicht

165 bis 175°C Frittieren

mittel

165 bis 180°C

Braten (im Ofen, im Kombisteamer, im Umluftofen oder am Spiess)

mittel bis stark

165 bis 180°C

Schmoren/Glasieren (Ansetztemperaturbereich), Gartemperaturbereich 70 bis 97 °C

mittel bis stark

165 bis 200°C Sautieren

mittel bis stark

165 bis 250°C Backen im Ofen

mittel bis sehr stark

200 bis 250°C Roésten stark bis sehr stark
200 bis 250°C Grillieren mittel bis sehr stark
250 bis 300°C Gratinieren stark bis sehr stark
800 bis 970°C Garen im Beefer (Oberhitze-Infrarot-Grill) sehr stark

1100 bis 1300°C Flammen mit dem Flambierbrenner

mittel bis sehr stark
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