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Das zentrale Anliegen des &uBerlich
ansprechenden Bandes mit dem ins
Auge fallenden, etwas reiflerischen
Titel wird durch den Untertitel ,,Kitchen
Science Explained“ ausgedriickt. Also
wieder ein Buch, das sich mit der
Chemie des Kochens beschiftigt. In
den letzten zehn Jahren ist eine ganze
Reihe Biicher dieses Inhalts erschienen,
von denen die wichtigsten in dieser
Zeitschrift schon besprochen wurden.
Bringt diese Publikation nun wirklich
etwas Neues, oder wird das Bekannte
zumindest gut dargeboten?

Man erfihrt noch vor dem Vorwort,
dass von Robert T. Wolke schon einige
populdarwissenschaftliche Biicher er-
schienen sind, in deren Titel der Name
Einsteins zitiert wird. Hier hat er, eme-
ritierter Chemieprofessor, mehr haupt-
als  nebenberuflich  Wissenschafts-
journalist mit Schwerpunkt ,,Chemie in
der Kiiche“ und Hobbykoch, sich mit
seiner Ehefrau und Coautorin Marlene
Parrish, einer Gastrokritikerin und
Hauswirtschaftslehrerin, zusammenge-
tan, um dieses Buch zu schreiben.

Das Ergebnis kann sich mehr als
sehen lassen, es ist hervorragend! Es ist
sicherlich das beste Buch in seinem
Genre, das auf dem Markt ist. Die
wissenschaftliche Exaktheit, aber auch
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die notwendige Kiirze bei der Beschrei-
bung chemischer oder physikalischer
Vorginge bei weitestgehender Ver-
stiandlichkeit fiir Nichtchemiker, die
sehr anschauliche, ja spannende Dik-
tion, die hdufige Verwendung humor-
voller Sentenzen, das konsequente, stets
streng sachliche Vorgehen gegen weit
verbreitete Vorurteile und Fehlinforma-
tionen bei Lebensmitteln und deren
Zubereitung sind in dieser Kombination
einzigartig. Besonders die iiberall ein-
gestreuten Rezepte sind von einer Klar-
heit in der Angabe von Zutaten,
Mengen und Arbeitsvorschriften, die
die meisten von Profikéchen geschrie-
benen Kochbiicher vermissen lassen.
Vielleicht sind die franzosisch inspirier-
ten Rezepte von Hervé This noch le-
ckerer, aber die hier vorliegenden sind
schriftstellerisch vollendet.

Besonders gut gefallen die Kapitel
iiber den Zucker, wo konsequent mit
der schier unausrottbaren Mir vom
»ungesunden raffinierten” Zucker auf-
gerdumt wird, iiber das Salz in seinen
verschiedenen Formen, iiber das Fett,
das endlich einmal chemisch anschau-
lich dargestellt wird, tiber Fleisch und
Fisch und ihre unterschiedlichen Gar-
zeiten, vor allem aber die Ausfithrungen
zu den Kochutensilien. Nirgends wird
die Mikrowelle so exakt richtig, so klar
und verstindlich, dabei locker und
humorvoll beschrieben, gipfelnd in der
Antwort auf die Frage ,,Can the micro-
waves leak out the box and cook the
cook?“ Auch die Besprechung von
Bratpfannen, sei es die des besten
Materials fiir die Pfanne selbst, sei es
die der Beschichtung, ist exzellent.

Nur Lob, keine Einwinde? Doch,
leider ein ganz gravierender. Das Buch
ist ausschlieBlich fiir Amerikaner
geschrieben. Nicht die englische Spra-
che in ihrer amerikanischen Version ist
das Hindernis, noch nicht einmal die
konsequente Verwendung nichtmetri-
scher oder uns fremder MaBeinheiten
(cup, tablespoon, quart, ounce, °F), es ist
vielmehr die ganze Fiille der Ausdriicke
aus dem amerikanischen Alltagsleben,
die uns auf jeder Seite entgegenspringt
und die Lektiire problematisch werden
lasst. Ausdriicke wie ,,prime rib“ oder
»sirloin“, die Vorstellung der ,,Marga-
rita“ als eines jedermann bekannten
Getrédnks, Angaben wie das Dicken mit
Pfeilwurzmehl oder das Siilen mit
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»high-fructose corn syrup®, die Bezeich-
nung ,,decaf* fiir die iibliche Version des
Kaffees, ja selbst die Behandlung der
»doggie box“ aus Polystyrol und ihrer
Probleme beim Aufwidrmen in der
Mikrowelle beziehen sich allesamt
doch sehr auf amerikanische Verhilt-
nisse. Weniger storend, aber auch unno-
tig, sind witzig gemeinte sprachliche
Liassigkeiten (,Lemme ’splain it to
ya“).

Fazit: Ein wunderbares Buch, kost-
lich zu lesen fiir diejenigen, die mit dem
amerikanischen Leben vertraut sind, die
hohe Exaktheit des Beschriebenen
schitzen und die oft feine Ironie ge-
niisslich goutieren konnen.
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Das Buch ,,De Artes Chemiae“ wendet
sich an alle, die sich fiir die Geschichte
der Chemie interessieren oder fiir die
Stadt Leipzig und seine schonen Samm-
lungen sowie fiir die altehrwiirdige
Alma Mater Lipsiensis — oder fiir alles
zusammen in Gestalt historischer
Schriftstiicke, von Skulpturen, Portrait-
gemilden oder Genredarstellungen von
Alchemistenkiichen und Laboratorien.
Die beiden Autoren haben sorgfiltig
und mit erkennbarer Freude die
Themen ,,Chemie in der Kunst“ und
,Kunst in der Chemie®“ recherchiert,
alles in historischer Sicht und auf Leip-
zig bezogen. Natiirlich ist das Anliegen
nicht neu, das Werden einer Naturwis-
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