Buchbesprechung
Kleines Lexikon
der Kiichen-
irrtiimer

Er findet Zusatzstoffe
in Lebensmitteln weitge-
hend unbedenklich und hat
weder gegen Genmanipula-
tion noch Bestrahlung etwas
einzuwenden. Insofern
spricht Ludger Fischer mit sei-
nem Buch , Kleines Lexikon der
Kiichenirrtimer”®  aktuellen
Food-Trends und Verbraucher-
wiinschen wahrlich nicht das
Wort. Angetreten sei er, wie er
schreibt, um mit ,Kiichenweishei-
ten aufzurdumen, von denen die
meisten ,ldngst veraltet oder
schlichtweg falsch” seien: Pilze und
Spinat nicht wieder aufwarmen, Al-
kohol verdampft beim Kochen, Salz im
Salzstreuer verhindert das Klumpen, Mu-
scheln sollten nicht in Monaten mit ,r* ge-
gessenwerden...—das kdnneman alles ver-
gessen. Fischer setzt Nudeln in kalter Was-
serund ohne Ol zum Kochen auf, weil, dass
Kartoffeln weder Ol noch Salz aufnehmen
und dass es egal ist, wie herum eine Alufo-
lie verwendet wird.

Mal vermeintlich, mal tatsachlich ratio-
nal tritt er gegen all das an, beurteilt, be-
grindet, widerlegt und schafft damit si-
cherlich auch fiir manch einen Industrie-
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vertreter eine fundier-
te Argumentations-
grundlage gegen Ver-
braucherwiinsche.
Weniger oder gar
nicht rational be-
legt ist Fischers
Angst vor Pilzen,
Bakterien & Co,
die immer wie-
der zwischen
den Zeilen hin-
durchbricht:
Ein Pelz auf

Ein neuer
Bestseller,
der selbst
nicht ganz
frei von
Kiichen-Irr-
tiimern ist.

der Erdbeere? Dann doch lieber bestrahlen
—wenn’s nur erlaubt wére. Dabei vergisst
Fischer ganz, dass es iiberall pelzfreie Erd-
beeren zu kaufen gibt.

Auch das wieder Einfrieren von Lebens-
mitteln spricht der Autor an, der im Buch
unter anderem als ,,Politikberater in Briis-
sel und ,Mitglied der “Beratenden Kom-
mission fiir die Lebensmittelkette” der Eu-
ropaischen Kommission" vorgestellt wird.
Dazu beschreibt er die Nachteile, wenn auf-
getautes aber nicht gegessenes Grillfleisch
im Kithlschrank gelagert wird. Die Empfeh-
lung, es wieder einzufrieren, spricht er je-

doch nur zwischen den Zeilen aus. Mit ei-
ner direkten Formulierung stiinde er denn
wohl auch auf rechtlichem Glatteis. Solches
Herumdriicken um eine Aussage findet
sich auch noch bei anderen Themen des Bu-
ches. Schade, wenn auch verstandlich.

Auch andere Punkte in dem alphabe-
tisch nach Stichwartern gegliederten Buch
werden die Tiefklihlwirtschaft interessie-
ren. So weill Fischer beispielsweise, dass
Fischstdbchen aus Fischfilet und nicht aus
Fischabfdllen gemacht werden. Doch dann
verbreitet er in peinlicher Ahnungslosigkeit
sofort einen eigenen Kiichenirrtum zu Su-
rimi. Wortlich: ,Surimi sind wirklich das
Allerletzte, was man in Fischfabriken zu-
sammenfegt.” Wo mag er diesen Unfug
wohl her haben?

Nicht nur an dieser Stelle habe ich bei
der Lektiire den Kopf geschiittelt. Dennoch:
Das Buch regt zum Uberdenken der eige-
nen Urteile, Vorurteile und Gewissheiten
an und kann teilweise als Argumenta-
tionsgrundlage wie auch zum Andern des
eigenen Verhaltens hilfreich sein. Zudem
blattert es sich schnell und unterhaltsam
durch. Allerdings sollte nicht alles, was hier
scheinbar rational formuliert wurde, fiir
bare Miinze genommen werden. Dann
kénnte sich die iiberschaubare Investition
von 4,95 Eliro (Deutschland) oder 15,40 Eu-
ro (Osterreich) durchaus bezahlt machen.

Ludger Fischer, Lexikon der Kiichenirr-
tiimer, Eichborn-Verlag, 240 Seiten, Hard-
cover, gebunden, ISBN g78-3-8218-5700-8.
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