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Warum Nudelwasser
kein O1 brauche und
Eier abschrecken
sinnios ist: Ludger
Fischer ilber die grifiten
Irrtiimer in der Kiche

ass wir am Herd Dinge
tun, die wir Jimmer
schon so gemacht” ha-

ben und niche fragen, wamm
- das nervt ihnriesigs Deshalb
raumt der EU-Ernihmngshbe-
rater Ludger Fischer jetzt mal
mit den belieh testen Weishei-
ten aus Omas Kiiche auf,

AZ: Horr Flscher, kdnnen Sie
Sich i Fradfen efgendich noch
blicken lnssen?

LUDGER  FISCHER:  (ladir)
Schon, Ich dart nur kein Waort
mehr fiber dic Dummheiten
der Mudelkiche beim Mudeln-
kochen sagen, Oje, die italieni-
schen Mamas wiirden mich
kollekeiv mit dem Nudelholz
erschlagen,

Sle Armner!

Ja. ich werde kalien nicht

AZ-INTERVIEW
mlr

Fm:' fr
Der EU-Berater ‘-}

tior Ernahrungsfragen (51)
bekocht seine Frau Carina
und schrieb das . Kleine
Lexikon der Kilchenirrii-
mer* (Eichborn Verlag)

mehr missionieren  kdnnen,
Trotzdem: Wer Pasta kochen
will, kann sie getrost erst mal
in kaltes Wasser werfen| [as
Wasser muss dann auch nicht
kochen, damit sie gar werden,
und es braucht kein 01, damit
sie nachher nicht verkleben.,
Dnis kilnge jerze aber schon
blasphemisd.

Ich bitte Siel 74 Grad reichen
vollkommen, um jede Mudel
al dente zu kriegen, und die
Mudeln verkleben nicht, wenn
man umrihrt, Meine Frau
schaut sich dieses Elend, wie
sie sagt, auch licker nicht an,
wenn ich koche, Aber; Es
schmedkt ihr wunderbar,
TWderime nerve Sie cradicione-
25 Kochen 50 - WIT Konimen
doch i pele Omeas Kildven-
regern kiar?

Wil man sich wahnsinnig
viel Zeit, Auhsrand und logisti-
sche Fehler ersparen kann,
wenn man auf Uberliebe run-
gen verzichtet, die unsinnig
sind. Kochendes  Wasser
bringt nur Dampt in die Ki-
che, dertérdert die Schimmel-
bildung, Es verbraucht unni-
tig Energic und dauert langer,
s It 50 folsdi dran, Flelsch
scharf amzubracen, danedt
Sich die Poren sdiliefen und

Dz Wasser muss sprudein, damit dis Hudel perfedit wird Haben wir galermt. Aber stimmt as such?

WEISHEITEN, DIE SIE VERBESSEN KONNEN

® 5pinat dart man nicht
aubwirmen? Dochl Kein
Proble m, wenn man ihn
nicht nur lauwarm macht,
sondernvollstandig erhitzt,
® Kochen zersedrt die woert-
vaollen Inhaltsstotte von
Gemilse? Michtimmer; Ein
Teil der Vicamine geht owar
veroren Aber bei vielen
Gemilsen ( Kartotteln, Broc-
coli, Spinat) weichen erst
beim Kochen die Zellwidnde
aul - nur so kann der Kir-
per die Staftte aufnehmen,
@ Ubrig geblicbenes Grill-
Aeisch dad man nicht mehr
cintrieren? Doch, sogar

ungegrille! Im Eistachver-
mehren sich Bakterien nicht
weiter - und; Wenn man
das Fleisch beim nichsten
Mal kormplett durchgrillt,
titet man alle Bakterien ab,
@ In Fischstabchen sind nur
Fischreste verarbeitet?
Falsch, es sind Filets, Besse-
ren Fisch kannman Kindern
nichtvorsezen,

@ Kaftee entzicht dem
Eidrper Filssigkeit? Das
wiurde nie bewicsen, Das
Glas Wasser dazu ist dber-
Fiissig, schadet aber nicht,
@ Alkohol verdamplt beim
Kochen? Schon - aber nicht

so schnell, wie man meint,
Eine kochende Sauce ent-
hilt noch 85 Proz ent des
zugegebenen Alkohols,
Mach einer halben Stunde
sind noch 35 Prozent da.

® Erauncr Zucker ist gesiin-
der? Er hat denselben Mahr-
stoftgehalt, ist so kalorien-
reich und tardert Karies wie
weiBer Zucker. Brauner
Zuckerwind iibrigens aus
woi Bem Zudker hergestellt,
@ Cola last ein Stick Fleisch
{iber Macht auf 7 Meinl Das
ist nur ein Geriicht aus den
S0er Jahren, das sich hartnd-
ckig hilt,

aas  Seak
wira?
Fleisch hat keine Poren.
Nein?
MNein, Es hat Zellenl Und
Fleisch bildet keine wasserun-
durchlissige Schicht, wonn
man es erhitzt, Das hat der
Chemiker Justus won Lichig
um 1870 mal so behauptet, es
ist aber falsch. Fleisch wind
auch durch langsames Erhit-
zen zart, wiell das Collagen da-
rin in Gelatine wverwandelt
wird, so einfach ist das,
Aber belim Mngsantem Erwir-
men e Wasser ans dem
Seeak, das siehe mon doch . ..
... das ist kein Wasser, es ist
Zelltlissighkeit. Die tritt auch
beim schnellen Erhitzen aus,
nur sicht man sie da nichr,
weil sie sofort verdamptt,
Dass Fleisch beim soften An-
braten ziher woird, ist aus-
driicklich Einbildung Es wird
auch auf dem soften Weg
knusprig und braun, wenn Sie
dabei Butter nehmen stact O,
Migcht das I gendwias besser?
Klar, Sie miissen sich nicht
dauernd auf die heiBe Planne
konzentrieren, Sie kinnen ne-
benbei SoBe und Gemise zu-
berziten, Der Herd werspritzt
nicht, Sie verbrauchen weni-
ger Serom, Toll, oder?
Firlsah quer zur Faser zn zer-
sneiden, e o NAROHE
verbrelten Sie.
Matiirlich, Denken Sie mal an
Gulasch und Geschnetzeltes,
was in diewiistesten Richtun-
men zerschoitten wird und
trotz dem zartes Fleisch ergibt.
Oder Hackleisch, Dias
schmeckt ja nachher auch
nicht wie trocken Brot,
Dven Backofen vorh efzen — [se
s i nur eine My
Absolut unnitig verplempert
nur Zeit und Energie, Diese An-
gaben machen Hersteller von
Tietkithlpizza oder Kuchen-
teig nur deshalk, weil manche
Menschen modernere,  also
schnellere Backiben haben, an-
dere Lewte langsamere,
Wie errechine ich dann die
richelge BuackRzele?
Ganz einfach: Zehn Minuten
Viorheizen plus 20 Minuten Ba-
cken macht laut Vorgabe 30
Minuten Backobenlautzeit, In
der Regel reichen aber 25 Mi-
nuten, wenn man das Gericht
in den kalten Ofen stelle, So
spart man fint Minuben Zeit
und Strom, Die Pizza matscht
trotzdem nicht durch,
Iniss nm Efer niche absdire-
chen muss, damic she leldeer
saviilbar sined, kdnnen  wir
aber Wirkifich miche glanbem.
Weil Sie sich vorskellen, wie
sich das Ei im Schreckeffekt zu-
sammenzieht? Ich muss Sie
cnttiuschen, das tut es nichk,
Je alter das Ei ist, umso leich-
ter 1asst es sich pellen, das ist
das cinzige Ceheimnis,
Interview: Irene Klebar

miche  trocken



