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Der Band ist das Resultat der gemeinsamen Autorenschaft eines Arztes und eines Restaurant-
kochs. Die Rezepte sind gut erklart, aber zu realitatsfern — das ist Kiiche fur die gehobene Ge-
sellschaftsschicht, die kochen lasst. Fur Leute die wirklich selber kochen, sind die Rezepte zu
aufwendig von den Zutaten und von der Zubereitung her. Die Anweisungen kénnen also nur

Anregungen bieten. Am brauchbarsten sind die letzten 25 Seiten: die handfeste Basis.

Die Gerichte, die auf weiRem Geschirr und auf weillem Hintergrund prasentiert werden, ver-

mitteln klinische Sauberkeit, aber keine Esslust — dieses ,,foodstyling* ist nicht gelungen.

Leider fallt die Beschreibung der Gewlrze, um die es ja eigentlich geht, sehr knapp aus, da-
von ware mehr erwinscht und notwendig. Majoran, Melisse, Kresse oder Rauke u.a. haben es

z.B. gar nicht in die neue, top, super Liste geschafft.

Die sprachliche Ausgestaltung lasst wiederholt Verwunderung zuriick. Schon im Titel stellt sich
die Frage: haben Gewiirze ein neues Aroma oder bekommen wir eine neue Kiiche? Uber-
haupt findet eine gehaufte Verwendung von ,,top“, ,,super” und ,,neu* statt. Der inflationare
Gebrauch von Superlativen macht misstrauisch, was will man damit ausdriicken? Moderni-
tat? Gewirze und Krauter sind gut, haben medizinische Wirkungen und schmecken hervorra-
gend, das sind keine neuen Erkenntnisse sondern historisches Wissen, dies herunterzuspielen,

lasst Prapotenz erahnen.

uUnd was ist ein Bauernei? Wer legt das? Ist ein ,lackiertes* Stubenkiken ein Schaugericht
oder noch geniellbar? Was sind ,,asiatische* Aromen? Indische, chinesische, malayische,
japanische, koreanische, viethamesische, thailandische Gewirze oder Gewirzmischungen?
Misosuppe ist ein kostliches Gericht, das man selbstverstandlich auch in Europa gut zuberei-
ten und geniellen kann. Sie wird original ausschlielllich aus Suppenschalen getrunken, nie in
tiefen Suppentellern serviert oder geloffelt. Geflllite Essschalen dirfen nicht auf Essstdbchen
gestellt werden, das ist ein Tabu. Auf minimalen kulturellen Kontext sollte man in der Liga, in

der die Autoren sich wahnen, Acht geben.



