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Die hartnacklgsten Kiichen-Irrtiimer und die Wahrheit

Kaffee trocknet Sie n
Zucker 1st nicht ge

!.‘:t ILepPoru JBE  Sonntag, 7. Juni 2009

Ziehen Reiskirner tatsiich-
lich die Feuchtigkeit aus dem
Salz und halten es streufihig?
Kleben Nudeln wirklich ni
zuspmmen, wenn ein Schuss Ol
im Kochwasser ist? Muss Mehl
gesuabt werden? Autor Ludger
wewoss  Fischer (51, Po-

h litikwissen-
schaftler und
Lebensmittel-

: sicherheits-Be-
= rater bei der
qutAs WEXIROBER  TTT) pdumi mit
‘{uohamrrlﬂmar altbekannten
_=——— Kiicheneis-

’ﬁ heiten auf
i == und enltarnt
© giein seinem
Buch . Kleines Lexi-
kon der Kiichenirr{iimer®

(Eichborn, 14,95 Euro) als gar
nicht so weise.

1. Alkohol verdampft
beim Kochen

Zum Glick nicht! Jedenialls
nicht so schnell wie Sie es viel-
leicht erwarten wiirden. Was ei-
nen Braten in Burgundersofie
ausmeacht, sind die zarten Aro-
men, die vom Alkohol gebun-
den und weitergetragen werden.
Alkohol ist durchaus nicht so
flichtig wie es vielleicht er-
scheint. Reiner Alkohol (und
nur reiner) siedet schon bei 78
Grad. Mischungen aus Alkohol
mit anderen Flissigkeiten wie
Wasser aber erst knapp vor 100
Grad. Vorsicht also, wer fir Kin-
der kocht

2, Muscheln unr inden
Monaten nif R esser
Haute werden Miesmu-
scheln spétestens 48
Stunden nach dem Fi-

R
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ning 0
machen .. O

es méglich.  wiE =
In jedem Monat,

3. Mehl muss gesiebt werden
Frither war alles besser, nur
das Mehl nicht Frither befan-
den sich im Mehl gelegentlich
Kafer und Fremdstoffe, aufler-
dem waren dem Mehl keine
Trennmittel zugesetzt, Feuchtig-
keitsschwankungen fithrien ge-
legentlich zum  Verklumpen.
Manche Menschen glauben
auch, gesiebtes Mehl ergebe lo-
ckerere Backwaren. Das (rifft
natiitlich nicht zu, weil Mehl in
emem Teig nicht locker bleibt,
Fiirs Lockere sind Treibmittel
und Proteine verantwortlich.

4. Aufgetautes Fleisch darf
man nicht wieder einfrieren
Ein probater Umngang mit auf-
getautem Fleisch ist das Durch-
braten und anschliefende Ein-
frieven. Bakterien sind dann si-
cher abgetdet. Auch dieses
Fleisch muss nach dem Auftau-
en wieder durcherhitzt werden.
Man kann sich aber vorstellen,
dass Geschiviack und Korisis-
tenz durch diese Vorginge nicht
gerade verbessert werden,

Die Korn- i
bination aus
Kise und
gekochtem
Schinken gilt als D2
'gesundheitsschﬁdlich
manchmal wird sogar :
von Krebsgefahr gesprochen.
Es helBt, dass sich beim ge-
meinsamen Erhitzen das Nitrit -
aus dem Schinken und die
_Aml_ ) '.'qUS dem Kase zu ge-
tahrlichen Nitrosaminen'yer- |
binden, Chemisch trifft das zu,
aber: d}e.Mange der Nitrosami-
ne wurde ethieblich dber-
schatzt.

6. Rels im Salzstreuer
verhindert das Verklumpen
Wenn Reiskorner das wirklich
titen, hitten wir ein noch gré-
Beres Problem als verklumpies
Salz: Wo bliebe denn die Feuch-

9. Chicorée muss man
in kochendem Wasser
blanchieren

E!nem alteny Aberglauben
¢t Chi

Intyhin) bleiben.

10. Cola [Gst ein Stiick
Fleisch liber Macht auf
Nein, nein, nein! Hat Cola nie
getan. Die Behauptung ist auch
schon wenigstens so oft wider-
lest wie behauptet worden:
Wahrscheinlich entstammt die-
se Legende einer psychologi-
schen Herlettung: Cola enthalt
Phosphorsaure.  Phosphor st
brennbar, Saure scheint ghne-
hin gefahrich. Aber: Phosphor-
sdure ist patiirlich kein Phos-
phor und Saure in der Kuche
unverzichtbar, Cola hat einen
pH-Wert von +2.9, die Magen-
saure zwischen lund 15. . -

tigkeit, die der Reis angeblich =

aufgenommen hat? Er miisste!

doch aufquellen. Haben Sie

schon einmal Thren Salzstieuer 3

von aufgequollenem Reis be-
freit?
7. Vorheizen des Ofens
verhindert, dass der
Braten austrocknet

Weder Braten noch Thefkiihl-

Tﬁ?lnzza nehmen durch langsa-
y * “imes Erwdrmen Schaden. In

I jedem Fall aber ver-

. ringert sich der Ener-

gieverbrauch - um
bis zu 20 Prozent. Der
einzige Grund fir das Ofenvor-
heizen liegl in der Logik von Re-
zepten. Ofen heizen namlich
unterschiedlich schnell auf, des-
halb muss die Starttemperatur
festgelet werden.

8. Knoblauch darf mati -
nicht pressen )
Belm Prassen tritt Zellsaft aus,
‘der das ganze bitter mache.
Allenthalben wird empfohlen,
den Knoblauch stattdessan zu
‘hacken ader zu stifteln, weil
dann lediglich der Zellsaft -
austrdte, der die erwlinschten

Aromen freisetzt, Autor Ladger

Fischer folgt dem nicht

klar stejgt dabel von 7 auf
etwa 9 an. Ist der pH-Wert in
.diesem Spektrum niedrig,
klebt die Schale an der diin-
nen Haut fest.

12. Geplatzte Eier laufen nicht
aus, wenn Essig im Wasser ist

Angeblich hilit ein Schuss Es-
sig, wenn das Ei beim Kochen
platzt. Angeblich geschieht das
wegen geanderter Druckverhéli-

nisse und des Absenkens des =g

pH-Wertes des Kochwassers.
Falsch, die Verringerung des
pH-Wertes fithrt keinesfalls zu
einer signifikant. schnelle-
ven Gennnung des Fiklars
f bei den iiblichen Kochzei-

denschnellen Gerinnung,

.‘schmeckendes Salz

13. Fleur de Sel ist ein
gesiinderes und besser
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Kochsalz ist Natriumehlorid e

und Natriwmchlorid ist Koch-
salz, schreibt Ludger Fischen
Aber Gourmets deauplen,
Fleur de Sel, das mit Holz-

schaufeln von der Oberfliche ~

von Verdunstungsbecken ab-
geschépfl wird, schmecke we-
gen' seines héheren Gehaltes
von: Kalzium- und Magnesium-
sulfaten intensiver, hesser als
Kochsalz. Bs gibt auch keinen
Nachweis, dass es in irgendei-
ner Form der Gesundheit zu-
triglicher ist

14. Brauner Zucker st

15. Pilze darf man nicht
aufwarmen _
Was passiert beim Aufwir-
men der Pilze? Pilze enthalten
viel Eiweill, das Bakierien als
Nahrung dient Warme be
schieunigt jede Reaktion. Ein
zweiltes Erwarmen, dachte man
lange Zeit, fithre zu einer Anrei-
cherung der Schadstoffe, also
vorwiegend der Bakterien. Da-
gegen werden beim 1. Erhiwen
die Bakterien unschéadlich ge-
macht. Sobald ein Pilzgericht er-

- kaltet, kommen riene Baktetien,

Gute Kiihlung verhindert diesen
Prozess. Beim 2, Erhitzen ist also
lediglich darauf zu achten, dass
das ganze Gericht nochmals
vollkommen erhitazt wird. Zu-
sitzliche Giftstoffe ensiehen
durchs Erwdrmen jedenfalls

nicht.
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i\ wats, Haben
7 Sie augh Tép-
fe, auf der Bfﬁde_n.we,la_e
Flecken'sind; die Sie nicht
weggaputz;‘bakommen? Das
sind kemeAAblagerungen,
sondern Lﬁaher Konkreter:
LochfraB. Bar Stahl kornmt

16, Bratkt&rtaﬁeln
nebmen viel Fett auf

Bratkartoffsln. nehmen dber:
haupt keinFett:auf, Das Ist
gar nluht ‘mbglich; weil dielins
re'der Kartoffelstiickchen
gelangende Hatze keine Tail-
chen mit sich reift, auch kei-
ne Fettmolekile. Der Dampf-
dmck verhmderf Jagliche

chen die Ei-
t 2 binden.

th/befindet s
gan s_;cher \nichtsin/den Kar-
teﬂ‘eln. sondern-an:deren
Qbarflache.

17, Linsen und Erbsen
miissen {iber Nacht
eingeweicht werden

Die Notwendighkeit, getrockne-
te Hiilsenfriichte {iber Stunden
einzuweichen, stammt aus der
Vor-Drucktopi-Epoche. Die ist
lange her.
18. Kaffee ist ein
Flilssigkeitsrduber

Kaffee enwieht dem Kérper
angeblich Wasser. Nachgewie-
sen wirde das mie. Dagegen
aber, dass Kaffee als Flissig-
keislieferant gleichwertig it
anderen Gewanken ist. Die
Deuwtsche Gesellschafi fir Er-
ndhrung (DEG): In der Fliissig-
keitsbilaniz kann Kaffee in alley
Regel so wie jedes andere Ge-
trink behandelt werden Ans-
nahme: Bei Personen die nicht
an Kafieegenuss gewohnt sind,
kann das Getriink voriiberge-
hend harntreibend wirken. -

19, Edelstabl rostfrei ist rostfrei

mit Flilssigkeit in Berlhrung,
die Chloridionen enthalt und
eln Oxidationsmittel (geldster
Luftsauerstuff) Kochsalz und
Pékelsalz sind solche Chlori-
de. Sie schonen also lhre
Tépfe, wenn Sie sie mdglichst
nur kurz dem Salzwasser
aussetzen,




