L. Fischer

Kleines Lexikon der
Kiichenirrtiimer

ielen Kiichenweisheiten aus &l-

teren (Spinat darf man nicht auf-
warmen) und neueren Zeiten (Plastik-
korken lassen den Wein nicht atmen)
rlickt der Autor zu Leibe, schaut aber
auch auf (VonUrteile iiber Inhaltsstof-
fe (Konservierungsstoffe sind unge-
sund und zerstdren Aromen) oder Wir-
kungen von Lebensmitteln (Grobsalz
ist gesiinder). ‘

Das Buch ist amiisant und mit
einigem Augenzwinkern geschrieben.
Vielem  ldsst
sich sofort
zustimmen,
bei manchen
Aussagen
regt sich aller-
dings Protest:

Hab™ ich das
nicht — ebenso
glaubwiirdig

- ganz anders
gelernt? In die-
sen Momenten
ist es schade,

dass der Autor mit Quellennachwei-
sen so sparsam umgeht. Sonst kénn-
te man weiter recherchieren und sich
iberzeugen lassen. So steht jedoch
— oft einfach nur Aussage gegen Aus-

sage. Und ob die Eigen-Kochversuche
des Autors zur Beweissicherung sei-
ner Gegenthese ausreichen sei da-
hingestellt. Bei manchen Kiichenirr-
tiimern bleibt der Autor eine Antwort
schuldig. So weist er z.B. beim Thema
»Linsen und Erbsen miissen vor dem
Kochen eingeweicht werden” ledig-
lich darauf hin, dass Linsen aus Dose
oder Glas nicht eingeweicht werden
missen und die Regel aus der Vor-
Drucktopf-Epoche stamme. Leider ge-
rat auch manche Aussage in Schiefla-
ge: Es mag zwar richtig sein, dass bei
Bratkartoffeln und Pommes Frites das
Fett nicht in die Kartoffeln eindringt,
aber auf das aufien anheftende Fett
geht der Autor nicht ein und es ent-
steht der Eindruck, Pommes und Brat-
kartoffeln seien fettarm/-frei.

Im Nachwort versichert der Autor,
dass er es nicht schlimm finde, wenn
ihm die Uberzeugung von Leserin und
Leser nicht gelungen sei. Er baut dar-
auf, dass der Keim des Zweifels doch
gelegt sei. Das kann nur bestatigt wer-
den. Auf jeden Fall regt die Lektiire
an, iber die vielen kleinen Kochregeln
und so manche Thesen, die sich hart-
ndckig allerorts halten, einmal nach-
zudenken und
nach logischen Ge-
sichtspunkten und
vielleicht sogar in
der eigenen Kiiche
zu Uiberpriifen, Als erstes Experiment
empfiehlt sich: Nudeln mit kaltem
Wasser aufsetzen, einmal aufkochen,
dann 10 Min. mit geschlossenem Deckel
ziehen lassen, abgiefien, servieren! (mf) -



