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Kochen ist Chemie. Das 1995 erschiene- 
ne Buch von Herve This “Revelations ga- 
stronomique” ist AnlaD, dieses mit drei 
weiteren Biichern zu vergleichen, die alle 
die Zusammenhange von Nahrungsmit- 
tel-Zubereitung mit der Chemie zum Ge- 
genstand haben. Eine kritische Wertung 
erscheint notwendig, gehort es doch heute 
zum guten Ton, iiber unsere ach so 
schlechten Nahrungsmittel zu schimpfen, 
die alle voll von Chemie seien. Die Pestizi- 
de, der kiinstliche Diinger, Bestrahlungen, 
Begasungen, kiinstliche Aromen, Ge- 
schmacksverstarker und sonstiges “Teu- 
felszeug” sollen uns alle krank machen. 
Da werden viele in obskure Bioladen ge- 
lockt, wo angeblich “biologisch-dynami- 
sches” zu hohen Preisen verkauft wird, 
aber ebenso greifen viele, und haufig sind 
es dieselben Menschen, zu den vorfabri- 
zierten Suppen, Saucen, Puddings, Back- 
mischungen usw. die entweder direkt oder 
nach kurzer Prozedur, wie Erhitzen rnit 
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Chemie in der Kuche 

Wasser, eBbar sein sollen. Man betrachte 
doch einmal in einem beliebigen Super- 
markt all die unzahligen Joghurt, Quark-, 
Milchreis- und Nudelsaucen-Produkte. 
Es gibt naturlich auch simplen Naturjog- 
hurt oder Quark und selbstverstandlich 
kann man Reis und Milch bzw. Tomaten 
und Zwiebeln kaufen und all dies selbst 
herstellen. Der hohe Verbrauch von 
Fertiggerichten, vorfabrizierten und kon- 
fektionierten Nahrungsmitteln ist ein so- 
ziologisches Phanomen, das vie1 mit 
“Selbstverwirklichung”, rnit Freizeitver- 
halten und mit gesellschaftlichen Zwan- 
gen zu tun hat. Doch das ist ein weites 
Feld, das bisher kaum untersucht wurde. 

In Wahrheit waren Nahrungsmittel nie 
so rein, so vielfaltig und so frisch wie heut- 
zutage. Bei unseren Ahnen wurde oft Salz 
und Pfeffer in groI3en Mengen benutzt, 
um den Geschmack des Verdorbenen zu 
iibertonen. Im Mittelalter bis ins 18. Jh. 
hinein war es gang und gabe, Brot, Wein, 
Milch und anderes aufs Grauenhafteste 
zu verfalschen. Dies sind fundamentale 
Aussagen im Kapitel “Food Additive” 
des interessantesten Buchs, von denen die 
heute hier vorgestellt werden: “On Food 
and Cooking. The Science and Lore of the 
Kitchen” von Harold McGee. Dieses soli- 
de gebundene, leider auf rnal3igern Papier 
gedruckte, Buch ist unbestritten die Num- 
mer Eins in diesem Metier. Nicht nur in 
der Menge des Gebotenen, vor allem in 
Aufbau, Gliederung, Griindlichkeit und 
Seriositat ist es vorbildlich. Nach 
kurzer Einleitung folgen Teil 1, ‘Foods’ 
(500 Seiten) und zwei wesentlich kleinere 
Teile ‘Food and the Body’ und ‘The Prin- 
ciples of Cooking’. 

Der Hauptteil ist in 10 Kapitel unter- 
teilt, die Gattungen von Nahrungsmitteln 
entsprechen. So erfahrt man unter ‘Milch 
und Milchprodukte’ viel von der Bedeu- 
tung der Milch in der Bibel, iiber den che- 
mischen Hintergrund von Casein und 
Molke sowie von Sahne und Joghurt. 
Auch beim Kase gibt es vie1 Historisches 
aber ebenso elektronenmikroskopische 
Aufnahmen und die Beantwortung der 
Fragen, warum Mozzarella lange Faden 
hat und warum Fondue rnit Wein zuberei- 
tet wird. Irn Kapitel ‘Eier’ wird nicht nur 
die Frage beantwortet, ob Henne oder Ei 
zuerst da waren, sondern es wird die sehr 

komplizierte Chemie des Eierkochens an- 
schaulich erlautert. 

Die Historie spielt bei McGee iiberall 
eine groBe Rolle, so auch beim Fleisch. 
Domestizierung, Fleischverbrauch, Struk- 
tur-Qualitats-Relation, Schlachten und 
Reifen, Kochen und Braten werden aus- 
fiihrlich besprochen. Hier bemerkt man, 
daO ein Amerikaner das Buch geschrieben 
hat, denn die ‘Cuts’ sind in Amerika ganz 
anders (Sirloin, Rib, ...) als bei uns. Im 
Kapitel ‘Obst und Gemiise’ wird viel Geo- 
graphisches und Geohistorisches er- 
wahnt, aber auch der Aufbau der Zelle 
und die Chlorophyll-Formel. Hier ist ei- 
ner der ganz wenigen Kritikpunkte anzu- 
setzen. So unklar sollten Formeln nicht 
gezeichnet werden. Sie erinnern fast an die 
langgestreckten Benzol-Sechsecke llterer 
deutscher Lehrbucher. Dann wieder ganz 
brillant, die eingestreuten Historchen und 
Anekdotchen, so wie hier iiber Szent- 
Gyorgyi und das Vitamin C, und iiber die 
1910 veroffentlichte Beobachtung, daD 
Bananen schneller reifen, wenn sie neben 
Orangen aufbewahrt werden, und daI3 
verschiedene griine Friichte in der Nahe 
von Petroleum-6fen schneller rot werden. 
Die Rolle des Ethylens, das fur diese Pha- 
nomene verantwortlich ist, ist bis heute 
noch nicht vollig geklart. 

Jeder weiB, daB der Urin nach GenuB 
von Spargel ubel riecht. Man weiI3 auch 
schon lange, daB dies vorn Methanthiol 
aus dem Abbau von Methionin herriihrt. 
Doch bis 1960 dachte man, daI3 die unter- 
schiedlich wahrgenomrnene Geruchsin- 
tensitat rnit dem jeweiligen Esser und des- 
sen spezifischem Gen zusammenhangt. 
Heute jedoch weiI3 man, daB alle Men- 
schen vergleichbare Mengen Methanthiol 
nach dem Spargelessen im Urin haben, 
daI3 dieses aber durch partielle Anosmien 
sehr unterschiedlich wahrgenommen 
wird. Im Kapitel ‘Getreide und Niisse’ er- 
fahren wir, daI3 beim ‘Parboiled’ Reis das 
Vitamin B vollig erhalten bleibt, weil es 
durch den ProzeB von der Hiille in das 
Korn gedriickt wird. Bei ‘Brot’ lesen wir 
viel iiber das Brot backen. Der Sauerteig 
wird sehr genau mikrobiologisch be- 
schrieben, die Geschichte der Nude1 dage- 
gen poetisch. Dem Kapitel ‘Sauce’ wird 
breiter Raum gewidmet. Antoine Careme 
(1784-1833), der groote Koch seinerzeit, 
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Erfinder der guten Saucen auf Basis von 
Fond (Bruhe) und Roux (Mehlschwitze) 
sowie Escoffier, der um 1910 schon etwa 
200 Saucen beherrschte, werden gewiir- 
digt. Die Wirkung der Starke als Saucen- 
verdicker wird in simplen, aber einleuch- 
tenden Bildern rnit Wasserstoffbrucken 
bei der Amylose erlautert. Die andere 
Gruppe der Saucen basiert nicht auf Star- 
ke, sondern auf der Wasser in Fett bzw. 
Fett in Wasser-Emulsion, die durch das 
im Eigelb vorhandene Lecithin oder 
Cholesterin als Emulgator stabilisiert 
werden. Ausfiihrlich zitiert wird eine von 
1977 bis 1979 dauernde Debatte in 
‘Nature’ bzw. dem ‘New England J. of 
Medicine’ iiber das Vielphasen-Kolloidsy- 
stem in der Sauce Bearnaise. 

Im Kapitel ‘Zucker, Schokolade’ wird 
rnit dem weitverbreiteten Unsinn aufge- 
riumt, daD Honig im Gegensatz zu Zuk- 
ker ‘naturlich’ und ‘gesund’ sei. Vitamin- 
und Mineralgehalt des Honigs sind ver- 
nachlassigbar klein! Auch der sogenannte 
‘Rohzucker’ besser ‘Brauner Zucker’ ist 
nicht etwa unraffiniert ‘naturlicher’, im 
Gegenteil, es ist normaler, weiljer Zucker, 
dem ein Melasse-Film aufgespruht wird. 
Bei Schokolade erfahren wir, daD der 
etwa 1650 aufgekommene Name ‘Praline’ 
von dem Herzog von Plessis-Praslins 
stammt, einem Heerfiihrer unter Louis 
XI11 und Louis XIV. Richtig chemisch 
wird es dann im Kapitel ‘Wein, Bier, 
Schnaps’. Der Garungsvorgang ist etwas 
lapidar, aber fur Laien gut verstindlich 
erklart. Die Destillation als originare Ta- 
tigkeit in der Chemie wird gewurdigt. Die 
Formeln der diversen Alkohole (S. 486) 
sind allerdings nicht gut gelungen. Beim 
Bier werden sowohl das bayrische Rein- 
heitsgebot von 1516 als auch die Unsitte 
amerikanischer ‘Light Beers’ erwahnt, 
letztere rnit dem Kommentar ‘je mehr das 
Bier dem Wasser ahnelt, um so mehr kann 
man davon trinken’. Fur die Folgen, die 
Gin anrichtet, werden dagegen Dickens 
und Hogarth bemiiht. 

Im Teil2, ‘Food and the Body’, wird 
ausgefiihrt, daR die Menschen heute, an- 
gespornt durch Reklame und Medien al- 
ler Art, Milliarden ausgeben fur ‘organi- 
sche’ und ‘makrobiotische’ Ernahrung, 
fur ‘krafterhaltende’ Vitamine, fur spe- 
zielle ‘Faserstoffe’ usw. Diesem Unsinn ist 
nach McGee nur schwer beizukommen. 
Eine einfache, abwechslungsreiche Misch- 
kost, aus guten Rohmaterialien, schmack- 
haft und uberlegt zubereitet, in MaBen ge- 
nossen, mache all diese Scharlatanerie 
iiberfliissig. 

Der Teil3 bringt dann eine zusammen- 
fassende Besprechung der Grundstoffe 
der Ernahrung. Die Chemie und Physik 
des Wassers mit den Besonderheiten wie 

Dichteanomalie und hohe spezifische 
Warme werden klar erlautert. Bei Kohle- 
hydraten wird die Rolle von Amylose 
bzw. Amylopektin erwahnt und erklart 
ebenso warum wir uns im Gegensatz zu 
vielen Tieren nicht von Heu oder Holz er- 
nahren konnen. Beim Protein spielt die 
Denaturierung durch Salze, Saure oder 
Erhitzen die Hauptrolle, bei Fetten wer- 
den, abgeleitet von der Struktur des Tri- 
glycerids, bestimmte Eigenschaften erlau- 
tert, so z.B. warum Kakaobutter im 
Gegensatz zu allen anderen Fetten, einen 
scharfen Schmelzpunkt hat und was es 
rnit dem ‘Ranzigwerden’ auf sich hat. 

Ein Anhang schlieBlich noch. Hier wer- 
den auf wenigen Seiten Grundlagen der 
Chemie wie Atommodell, Periodensy- 
stem, Bindungsstarken und Kristallgitter 
vorgestellt. Dies wirkt ein wenig aufge- 
setzt, eigentlich unnotig. Fur den Fach- 
mann ist es entbehrlich, der Laie wird da- 
rnit nicht viel anfangen konnen. Eine sehr 
ordentliche, umfangreiche Bibliographie 
schliegt dieses Buch ab. Mit den erwahn- 
ten, geringfiigigen Einschrankungen ver- 
dient es hochstes Lob. Kompetent, klar, 
sachlich und griindlich werden alle wis- 
senswerten Fakten uber dieses so faszinie- 
rende Gebiet geschildert, aufgelockert 
durch Historisches und durch einfache, 
aber aussagekraftige Illustrationen. Der 
Rezensent wunscht sich eine baldige Neu- 
auflage, eine deutsche Ubersetzung und 
danach eine weitere Verbreitung bei allen, 
die sich fur das Kochen interessieren. 

Vom gleichen Autor wurde einige Jahre 
spater, als eine Art Fortsetzungsband 
“The Curious Cook. More Kitchen Science 
and Lore” geschrieben, als Paperback und 
sehr sparsam illustriert. Der Aufbau folgt 
dem groDen Vorganger, drei Teile, jedes 
unterteilt in Kapitel. Im 1. Kapitel ‘Die 
Wahrheit iiber das scharfe Anbraten’ des 
Teils ‘Playing with Food : Experiments’ 
wird sehr einleuchtend geschildert, wie 
man unter verschiedenen experimentellen 
Bedingungen ein Steak braten kann, und 
zwar so, daJ3 der Fleischsaft nicht heraus- 
lauft. Es wird in genauer Detailbeschrei- 
bung rnit dem Mythos aufgeraumt, daR 
schnelles Anbraten von einer Seite ‘die 
Poren verschlieDt’ und den Saft im Fleisch 
belaDt. Dann folgt eine Untersuchung des 
Phanomens warum sich beim Braten die 
feinen Oltropfchen auf der Innenseite der 
Brille des Kochs (der Kochin) niederschla- 
gen: Die Antwort liegt in der Geometrie 
der Trajektorie. 

Das spannende Kapitel ‘Griin und 
Braun’ gibt Antwort auf die bekannte, 
aber ratselhafte Erscheinung, warum Ba- 
silikumblltter so schnell braun werden 
oder warum Salat, der schon rnit Essig 
und 0 1  angerichtet wurde, vie1 schneller 

welkt als ohne diese Zutaten. Bei der 
‘WeiDen Buttersauce’, wie die klassische 
‘Beurre Blanc’ auf deutsch heiDt, wird wis- 
senschaftlich exakt das Fett/Wasser-Ver- 
haltnis untersucht. Es werden historische 
Vorlaufer zitiert und erklart, warum man 
nicht Margarine statt Butter nehmen 
kann. Im Kapitel Fruchteis werden Ge- 
frierpunktserniedrigung sowie Zucker- 
und Sauregehalt von Friichten diskutiert. 
Mit nicht ganz ernst gemeinten, sehr kom- 
plizierten Formeln wird die Aciditat 
durch Hinzufugen von Zitronensaft be- 
stimmten Sauregehalts gesteuert (natur- 
lich auf dem Computer zu errechnen). 
Man erfahrt, daR Limonen das kleinste 
(0.2) und Birnen das GroDte (1 10) Zucker/ 
Saure-Verhaltnis haben. Rezepte fur viele 
EiscrZmes werden gegeben, auch so ver- 
lockend-exotische wie Roseneis oder Avo- 
cado/Ananas-Eis. Der erste Teil schlieRt 
rnit dem Kapitel ‘Das Vergnugen des 
bloDen Messens’, wo so wichtige Proble- 
me besprochen werden, wie man verhin- 
dert, daR die Suppe die Zunge verbrennt 
(man miDt die Abkiihlungsrate in Abhan- 
gigkeit von Viskositat und Riihrgeschwin- 
digkeit). 

Im 2. Teil ‘Making the Good Life Bet- 
ter’ liest man viel uber die Zusammen- 
hinge zwischen Fett und Herzbeschwer- 
den, sowie iiber Cancerogene in der Nah- 
rung. Die in Amerika besonders ver- 
breitete Furcht vor Cholesterin wird hier 
relativiert. Faszinierend ist das Kapitel 
uber Ernahrung und Krebs. Hier wird 
herausgestellt, daD das so beliebte Grillen 
von Fleisch uber Holzkohle Cancerogene 
in Massen produziert. Krebs hangt durch- 
aus von Ernahrungsgewohnheiten ab. So 
haben Japaner, aber auch Amerikaner, 
die gewissen Kirchen oder Sekten angeho- 
ren, vie1 weniger Darm- oder Brustkrebs. 
Bruce Ames, der beruhmte Biochemiker, 
der bekannte Tests fur Carcinogene ent- 
wickelte, gibt an, daR man bei normaler 
Ernahrung taglich in den Pflanzen enthal- 
tene ‘naturliche Pesticide’ in Gramm- 
Mengen zu sich nimmt, 10.000 ma1 mehr 
als die Spuren, die von synthetischen 
Pesticiden stammen! Dennoch bitte keine 
Angst vor Fruchten oder Pilzen. Die Na- 
tur ist insgesamt wohl ausbalanciert. 
Krebs kann durch Veranderung der DNA 
durch bestimmte Verbindungen z.B. 
durch polycyclische, aromatische Kohlen- 
wasserstoffe entstehen, die im Barbecue- 
rauch (natiirlich besonders im Tabak- 
rauch !), aber auch im Toast oder Karamel 
enthalten sind. Die Entgiftung durch Me- 
tabolismus ist jedoch im Korper einge- 
baut. So kann ein ‘krebs-erregendes’ Me- 
nu aus Rinderbriihe, gegrilltem Steak 
und Pilzen durch Beigabe von Rosen- 
kohl, wildem Reis, rnit Knoblauch ge- 
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wurztem Salat und Apfelkuchen ‘ent- 
giftet’ werden. 

Teil3 schlieBt sich etwas beziehungslos 
an. Allerdings erfahrt man im letzten Ka- 
pitel wieder Wissenswertes unter der 
Uberschrift ‘Vom Rohen zum Gekoch- 
ten’. Hier wird besonders die auch fur 
Spezialisten schwer verstandliche Mail- 
lard-Reaktion erlautert, aber es werden 
auch Aromatrager wie 0-, S- und N-Het- 
erocyclen besprochen. Dieses Buch ist 
sehr empfehlenswert fur alle, die mog- 
lichst vie1 uber die Vorgange wissen wol- 
len, die sich beim Kochen und Braten und 
vielen anderen Vorgangen in der Kiiche 
abspielen. 

Das erste Buch von HervC This, das 
1993 erschienene “Les secrets de la casse- 
role” verfiigt uber 
eine sehr anspre- 
chende Ausstat- 
tung, viele instruk- 
tive Abbildungen 
und schmiickende, 
in hellem Grau un- 
terlegte Dekoratio- 
nen. In einer etwa 
30seitigen Einlei- 
tung werden unter 
den Stichworten 
‘Kiiche und Wissenschaft’ und ‘Physiolo- 
gie des Geschmacks’ die wichtigsten phy- 
sikalischen und chemischen Grundlagen 
von Kochvorgangen erlautert, sowie Far- 
be und Geruch in Relation zum Ge- 
schmack gesetzt. Man erfiihrt vie1 davon, 
warum geschalte Apfel schnell braun wer- 
den und Hummer beim Kochen rot. 

Im Hauptteil werden dann in uber 30 
Abschnitten, die je etwa 5 Seiten umfas- 
sen, Nahrungsmittel, wie Milch, Eier, 
Fleisch, Gemiise, Fruchte und Brot vorge- 
stellt, aber auch Zubereitungsarten wie 
Kochen, Braten, Grillen oder Frittieren. 
In allen Abschnitten erfolgt eine Gliede- 
rung durch Zwischenuberschriften wie : 
“Die Ananas, die zart macht” oder 
“Fleisch zwischen Abhangen und Verfau- 
len”, und, haufiger noch durch interessant 
formulierte Fragen, die dann langer oder 
kiirzer beantwortet werden. “Warum hat 
die Kruste beim Brot mehr Geschmack als 
das Innere?”, “Warum ist Muttermilch 
leichter verdaulich als Kuhmilch”, “Wie- 
vie1 Mayonnaise kann man mit einem ein- 
zigen Eigelb zubereiten?’, “Warum sol1 
man Blumenkohl nicht zu lange ko- 
chen?”, “Warum gibt jedes Bohnchen ein 
Tonchen?’, Antwort: Bohnen enthalten 
Raffinose ein Trisaccharid aus Fructose, 
Glucose und Galactose. Letztere passiert 
den Magen unresorbiert und wird erst im 
Darm durch E. coli zu CO,, CH, und H, 
abgebaut. Ferner: “1st Btarnaise eine 
warme Mayonnaise?”, “Warum sol1 die 

Mehlschwitze lange kochen?”, “Warum 
sol1 Teig ruhen?”. All die Antworten dar- 
auf sind klar, sachlich und einpragsam 
formuliert, rnit guten Zeichnungen plausi- 
be1 erlautert. 

Im Kapitel uber Wein ist das Begutach- 
ten durch Auge, Nase und Zunge, wie bei 
einem Franzosen fast zu envarten, sehr 
genau und anschaulich dargestellt. Hier 
wird auch uber die Versuchung fur den 
Chemiker gesprochen, einen Wein zu ‘ver- 
bessern’. 1st er zu leicht, gebe man Etha- 
nol dazu. 1st er zu geschmacklos, tut es 
Vanille-Extrakt oder etwas Cassis-Likor. 
Junger Wein wird durch Zugabe von Port- 
wein alter, und einen beliebigen Landwein 
kann man durch zugabe kleinster Mengen 
1 -0ctanol und 3-Isobutyl-2-methoxypy- 
razin in Richtung “Bordeaux” lenken. 
Auch der peinlichen Frage, warum Alko- 
hol eigentlich betrunken macht, wird 
nicht ausgewichen. Zum SchluB stellt der 
Autor dann noch Fragen, auf die es bis 
heute keine Antwort gibt. Hier sind die 
Leser aufgerufen. Also, warum kann man 
eine Mischung von 0 1  und Butter hoher 
erhitzen als Butter allein? Wie kann man 
vermeiden, daB Apfelsaft dunkel wird? 
Warum darf man Petersilie nicht ein oder 
zwei Tage in einer Marinade lassen? 1st es 
wirklich richtig, daB ein Teeloffel im Hals 
einer Champagnerflasche bewirkt, daB 
dieser auch nach langerem Stehen noch 
perlt, und wenn ja, warum? Ein gutes 
Glossar schlieBt dieses hochst vergnugli- 
che, sehr lesenswerte Buch ab. 

Das jungste Buch, die “RCvClations ga- 
stronomique”, ist schliel3lich ein ganz be- 
sonders schones. In der Qualitat von Pa- 
pier, Druck und Einband wie das eben 
besprochene, wird nun den Hobbykochen 
unter den Chemikern und den chemisch 
Interessierten unter den Hobbykochen et- 
was Spezielles geboten: 55 erstklassige 
Rezepte. Nach einer allgemein gehaltenen 
Einleitung und einem Kapitel iiber gute 
Kiichenwerkzeuge, in dem Text und Ab- 
bildung gleichermal3en instruktiv sind, 
werden in fiinf groBeren, mit je einem ei- 
genen Logo versehene Abschnitten die 
Rezepte ausfuhrlich besprochen. Geglie- 
dert in Aperitif (5  Rezepte), Vorspeisen 
(1 6), Fisch und Krustentiere (6), Fleisch 
(13) und Dessert (15) hat jedes Rezept auf 
funf bis sechs Buchseiten seinen eigenen 
Aufbau. Dieser besteht aus einer passen- 
den Vignette, der Uberschrift, einem sach- 
bezogenen Spruch von Brillat-Savarin, 
Verlaine, Racine und anderen, dann fol- 
gen einige Zeilen geistvoller Einfiihrung, 
darin auch optisch hervorgehoben, die ex- 
akte Angabe der Zutaten in sinnvoller Ge- 
nauigkeit. Wie oft findet man in Kochbii- 
chern unsinnige, nicht zueinander 
passende Genauigkeit, wie ‘man nehme 
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110 g Mehl, 85 g Zucker, 3 Eier’. Was bit- 
te sind ‘3 Eier’? Bei Herve This stimmt das 
alles, wie im experimentellen Teil von 
Liebigs Annalen oder der Helvetica Chi- 
mica Acta. 

Je nach Schwierigkeitsgrad wird dann 
in 5 bis 15 Arbeitsgange gegliedert. Jeder 
dieser Unterabschnitte hat einige Zeilen 
klare Anweisungen und einen wesentlich 
langereii Kommentar, oft mit Zeichnun- 
gen oder Photos unterlegt, der die chemi- 
schen Vorgange darstellt. Das ganze ist 
locker und witzig geschrieben. So lautet 
z.B. die Anweisung fur Hefeteig: ‘Mi- 
schen Sie 10 g Hefe rnit einem Teeloffel 
Zucker und 30 cl lauwarmem Wdsser, und 
lassen Sie dies eine Viertelstunde stehen. - 
Der Hefewiirfel, den Sie bei Ihrem Backer 
fur wenig Geld gekauft haben, ist aus ei- 
ner betrachtlichen Anzahl von Mikroorg- 
anismen genannt Hefezellen, zusammen- 
gesetzt. In Gegenwart von Zucker und 
Wasser entwickeln sich diese Hefezellen, 
vermehren sich durch Zellteilung und 
setzen CO, frei, das den Teig aufgehen 
11Bt. Die Aktivitat der Hefezellen ist bei 
Temperaturen von 25-35 “C am groBten. 
Wenn sie zu kalt sind, arbeitet ihre biolo- 
gische Maschine langsamer, wie bei Mur- 
meltieren im Winter. Wenn sie dagegen zu 
heiR werden, riskieren sie den Tod. Beden- 
ken Sie, daR die Hefezellen auch nicht vie1 
anders sind als die Zellen, die ihren Kor- 
per bilden. 

Die Rezepte insgesamt sind anspruchs- 
voll genug, um auch den engagierten 
Hobbykoch zu reizen, dabei so exakt be- 
schrieben, daB auch der weniger Geubte 
Erfolg haben wird, und so lecker .._ Gan- 
seleber auf Trauben und Apfel, Pochierte 
Forelle auf Beurre blanc, Gebratene 
Wachteln rnit Kartoffelpuree, Pfirsich mit 
Sabayon von Gewurztraminer ... 

Ein vierseitiger Epilog, Glossar und Bi- 
bliographie beschlieBen dieses exzellente 
Buch. Den Epilog konnte man etwas 
hochtrabend ‘Philosophische Betrach- 
tung der Kochkunst in Vergangenheit und 
Gegenwart im Spannungsfeld von Kunst, 
Handwerk und Wissenschaft’ nennen. Die 
Quintessenz von HervC This ist, daB wir 
die Chance nutzen sollten, die uns Wissen- 
schaft und Technik heute bieten, das Ko- 
chen besser zu verstehen, um noch besser 
zu kochen, um mehr Freude am Leben zu 
haben. Dem hat der Rezensent nichts hin- 
zuzufiigen. 

Peter Weyerstahl 
Institut fur Organische Chemie 

der Technischen Universitat Berlin 
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