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Luftdicht verpackt: Edle Teile wie dieses Thunfisch-Filet werden im Wasserbad schonend gegart Foto: Matthaes Verlag

STUTTGART. Vakumiertes Garen bei
bestimmten Temperaturen im Wasser-
bad – Kevin Fehling, Sternekoch im La
Belle Epoque in Travemünde, bringt es
auf den Punkt, was es mit dem Zauber-
wort „Sous-vide“ auf sich hat. Und das
Landei „64 Grad, 1 Stunde“ mit Mus-
katnuss in einer seiner Menüfolgen
macht es anschaulich: „Beim so zube-
reiteten Ei stockt das Eiweiß nicht
komplett und das ganze Ei wird durch-
gängig butterweich“, erläutert Fehling.

Das Grundprinzip von Sous-vide ist
denkbar einfach: Rohe Lebensmittel
wie Fleisch, Fisch, Geflügel, Gemüse
oder Obst werden in speziellen Kunst-
stoffbeuteln luftdicht eingeschweißt.
Das Garen erfolgt dann im Dampf

oder vom Wasser bedeckt im Wasser-
bad bei Temperaturen, die je nach Pro-
dukt zwischen 56 und 90 Grad liegen.
Nach Durchlaufen einer Mindestzeit
ist ein Überkochen nahezu unmöglich.
Bei dieser Garweise wartet somit das
Essen auf die Gäste und nicht umge-
kehrt. 

Konstante Temperatur
Neu ist das Verfahren nicht. Es wurde
bereits Anfang der 1970er-Jahre von
den beiden Franzosen George Pralus
und Bruno Goussault entwickelt. Per-
fekt funktioniert es aber nur, wenn die
Wassertemperatur die ganze Garzeit
über exakt gleich bleibt. Heute bietet
innovative Technik diese extreme Tem-

peraturgenauigkeit und sichert die
Qualität beim Garen. Vor allem bei
Fleisch und Fisch muss es ganz genau
zugehen. Einige Aminosäuren reagie-
ren schon bei geringen Abweichungen
extrem sensibel und können das Er-
gebnis beeinträchtigen. 

Im Vakuum zubereitete Gerichte
entwickeln nicht nur ein traumhaftes
Aroma – auch die Vitamine und ande-
re Inhaltsstoffe bleiben erhalten. „Eine
so gekochte Lammhüfte bleibt saftig
und zart und verliert nichts von ihrem
Geschmack“, meint auch Sven Elver-
feld, der mit drei Michelin-Sternen
ausgezeichnete Kochkünstler aus dem
Restaurant Aqua des Ritz-Carlton
Wolfsburg. „Es gibt aber auch Sachen,
die ich lieber nicht im Wasserbad ma-
che“, bekennt Elverfeld. Reh zum Bei-
spiel eignet sich durch seine zu weiche
Struktur nicht für dieses Verfahren.

„Das Sous-vide-Garen bringt auch
enorme wirtschaftliche Vorteile“, sagt
Livius Schüssele, Projektmanager bei
der Julabo Labortechnik. Insbesondere
beim Catering, aber auch im A-la-
carte-Geschäft können die Küchenab-
läufe flexibilisiert werden. Die Speisen
können schon weit vor dem Ausgabe-
zeitpunkt vorproduziert werden, und
am besten dann, wenn Zeit dafür da ist.
Dadurch kann der Einsatz der Perso-
nal-Ressourcen optimiert werden. Die

gewürzten, marinierten oder angebra-
tenen Speisen werden in einem Plas-
tikbeutel vakumiert, anschließend ge-
gart und sofort heruntergekühlt. Vor
der Essensausgabe werden die Speisen
noch im Plastikbeutel erhitzt, aus dem
Beutel entnommen und je nach Ge-
richt entsprechend präsentiert. 

Die Ausstattung ist nicht teuer: Ein
Vakumiergerät und ein auf den Punkt
regelndes Sous-vide-Gerät sind inzwi-
schen schon für weniger als 1000 Euro
zu haben.

Buch zum Thema
Um die geschmacklichen Vorzüge und
das leichte sowie unkomplizierte Ver-
fahren des Garens im Vakuum für an-
dere Köche zugänglich zu machen, hat
Viktor Stampfer mehr als 70 Gerichte
kreiert: von superzart geschmorten
Rinderbacken an glasiertem Gemüse
über den saftigen Alaska-Heilbutt auf
Gemüse-Curry bis hin zum Topfen-
knödel mit Kirschragout. 

Anschaulich und nachvollziehbar
zeigt der Sternekoch mit großer inter-
nationaler Erfahrung auf den 256 Sei-
ten seines Kochbuchs, wie man am
besten nach dieser Methode gart,
schmort oder pochiert, damit Fleisch,
Fisch oder Gemüse ihren Geschmack,
die Beschaffenheit und die Aromen 
behalten. Detlef Berg

Schmoren 
im eigenen Saft
Das Sous-vide-Verfahren bewahrt die Konsistenz 
und die Aromen sensibler Lebensmittel. Dank innovativer Technik 
ist das Garen unter Vakuum wieder im Kommen 

Ich liebe Wort-Kompositionen, die
auf eindringliche Weise die Dinge
auf den Punkt bringen. Viele davon
habe ich bereits fest in mein Leben
und Unternehmen integriert. Eine
punktgenaue Lebensweisheit – ein-
schließlich Erfolgsgeheimnis – für
unser gewerbliches, aber auch per-
sönliches Dasein hat McDonald’s
jetzt zu seinem Jahresergebnis 2009
unter dem Titel: „Bewegende Zei-
ten“ in einer 16-seitigen Sonderbei-
lage unter anderem in der Tageszei-
tung Die Welt gelandet.

Die Kernaussage dieses nicht un-
umstrittenen, aber bei seiner Ziel-
gruppe genial erfolgreichen und an-
passungsfähigen Fastfood-Kon-
zerns spricht unmissverständlich
für sich selbst. Ich zitiere, denn ich
könnte es nur schlechter formulie-
ren: „Kurzfristiger Erfolg ist keine
Kunst. Kontinuierlicher Erfolg er-
fordert einiges mehr: den Mut zu
neuen Wegen und die Fähigkeit,
den sich verändernden Erwartun-
gen gerecht zu werden. Mit anderen
Worten: Innovationen zu leben und
sich selbst dabei möglichst treu zu
bleiben. Das klingt zugegebenerma-
ßen schwierig. Doch die Entwick-
lung von McDonald’s zeigt: Wenn
Innovation zu Tradition wird, kön-
nen Unternehmen immer wieder
Großes bewegen. Vorausgesetzt sie
bewegen sich selbst.“ Mein Kom-
mentar dazu: Das gilt für die großen
Unternehmen ebenso wie für uns
Kleine. Also: Bewegen wir uns!

Nur runde Jubiläen oder jedes Jahr feiern?
Wie stehen Sie dazu?

Diskutieren Sie mit Klaus Kobjoll auf
unserer Community-Plattform

� www.ahgzpeople.de/gruppen

Kobjolls Tipp

Erfolgsgeheimnis
auch für Kleinere
...........................................................................................................

Klaus Kobjoll
ist mit dem Hotel
Schindlerhof einer 
der erfolgreichsten
Privathoteliers
Deutschlands
info@kobjoll.de

Anzeige

Zu diesem Drink kann ich viel erzäh-
len, schließlich würde es ihn ohne
mich heute nicht wieder geben: Es
fing an im Jahre 2003. Die junge neu-
gierige Barkeepergeneration stellte
mir immer öfter die Frage nach dem
alten Rezept des Lufthansa Cocktails.
Nun wusste ich noch, dass es ihn fer-
tig in Flaschen gab, sie standen in den
60er bei meinen Eltern im Regal ihres
Supermarktes. Meine ersten Recher-
chen führten mich über zahlreiche bei
Ebay ersteigerten Flaschen zum ehe-
maligen Hersteller Mampe aus Berlin.
Darauf aber zu Berentzen nach Hase-
lünne, die Mampe vor vielen Jahren

übernommen haben. Mit meinen ers-
ten Recherchen und meinen Ebay-
Flaschenschätzen bin ich dann zu Be-
rentzen mit dem Vorschlag, den Luft-
hansa Cocktail zum 50. Jubiläum der
Lufthansa AG 2005 wieder auf den
Markt zu bringen. In den Schubladen
bei Berentzen fand sich dann auch
schnell das alte Rezept. Ende 2005
kauften die Lufthan-
seaten die ersten
5000 Flaschen.
Nun gab es den
berühmten Likör
der Fünfziger auch
wieder in der Business- und
First Class in der 4cl-Variante
und tauchte auch im Mi-
les&More-Kalender auf. Es gab
damals wohl bis zu sechs ver-
schiedene Varianten des Luft-
hansa Cocktails. 

Der neue Lufthansa Cocktail startete
gleich mit einem Paukenschlag, er
wurde im ersten Jahr beim ISW mit
Gold ausgezeichnet und wurde 2006
sogar Markenspirituose des Jahres.
Nun aber zu einem passenden Rezept,
dem Lufthansa Sour. 
Zutaten: 4 cl Lufthansa Cocktail, 2 cl
Orangensaft, 2 cl Zitronensaft. 
Zubereitung: Alles kräftig shaken und

in ein original Lufthansa
Cocktail Glass (gibt es bei
Berentzen) mit Eiswür-
feln servieren. Die Damen

mögen ihn aufgefüllt mit
Sekt oder Prosecco und ei-

nem Spritzer frischer Li-
mette. Mit Tonic und Limet-

te wird er zum wohlschme-
ckenden Long Drink. Also
dann: Fasten your seatbelts –

ready for take off! 

Christiansens Cocktail des Monats

Der Lufthansa-Cocktail
...................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

Uwe Christiansen 
ist preisgekrönter
Barkeeper mit eigenen
Bars in Hamburg

.......................................................................................................

Eine pfiffige Kombination aus
Heizspirale, Pumpe und Thermo-
stat hat die Firma Julabo Labortech-
nik entwickelt. So wird in einem mit
Wasser gefüllten Gefäß (Topf oder
GN-Behälter) die Temperatur mit
einer Genauigkeit von 0,01 Grad
Celsius konstant gehalten. Neben
Einhängethermostaten zur Montage
auf Töpfen und GN-Behältern gibt
es diverse Wasserbäder mit inte-

grierten Thermostaten sowie Bad-
thermostate mit passenden Edel-
stahlgefäßen (www.julabo-sous-vi-
de.de).
Mehr als 70 Rezepte für das 
Garverfahren hat Viktor Stampfer
zusammengestellt. Sein Buch „Sous-
vide“ hat 256 Seiten und ist zwei-
sprachig (deutsch/englisch) im Mat-
thaes Verlag zum Preis von 68 Euro
erschienen (www.matthaes.de)

Sous-vide-Verfahren

PALMA DE MALLORCA. Gäste bestim-
men den Zimmerpreis selbst? Ein neu-
es Buchungsportal macht das jetzt
möglich. Bei Vadingo.com werden
nicht nur Datum und Reiseziel ge-
wählt, sondern auch ein eigener
Wunschpreis festgelegt, den das Portal
dann zu verhandeln sucht, wie Vadin-
go.com mitteilt. Damit wird die Regel
der Online-Hotelvermittlung gebro-
chen, selbst der bisher günstigste ver-
fügbare Preis, der sogenannte Best-
preis, kann von Vadingo.com unterbo-
ten werden. 

Das Buchungsportal bedient die
Zielgruppe der Kurzentschlossenen
bislang mit dem beliebten Ferienziel
Balearen. Im Herbst 2010 sollen wei-
tere europäische Reiseziele folgen. Vor-
teil für Hoteliers: Sie können Kunden
für Last-Minute-, Frühbucher- oder
Restkontingente gewinnen. eck

� www.vadingo.com

Wo der Gast den
Preis macht
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peraturgenauigkeit und sichert die
Qualität beim Garen. Vor allem bei
Fleisch und Fisch muss es ganz genau
zugehen. Einige Aminosäuren reagie-
ren schon bei geringen Abweichungen
extrem sensibel und können das Er-
gebnis beeinträchtigen. 

Im Vakuum zubereitete Gerichte
entwickeln nicht nur ein traumhaftes
Aroma – auch die Vitamine und ande-
re Inhaltsstoffe bleiben erhalten. „Eine
so gekochte Lammhüfte bleibt saftig
und zart und verliert nichts von ihrem
Geschmack“, meint auch Sven Elver-
feld, der mit drei Michelin-Sternen
ausgezeichnete Kochkünstler aus dem
Restaurant Aqua des Ritz-Carlton
Wolfsburg. „Es gibt aber auch Sachen,
die ich lieber nicht im Wasserbad ma-
che“, bekennt Elverfeld. Reh zum Bei-
spiel eignet sich durch seine zu weiche
Struktur nicht für dieses Verfahren.

„Das Sous-vide-Garen bringt auch
enorme wirtschaftliche Vorteile“, sagt
Livius Schüssele, Projektmanager bei
der Julabo Labortechnik. Insbesondere
beim Catering, aber auch im A-la-
carte-Geschäft können die Küchenab-
läufe flexibilisiert werden. Die Speisen
können schon weit vor dem Ausgabe-
zeitpunkt vorproduziert werden, und
am besten dann, wenn Zeit dafür da ist.
Dadurch kann der Einsatz der Perso-
nal-Ressourcen optimiert werden. Die

gewürzten, marinierten oder angebra-
tenen Speisen werden in einem Plas-
tikbeutel vakumiert, anschließend ge-
gart und sofort heruntergekühlt. Vor
der Essensausgabe werden die Speisen
noch im Plastikbeutel erhitzt, aus dem
Beutel entnommen und je nach Ge-
richt entsprechend präsentiert. 

Die Ausstattung ist nicht teuer: Ein
Vakumiergerät und ein auf den Punkt
regelndes Sous-vide-Gerät sind inzwi-
schen schon für weniger als 1000 Euro
zu haben.

Buch zum Thema
Um die geschmacklichen Vorzüge und
das leichte sowie unkomplizierte Ver-
fahren des Garens im Vakuum für an-
dere Köche zugänglich zu machen, hat
Viktor Stampfer mehr als 70 Gerichte
kreiert: von superzart geschmorten
Rinderbacken an glasiertem Gemüse
über den saftigen Alaska-Heilbutt auf
Gemüse-Curry bis hin zum Topfen-
knödel mit Kirschragout. 

Anschaulich und nachvollziehbar
zeigt der Sternekoch mit großer inter-
nationaler Erfahrung auf den 256 Sei-
ten seines Kochbuchs, wie man am
besten nach dieser Methode gart,
schmort oder pochiert, damit Fleisch,
Fisch oder Gemüse ihren Geschmack,
die Beschaffenheit und die Aromen 
behalten. Detlef Berg

Schmoren 
im eigenen Saft
Das Sous-vide-Verfahren bewahrt die Konsistenz 
und die Aromen sensibler Lebensmittel. Dank innovativer Technik 
ist das Garen unter Vakuum wieder im Kommen 

Ich liebe Wort-Kompositionen, die
auf eindringliche Weise die Dinge
auf den Punkt bringen. Viele davon
habe ich bereits fest in mein Leben
und Unternehmen integriert. Eine
punktgenaue Lebensweisheit – ein-
schließlich Erfolgsgeheimnis – für
unser gewerbliches, aber auch per-
sönliches Dasein hat McDonald’s
jetzt zu seinem Jahresergebnis 2009
unter dem Titel: „Bewegende Zei-
ten“ in einer 16-seitigen Sonderbei-
lage unter anderem in der Tageszei-
tung Die Welt gelandet.

Die Kernaussage dieses nicht un-
umstrittenen, aber bei seiner Ziel-
gruppe genial erfolgreichen und an-
passungsfähigen Fastfood-Kon-
zerns spricht unmissverständlich
für sich selbst. Ich zitiere, denn ich
könnte es nur schlechter formulie-
ren: „Kurzfristiger Erfolg ist keine
Kunst. Kontinuierlicher Erfolg er-
fordert einiges mehr: den Mut zu
neuen Wegen und die Fähigkeit,
den sich verändernden Erwartun-
gen gerecht zu werden. Mit anderen
Worten: Innovationen zu leben und
sich selbst dabei möglichst treu zu
bleiben. Das klingt zugegebenerma-
ßen schwierig. Doch die Entwick-
lung von McDonald’s zeigt: Wenn
Innovation zu Tradition wird, kön-
nen Unternehmen immer wieder
Großes bewegen. Vorausgesetzt sie
bewegen sich selbst.“ Mein Kom-
mentar dazu: Das gilt für die großen
Unternehmen ebenso wie für uns
Kleine. Also: Bewegen wir uns!

Nur runde Jubiläen oder jedes Jahr feiern?
Wie stehen Sie dazu?

Diskutieren Sie mit Klaus Kobjoll auf
unserer Community-Plattform

� www.ahgzpeople.de/gruppen

Kobjolls Tipp

Erfolgsgeheimnis
auch für Kleinere
...........................................................................................................

Klaus Kobjoll
ist mit dem Hotel
Schindlerhof einer 
der erfolgreichsten
Privathoteliers
Deutschlands
info@kobjoll.de

Anzeige

Zu diesem Drink kann ich viel erzäh-
len, schließlich würde es ihn ohne
mich heute nicht wieder geben: Es
fing an im Jahre 2003. Die junge neu-
gierige Barkeepergeneration stellte
mir immer öfter die Frage nach dem
alten Rezept des Lufthansa Cocktails.
Nun wusste ich noch, dass es ihn fer-
tig in Flaschen gab, sie standen in den
60er bei meinen Eltern im Regal ihres
Supermarktes. Meine ersten Recher-
chen führten mich über zahlreiche bei
Ebay ersteigerten Flaschen zum ehe-
maligen Hersteller Mampe aus Berlin.
Darauf aber zu Berentzen nach Hase-
lünne, die Mampe vor vielen Jahren

übernommen haben. Mit meinen ers-
ten Recherchen und meinen Ebay-
Flaschenschätzen bin ich dann zu Be-
rentzen mit dem Vorschlag, den Luft-
hansa Cocktail zum 50. Jubiläum der
Lufthansa AG 2005 wieder auf den
Markt zu bringen. In den Schubladen
bei Berentzen fand sich dann auch
schnell das alte Rezept. Ende 2005
kauften die Lufthan-
seaten die ersten
5000 Flaschen.
Nun gab es den
berühmten Likör
der Fünfziger auch
wieder in der Business- und
First Class in der 4cl-Variante
und tauchte auch im Mi-
les&More-Kalender auf. Es gab
damals wohl bis zu sechs ver-
schiedene Varianten des Luft-
hansa Cocktails. 

Der neue Lufthansa Cocktail startete
gleich mit einem Paukenschlag, er
wurde im ersten Jahr beim ISW mit
Gold ausgezeichnet und wurde 2006
sogar Markenspirituose des Jahres.
Nun aber zu einem passenden Rezept,
dem Lufthansa Sour. 
Zutaten: 4 cl Lufthansa Cocktail, 2 cl
Orangensaft, 2 cl Zitronensaft. 
Zubereitung: Alles kräftig shaken und

in ein original Lufthansa
Cocktail Glass (gibt es bei
Berentzen) mit Eiswür-
feln servieren. Die Damen

mögen ihn aufgefüllt mit
Sekt oder Prosecco und ei-

nem Spritzer frischer Li-
mette. Mit Tonic und Limet-

te wird er zum wohlschme-
ckenden Long Drink. Also
dann: Fasten your seatbelts –

ready for take off! 

Christiansens Cocktail des Monats

Der Lufthansa-Cocktail
...................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

Uwe Christiansen 
ist preisgekrönter
Barkeeper mit eigenen
Bars in Hamburg

.......................................................................................................

Eine pfiffige Kombination aus
Heizspirale, Pumpe und Thermo-
stat hat die Firma Julabo Labortech-
nik entwickelt. So wird in einem mit
Wasser gefüllten Gefäß (Topf oder
GN-Behälter) die Temperatur mit
einer Genauigkeit von 0,01 Grad
Celsius konstant gehalten. Neben
Einhängethermostaten zur Montage
auf Töpfen und GN-Behältern gibt
es diverse Wasserbäder mit inte-

grierten Thermostaten sowie Bad-
thermostate mit passenden Edel-
stahlgefäßen (www.julabo-sous-vi-
de.de).
Mehr als 70 Rezepte für das 
Garverfahren hat Viktor Stampfer
zusammengestellt. Sein Buch „Sous-
vide“ hat 256 Seiten und ist zwei-
sprachig (deutsch/englisch) im Mat-
thaes Verlag zum Preis von 68 Euro
erschienen (www.matthaes.de)

Sous-vide-Verfahren

PALMA DE MALLORCA. Gäste bestim-
men den Zimmerpreis selbst? Ein neu-
es Buchungsportal macht das jetzt
möglich. Bei Vadingo.com werden
nicht nur Datum und Reiseziel ge-
wählt, sondern auch ein eigener
Wunschpreis festgelegt, den das Portal
dann zu verhandeln sucht, wie Vadin-
go.com mitteilt. Damit wird die Regel
der Online-Hotelvermittlung gebro-
chen, selbst der bisher günstigste ver-
fügbare Preis, der sogenannte Best-
preis, kann von Vadingo.com unterbo-
ten werden. 

Das Buchungsportal bedient die
Zielgruppe der Kurzentschlossenen
bislang mit dem beliebten Ferienziel
Balearen. Im Herbst 2010 sollen wei-
tere europäische Reiseziele folgen. Vor-
teil für Hoteliers: Sie können Kunden
für Last-Minute-, Frühbucher- oder
Restkontingente gewinnen. eck

� www.vadingo.com

Wo der Gast den
Preis macht


