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das kochen ist eine sprache, durch die man harmonie,
Kreativitat, gluck, schonheit, poesie, komplexitat,

magie, humor, provokation und kultur ausdrucken
kann.




die verwendung von produkten hochster qualitat wird
als selbstverstandlich vorausgesetzt, ebenso wie das
technische wissen, diese zu verarbeiten.




alle produkte haben den gleichen gastronomischen
wert, unabhangig von ihrem preis.




produkte aus der welt der pflanzen und des meeres
werden bevorzugt benutzt.

es herrschen ferner milchprodukte, trockenfrichte und
andere produkte vor, die in ihrem zusammenspiel eine
leichte kliche formen.

In den letzten jahren wird sehr wenig gebrauch von
rotem fleisch und geflligel in grossen sticken gemacht.




auch wenn man die eigenschaften der produkte
verandert (temperatur, struktur, form, etc.), ist es
Immer das ziel, die reinheit des ursprunglichen
geschmacks zu erhalten, ausser in denjenigen
prozessen, bei denen man etwas lange kocht, oder bel

denen man die nuancen sucht, die aus reaktionen
resultieren, wie die des maillard.




die techniken des kochens, die klassischen wie die

modernen, sind ein kulturgut, das der koch maximal zu
nutzen wissen muss.




wie es im lauf der geschichte in der mehrzahl der

bereiche der menschlichen entwicklung geschehen ist,

sind die neuen technologien eine hilfe beim fortschritt
des kochens.




die familie der fonds wird erweltert und man benutzt -
neben den klassischen - leichtere fonds, die die
gleiche funktion erfillen (wasser, brihen, consome,

geklarte gemusesafte, essenzen aus trockenfrichten,
etc.)




die durch eine speise dargestellte information geniesst
man mit den sinnen; man geniesst und erfasst aber
auch durch die reflexion.




die sinne werden nicht nur durch den geschmack
stimuliert. man kann ebenso mit dem tastsinn spielen
(kontraste bel temperaturen und strukturen), dem
geruch oder dem sehen (farben, formen, optische
tauschung, etc.), wobel die sinne zu einem der

wichtigsten referenzpunkte im kreativen schaffen
werden.




die technisch-konzeptionelle suche ist die spitze der
Kreativen pyramide.




es wird als mannschaft kreiert. andererseits bestatigt
sich das prinzip des erforschens als neue eigenschatft
des kreativen, kulinarischen prozesses.




die grenzen zwischen der welt des stissen und der
welt des salzigen werden ausradiert.

bedeutung erlangt die neue kalte kliche, insbesondere
die kreationen aus der welt des salzigen eises.




die klassische struktur der gerichte wird zerstort. bel
den vorspeisen und den nachspeisen gibt es eine
wahre revolution, die viel zu tun hat mit der symbiose
zwischen der welt des slissen und der welt des
salzigen.

bel den hauptgerichten wird die hierarchie "produkt-
garnieren-sauce" zerstort.




die neuen moglichkeiten die speisen zu servieren
vervielfachen sich.

durch den service wird eine aktualisierung der fertigen
speisen am tisch vorgenommen.

In anderen fallen sind es die gaste, die an dieser
fertigstellung teillnehmen.




das ursprungliche als stil ist ein gefuhl der verbindung
mit dem eigenen geografischen und kulturellen
kontext, wie auch mit dessen kulinarischer tradition.

die verbundenheit mit der natur erganzt und bereichert
diese beziehung mit der umwelt.




die produkte und verarbeitetes aus anderen landern
werden den eigenen kriterien des kochens unterworfen.




es gibt zwel grosse wege, die harmonie der produkte
und des geschmacks zu erreichen:

durch die erinnerung (dekonstruktion, verbindung zum

ursprunglichen, adaption, moderne frihere rezepte)
oder durch neue kombinationen.




man erfindet eine eigene, immer weiter genormte
sprache, die manchmal beziehungen zur welt der
kunst und zu deren sprache herstellt.




die konzeption der rezepte ist so auszurichten, dass
die harmonie in kleinen portionen hergestellt wird.




die dekontextualisierung, die ironie, das spektakel &
die perfomance sind absolut zulassig, immer dann

wenn sie nicht oberflachlich sind, sondern wenn sie

antworten oder sich auf eine gastronomische reflexion
beziehen.




das menu mit vielen gangen (menu degustacion) ist
der hochste ausdruck der koche der avantgarde.
seine struktur ist lebendig und dem wandel
unterworfen.

man setzt auf konzepte wie snacks, tapas, avant
postres, morphings, etc.




das wissen und/oder die zusammenarbeit mit experten
aus verschiedenen bereichen ist wesentlich fur den
fortschritt des kochens.

Insbesondere die zusammenarbeit mit der
nahrungsmittelindustrie und der wissenschatft
bedeuteten einen fundamentalen impuls.

diese kenntnisse mit den professionellen des kochens
zu teilen, tragt zu der genannten weiterentwicklung bei.




