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Anleitung:

Fusi on Food, ein urspruenglich aus den USA stamender Kochtrend,
haelt jetzt auch Einzug in die Kuechen deutscher Restaurants.

Char akteristisch fuer die neuen Geschrmackskreationen ist eine

Ver schmel zung (Fusi on) von Aromen und Ei nfl uessen aus verschi edenen
Teilen der Velt.

East neets west: Der Kuechenchef der Buddha Bar in W esbaden
konbi ni ert Zutaten und Gartechni ken aus Asien, Australien

Kal i forni en und Europa. Das Ergebnis ist eine unw derstehliche
Geschmacksueberraschung fuer experinentierfreudi ge Gournets.

Crossover - Kueche aus Kalifornien

I m Kal i forni schen Schnel zti egel ueberkreuzen sich die Kuechen Asiens
und Anerikas und liefern die Basis fuer weitere Experinmente mt
anderen et hni schen Kuechen. In den letzten Jahrzehnten des 20.
Jahrhunderts kamen vi el e asiatische Fluechtlinge ueber den Pazifik
in die USA und siedelten sich in den Ballungszentren der \Westkueste
an. Chinatown inmtten der pul sierenden Metropol e San Francisco i st
ei n Beispiel fuer die Synbi ose von asiatischer Kultur und dem

Ameri can Way of Life.

Mt den Fluechtlingen kam auch das Wssen um ei ne Jahrhunderte alte
Kochkunst nach Anmerika. In der neuen Heimat konnten sich die

Chi nesen und Vi et nanmesen jedoch nicht imrer an ihre traditionellen
Rezepte halten, da sie bei mKochen auf die Zutaten angew esen waren,
di e der anerikani sche Markt fuer sie bereithielt.

Di e Asiaten passten i hre Gewohnheiten der Ungebung an und die
Amer i kaner schauten sich ihrerseits von den neuen Nachbarn einiges
ab: zum Bei spiel die leichte und bekoenm i che Zubereitung von

Spei sen i m Wk. Fuer viele anerikani sche Spitzenkoeche wurde der
schwere gussei serne Topf fortan zum gern benutzten Kuechenut ensi el

G enzenl ose Experinentierfreude

Es gi bt zwei verschi edene Wege, auf denen man sich dem Fusi on Food
naehern kann: Entweder wandelt nman traditionelle Rezepte durch die
Ver wendung ei nes exoti schen Gewuerzes ab, oder nman kreiert aus den
typi schen Zut at en verschi edener Landeskuechen ein vol | komren neues
Gericht. Kreative Koeche in deutschen Restaurants haben nun den
Trend aus den USA aufgegriffen und experinmentieren mt dem was
Australien, Asien oder die europaei schen Nachbarl aender an
Schmackhaftem zu bi et en haben

Qo Vanille aus Mexi ko, Koriander aus der Thailand, Cumin aus Indien
oder Safran aus Kl ei nasi en - bei m Fusi on Food schoepfen sie aus dem
Vol l en und mi schen Aronmen aus aller Welt. Di e deutsche Kueche kann
davon nur profitieren. Die Geschmacksrichtungen suess, sal zig und
sauer sind hier vorherrschend, dabei ist die Zunge auch auf Bitteres,
Her bes oder Scharfes eingestellt.

Neue Geschmackskonpositionen i mer ein Genuss?
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(Fortsetzung)

Kriti ker des Fusion Food geben zu bedenken, dass durch ei ne wahl| ose
Konbi nati on von Zutaten nur noch dem Trend gedi ent wird, aber nicht
mehr dem kul i nari schen Genuss. Anhaenger der Crossover-Kueche
argunenti eren, dass es in der Kunst des Koches liegt, das Wsen von
ei nzel nen Zutaten zu verstehen und sie nicht unueberlegt zu
verwenden. So setzen zum Bei spi el bestimte Gewuerze, wi e Anis oder
Nel ken, dem Koch durch ihren starken Ei gengeschmack natuerliche

G enzen.

Fusi on Food fuer Hobbykoeche

Dank zahl rei cher Asia- und Afroshops sow e tuerkischer Supermnaerkte
wi rd das Angebot an exotischen Lebensnitteln hierzul ande i nmer
groesser und vielfaeltiger. Hobbykoechen steht al so nichts i mWge,
wenn sie in ihrer eigenen Kueche das Experinment mt Zutaten von nah
und fern wagen noechten. Ot haben schon kil ei ne Veraenderungen beim
Wier zen ei ne grosse Wrkung. Althergebrachte Rezepte bekomen im
Handundr ehen ei ne neue Note, und zusaetzlich holt man sich auch noch
den Duft von fernen Laendern ins Haus.
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Weitere I nformationen
* www. f usi oncooki ng. com (engl i schsprachi ge Seite)



