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y ) Kitchen Garden

Nahrung ist fiir uns Men-
schen von grofliter Bedeutung.
Aber sie ist nicht nur lebens-
wichtig, sondern kann auch aufgrund

ihres Aussehens, Geschmacks, Duftes,
ihrer optischen Darbietung und ihrer
Konsistenz unsere Sinne anregen. Diese

Geniisse kann jeder erfahren, aber der Che-
miker sieht die Nahrungsmittel unter einem
weiteren faszinierenden Aspekt: Woraus beste-
hen sie? Wie sind die verschiedenen Substanzen
in den Pflanzen, die uns und Tieren als Nahrung
dienen, entstanden?

Der Autor James Hanson ist eine bekannte
Autoritidt auf dem Gebiet Naturstoffchemie. Wer
sein fritheres Buch Chemistry in the Garden gelesen
hat, kennt ihn auch als fihigen Autor, der seine
Begeisterung fiir ein Thema zu vermitteln und den
Leser zu fesseln weif3.

In dem vorliegenden Buch stehen Pflanzen im
Mittelpunkt, die uns als Nahrung dienen. Es ist
quasi die Fortsetzung des vorherigen Buchs, sowohl
was das Thema als auch das hohe Niveau anbe-
langt. Dennoch sind beide Biicher eigenstidndige
Publikationen, was zwangslidufig zu Uberlappun-
gen von Themen gefiihrt hat. Die ersten beiden
Kapitel sind der allgemeinen Chemie des Bodens
und der Pflanzen sowie der Biosynthese von Na-
turstoffen gewidmet. Vieles davon wurde aus
Chemistry in the Garden iibernommen. In einem
interessanten Abschnitt beschiftigt sich Hanson
mit der Chemie von Diingemitteln und mit der
Frage, wie diese am effektivsten eingesetzt werden
konnen. Typische Diingemittel enthalten Stick-
stoff-, Phosphor- und Kaliumverbindungen, wobei
erstere sich ziemlich kompliziert verhalten: Auf-
grund einfacher chemischer Umsetzungen kann es
zu ungewollten pH-Anderungen des Bodens oder
zum Auswaschen der Stickstoffverbindung durch
Regen kommen. Die Chemie des natiirlichen
Diingers Kompost ist sehr komplex. Der Nutzen
kompostierter Pflanzen ist unterschiedlich. Hanson
erkldrt zum Beispiel, warum Beinwell fiir die
Kompostierung sehr niitzlich ist. Seine Erkldrun-
gen dnderten auch meine Einstellung zu Unkrdu-
tern. Ich sehe sie jetzt nicht mehr als Plage, sondern
zum Beispiel als Bodenanzeiger: So sagt das ver-
mehrte Vorkommen bestimmter Pflanzen vieles
tiber die chemische Beschaffenheit des Bodens aus.

In den ibrigen sechs Kapiteln sind dagegen
keine Wiederholungen aus Chemistry in the Garden
zu finden, sondern faszinierende Informationen
iiber Nutzpflanzen. Die Verwendung bestimmter
Pflanzenteile in der Kiiche bildet die Basis fiir die
Einteilung dieser Kapitel. Krauter verfeinern den
Geschmack der Nahrung, haben allerdings noch
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andere Vorteile. Einige wie Salbei haben antibak-
terielle Eigenschaften. Deshalb wurden Salbeifiil-
lungen zu Zeiten, als noch keine Tiefkiithlung zur
Verfiigung stand, verwendet, um kalte Braten zu
konservieren. Inhaltsstoffe von Minzarten haben
antioxidative Figenschaften. Die traditionelle
Verbindung zwischen Pfefferminze und Lamm-
fleisch konnte darauf zuriickgehen, dass mit der
Zugabe von Minze die Bildung von Geruchsstof-
fen, die durch Autoxidation von Fetten entstehen,
verhindert werden sollte. Unter anderem erfihrt
der Leser, dass die Ahnlichkeit des Geruchs von
schwarzen Johannisbeeren und Katzenurin auf
verwandten Inhaltsstoffen beruht.

Die Inhaltstoffe jeder vorgestellten Pflanze
werden angegeben, wobei interessante Zusam-
menhénge mit ihrer Verwendung als Nahrungs-
mittel und/oder Aromastoff aufgezeigt werden. Wo
es angebracht ist, werden auch die medizinischen
Eigenschaften der Pflanzeninhaltsstoffe erwéhnt.
AuBlerdem finden jene, die ihr eigenes Gemdiise
anbauen oder anbauen wollen, jede Menge prak-
tischer Tipps hinsichtlich der Auswahl und Kulti-
vierung der Pflanzen sowie ihrer bevorzugten
Standorte im Garten. Anders als in normalen
Gartenbiichern werden die Tipps anhand der zu-
grunde liegenden Chemie erldutert; sogar bei der
Wahl des bestmoglichen Orts, um im Garten ein
Gemiisebeet anzulegen, konnen chemische Griinde
eine wichtige Rolle spielen.

Die Chemie der Zwiebeln, des Lauchs und des
Knoblauchs, die von Schwefelverbindungen ge-
préagt ist, wird ausgezeichnet beschrieben, wobei
Hanson einige faszinierende und unerwartete Re-
aktionen, die in den Pflanzen stattfinden, vorstellt.
Weiterhin wird berichtet, dass Karotten und Pasti-
naken sehr interessante Inhaltstoffe wie Polyace-
tylene, Phototoxine, krebshemmende Wirkstoffe
und sogar pro-psychotrope Substanzen enthalten
und der rote Farbstoff der Roten Riibe (Rote Bete)
derart intensiv ist, dass die charakteristische Fér-
bung auf nur 0.05% des Frischgewichts der Riibe
beruht.

Viele der Pflanzeninhaltsstoffe wirken auf In-
sekten und benachbarte Pflanzen. Die subtilen
chemischen Einfliisse auf das okologische Gleich-
gewicht sind faszinierend. Beispielsweise resultiert
der Anbau von Begleitpflanzen zum Schutz von
Nutzpflanzen vor schidlichen Insekten aus der
Erkenntnis, dass diese Begleitpflanzen chemische
Verbindungen produzieren, die Schidlinge fern-
halten.

Im Nachwort werden die enormen Fortschritte
in der Erforschung der Pflanzen in den letzten
Jahrzehnten herausgestellt. Kiinftige Herausforde-
rungen wie mogliche Auswirkungen der globalen
Erwiarmung auf Ernten lassen Hanson dariiber
spekulieren, wie wir diese Forschungserkenntnisse
anwenden konnen, um neue Varietidten von Nutz-
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pflanzen zur Sicherung der Nahrungsversorgung zu
entwickeln.
Der Leser mag eine beliebige Seite des Buchs

an Chemiker, fiir die das Glossar mit botanischen
Ausdriicken und die Liste der im Buch beschrie-
benen Pflanzenfamilien im Anhang &duBerst niitz-

aufschlagen, er wird in jedem Fall Wissenswertes  lich sein diirften.
finden. Wer Informationen zu einem bestimmten
Thema sucht, wird dank der klaren Gliederung und
des umfangreichen Sachwortverzeichnisses schnell
fiindig. Zudem bieten die zahlreichen Literatur-
verweise die Moglichkeit, sich intensiver mit einem
Thema zu beschiftigen. Da die Lektiire Chemie-

wissen voraussetzt, richtet sich das Buch vorrangig
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Crof3 berichtet von winzigen , Bértierchen, die schon mal einen
,Winterschlaf“ von 100 Jahren machen; von Fréschen, die
man getrost kiissen kann, auch wenn sie sich nicht in Prinzen
verwandeln; von der Rekonstruktion genetischer Codes, die
uns irgendwann einen echten Jurassic Park bescheren konnten.
,Die Maus, die in die Kilte ging®, , Bakterien halten zusam-
men* oder , Die spinnen, die Spinnen!* — Michael Grof3 hat
Spafd an den intelligenten und mitunter etwas bizarren Erfin-
dungen der Natur. Spannende Phinomene, dazu ungewshnli-
che Forscherpersénlichkeiten und neueste Technologien stellt
er in 61 Kapiteln vor.

! und 60 weitere
irrwitzige Cesghichisis

Der Chemiker und Wissenschaftsjournalist, der auch fiir
Magazine wie ,Nature“ oder ,New Scientist* schreibt, zeigt,
dass Wissenschaft Spafd macht, Neugier weckt und den eige-
nen Forschergeist befliigelt.
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