REISE - LESEBUCH 24

4 e

SIS = AXI60C0_ v &> (;

Almut Irmscher

Dag Eng\and—Lefebmk

Impressionen und Rezepte
aus dem Land der Traditionen

W
MANA



Almut Irmscher

Das England-Lesebuch

Impressionen und Rezepte
aus dem Land der Traditionen

W\
MANA



Einflihrung 6

What a difference - die Entdeckung von England...........ccecceeue. 8
FiSh 'N" CRIPS ettt sssessesssessessesssesssaseses 13
Simply delicious! - Eine zaghafte Anndherung an Englands
Kiiche 15
Full English breakfast .......ocereeeeereencemreenceneineeeerreeensreesenneane 20
Sweet French toast with bacon ..., 22
Das perfekte Dinner - England kulinarisch ........ccoveeeeveeneenennns 23
Sticky toffee pudding.....cceeeveerereeneerereiesere e 27
Fels in skandalumtoster Brandung — Queen Elizabeth IL........29
Filet WelliNGtoN ..c..ceceeeeceeecereeeeireeeietseesetseeesisesesisessesasees 35
Aufstand der Adeligen — die Magna Carta .......coeweveveveceecens 37
ENglisChe Creme.. et seeseeseseisteeeeeeaes 42
Reisebekanntschaft mit Folgen — the Canterbury Tales.......... 44
Pea Stew with pork cheek - Erbseneintopf mit
SChWEINEDACKE ... naes 48

John, Paul, George und Ringo - die Erfindung der Popmusik...50

Vegetarian MoUSSaKa....c..cceeueeeeueeeeaseiseeseseeeesseseessessesseenns 55
Profitstreben versus Moral — der Rinderwahn.........cccocceevuunen. 57
Vegetable scones — Gemiisebrotchen ... 62
Ein schlammiger Pfuhl - die Eighties in Liverpool.......c........... 63
SCOUSEL ettt sttt sttt et s st eaens 68
Black Pepper? - Der englische Humor 69
Mulligatawny - eine englische Suppe nach indischem
REZEPT ettt 73
The queen of crime - Agatha Christie 75
Oriental Rice - Reis auf orientalische Art.....cccoocoveveerereennee. 79
Tea for two, just me and you - der Zauber der Teekultur .......81
Tea tiMe CUPCAKES ..ttt seeane 87

Roast beef SANAWICK w...voveeeeeeeeeeeeeeeee e 88



Vom Empire zum Commonwealth - das Marchen von

einem Konigreich 89
Classic colonial era punCh.......cccccncncncncncrescreeceeeeeene 96
Die Kinderstube des Massentourismus - Blackpool................ 97
Cider pork — Schweinefleisch in Apfelwein .......cccccoecveunneen. 101
Mit harter Hand - die Eiserne Lady 102
Lemon curd = ZitroNENCreME .....eeeeeeeeecececeeeceeeeeceeeeeeeeeevenens 108
Manner unter sich - der Gentlemen’s Club.......cccevvencuenne. 109
ClUub SANAWICK et 113
Love it or hate it — die Sache mit Marmite .......ccceeeeveverrnee.
Spaghetti Marmite..... v ereneereireesereetiseeseseesseseessesesane
Taten, nicht Worte! — Der Weg der Suffragetten
Hot and sour soup - heille, saure SUPPE ....oveerverrerreereernennes
Mini, Twiggy, Carnaby - das Swinging London der Sixties.. 125
Cocktails der SIXTIES ittt seaeaes 129
Dichter oder Strohmann? - Das Ratsel um William
Shakespeare 131
Roast beef with Yorkshire pudding and horseradish
CTEAMN wteeereerereeteereeseeseesesesseeseeseessessensesesseeseessessessensersessensessesnsen 137
Rosen, Rasen, Eremiten — der Englische Garten ........ccccneeue. 139
BEITY il ettt eeaeen 144
Eine Vision von Qualitat - Rolls-Royce 145
GINGET Al sase s sasesssenans 150
Bluebirds over the white cliffs — die Kreidefelsen von
Dover 151
Dover Sole - gegrillte Seezunge auf englische Art............ 156

Einmal hin, einmal her, rundherum, das ist nicht schwer -

der Linksverkehr 157
Chicken, potatoes and bacon - Hahnchen, Kartoffeln
UNA SPECK ettt sessss e snssssees 162




Say cheeeeese - Kdse aus England

Makkaroni and blue cheese........oveeeeeeceeeeeeenne

Denker und Rindviecher — Cambridge.......coecveeeveereenreunennee
Cambridge SAUCE......cuueeeecrererererierieciereereenseseenaserasenene
OXFOrd SAUCE .. vvueeeeetireieereiei et ens

Das Réatsel vom Salisbury Plain — Stonehenge..........ccc....
Mince pie - ein gefiilltes Geback.....cverneencerencenennces

Pisa ist nur eine Stadt in Italien — die Freiheit von
Summerhill

Knickerbocker GlOry.. e

Im Land der 1.000 Seen - das Lake District......cccoeeeueunnnee.
Lamb with mint sauce - Lamm mit Minzsauce...............

Football’'s coming home oder wie man die ganze Welt

begeistert

Fruity cheddar and cider pie.....ccococnenenenenenenesinceenas

Die Auferstehung des Phoenix - Liverpool im

3. Jahrtausend

Sausage rolls — Wurstrollchen ...
APPle WalNUL PI€ et esessenseeens

Das letzte Wort

Danksagung

Karte

Bilder

163
168

169
174
175

176
181

182
187

188
193

195
199

201
206
208

209
211
212
213



Einflihrung

Gerne blicken wir ein bisschen amiisiert hiniiber nach Grof3-
britannien. Denn die Insel ist zwar ein Teil von Europa und
durch die Jahrhunderte hinweg sind wir stets eng mit ihr ver-
bunden gewesen. Und doch erscheint uns England mitunter
wie eine ganz andere Welt.

Die Britische Insel besteht aus Schottland, Wales und Eng-
land, die zusammen mit Nordirland das Vereinigte Kénigreich
bilden. Trotzdem denkt man meist unwillkiirlich zuerst an
England. Denn mit seiner bewegten und stolzen Geschichte
hat England die Entwicklung Europas ganz mafigeblich
gepragt. Hier stand die Wiege der modernen Demokratie, und
hier begann mit der Industrialisierung ein neues Zeitalter, das
die ganze Welt verdnderte.

Die Englidnder griindeten ein Empire, das zum grofiten
Reich werden sollte, welches die Welt jemals sah. Thre Kultur,
ihre Philosophie und ihre Lebensart haben sie rund um den
Erdball verbreitet.

Uber viele von den Englindern so hochgeschitzte Traditio-
nen schmunzeln wir, doch beim englischen Humor vergeht uns
oft das Lachen. Von englischem Essen wollen wir nichts wissen,
weil wir denken, da gabe es nur Fish 'n' Chips in Zeitungspapier.
Die Geschichten aus dem Konigshaus und die Zeremonien im
Parlament empfinden wir als skurril. Und doch schitzen wir die
damit einhergehende liebenswerte Schrulligkeit und bewun-
dern die sprichwortliche englische Hoflichkeit.
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Wenn wir aber einmal genauer hinsehen, dann stellen wir
schnell fest, wie tief die Engldnder unsere europdische Kultur
und unser Denken geprigt haben. In Politik und Literatur, in
Mode, Musik und Popkultur ist Englands Einfluss gar nicht
wegzudenken.

Dieses Buch erzahlt von England und seinen Besonder-
heiten. Mit einem bunten Straufl unterhaltsamer Impressio-
nen entfithrt es Sie auf eine Reise, bei der sie in die typische
Atmosphire eintauchen. Erginzende Eindriicke bekommen
Sie im Fotoalbum auf www.almutirmscher.de. Und zu guter
Letzt zaubert Thnen ein abwechslungsreicher Reigen verfiih-
rerischer englischer Rezeptideen den Geschmack Englands an
den Gaumen - bei weitem nicht nur den von Fish 'n' Chips.
Lassen Sie sich iiberraschen!

Willkommen im Land der Traditionen - welcome to England!
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What a difference -
die Entdeckung von England

Als ich 1976 zum ersten Mal nach England reiste, war ich
noch ein halbes Kind. Mit meinen Eltern besuchte ich London.
Aus dem Radio erklang Elton John, der gemeinsam mit Kiki
Dee ,Don’t Go Breaking My Heart“ sang. Vor den wichti-
gen Gebduden standen merkwiirdig kostiimierte, stocksteife
Gesellen herum. Sie trugen riesige Béarenfellmiitzen auf den
Kopfen und durften sich auch dann nicht regen, wenn die
Touristen sich fiir Fotos neben sie stellten und affige Grimas-
sen schnitten.

Carnaby Street sei etwas Besonderes, erklirten meine
Eltern. Die Strafle war voller bunter, {iberladener Liden, die
jede Menge Souvenirs verkauften. Ich erstand eine Tasse mit
dem Aufdruck des stilisierten Netzes der Londoner U-Bahn.
Die Tasse hiefl ,Mug"“ und war deutlich grofler als alles, was
wir damals in Deutschland als ,Tasse“ bezeichneten. Worin
die Besonderheit dieser Strafle bestehen sollte, erschloss sich
mir allerdings nicht.

Wir besuchten ein Museum, in dem lauter diistere
Olgemilde hingen. Es lag an einem pompdsen Platz, den
grof3e steinerne Lowen schmiickten und in dessen Mitte eine
hohe Sédule emporragte. Auf deren Spitze stand die Statue
eines Mannes namens Nelson, der wohl irgendwie wichtig
sein musste.
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Wichtige Mienen hatten auch die Polizisten aufgesetzt. Sie
hielen ,,Bobby*, trugen merkwiirdige schwarze Sturzhelme
und waren mit Keulen bewaffnet wie einst die Steinzeitmen-
schen. Dafiir hatten sie keinerlei Schusswaffen bei sich.

In einem grofien Gebdude, das ,Turm® genannt wurde,
waren kostbare Juwelen und Kronen ausgestellt. Sie wurden
in einer sternenférmigen Vitrine gezeigt, an der man unter
den strengen Augen der Wichter eng gedringt zwischen den
anderen Schaulustigen vorbeidefilierte. Im Gansemarsch ging
es Schritt fiir Schritt immer weiter, sodass nicht allzu viel Zeit
blieb, die Preziosen zu betrachten. Die Kénigin, der die Kost-
barkeiten gehorten, wohnte aber woanders, namlich in einem
riesigen Palast. Vor diesem Palast fithrten die Madnner mit
den Barenfellmiitzen eine bizarre Art von Marsch auf, den sie
»Wachablosung“ nannten. Dabei bewegten sie sich genauso
stocksteif, wie sie vorher herumgestanden hatten. Das alles war
offensichtlich auch furchtbar wichtig.

Die anderen einheimischen Minner trugen schwarze
Anziige, Regenschirme, Aktentaschen und komische runde
Hiite, die mein Vater als ,,Melone“ bezeichnete. Die Busse
waren doppelt so hoch wie bei uns in Deutschland und rot
lackiert, sodass man sie auch wirklich nicht iitbersehen konnte.

Die Telefonzellen présentierten sich ebenfalls rot angestri-
chen und dabei merkwiirdig verschnoérkelt, sie sahen aus wie
die missratenen Miniaturen von Mérchenschldssern. Die Taxis
hingegen waren schwarz, rund und grof3er als normale Autos,
so als hitte man sie aufgepustet. Sie besafSen Holzbdden und
unbequeme plastikbezogene Bénke, waren also alles andere
als komfortabel.

Meistens fuhren wir jedoch mit der U-Bahn, die wirklich
sehr praktisch war, denn man kam iiberall hin und das auch
noch schnell. Der stilisierte Plan erwies sich als ausgespro-
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chen iibersichtlich. Das mit der ,,Untergrundbahn® meinten
die Londoner allerdings auch so, wie der Name schon besagte.
Es ging hinab in den Untergrund, auf den lingsten Rolltrep-
pen, die ich je gesehen hatte. Unten war es diister und aus den
Rohren, in denen die Ziige fuhren, erklangen unheimliche
Geridusche. Ganz genau so, wie man sich die Unterwelt vorstel-
len konnte. Die Ziige wirkten uralt und ziemlich abgenudelt.

Mitunter waren sie unglaublich voll, aber die Menschen
blieben stets hoflich und ausgesprochen diszipliniert. Wo
immer man warten musste, standen die Leute ordentlich in
einer Reihe, und wer hinzukam, der stellte sich hinten an.
Besonders diese Eigenschaft zeichnete die Englédnder aus. Das
wusste ich dank des ersten Englischlehrbuchs, das ich in der
Schule bekommen hatte. Denn das enthielt die Zeichnung
eines Mannes - {ibrigens mit schwarzem Anzug, Regenschirm
und Melone - der allein an einer Bushaltestelle stand und war-
tete. Der zugehorige Text lautete: ,A queue of one“ - ,,Eine
Warteschlange von einer Person®.

In kulinarischer Hinsicht bot das Land nichts, was mich
hitte erfreuen konnen. Im Hotel wurden zum Frithstiick
Spiegeleier, Bohnen, Speck und Tomaten serviert. Bei uns in
Deutschland gab es damals nur Brétchen oder Toastbrot mit
Marmelade. Alles andere galt zu so frither Stunde als unbe-
kommlich. Toast und Marmelade gab es zwar in London auch,
aber der Toast wurde weich und pappig serviert, obwohl er an
den Seiten schwarze Brandspuren vom Rosten aufwies, und die
Marmelade erwies sich als ungeniefibar, denn sie schmeckte
bitter. Es war Orangenmarmelade.

Die Englinder aflen Fisch und Pommes Frites -
Fish'n'Chips -, die nach dem Frittieren in Zeitungspapier
eingewickelt wurden. Meine Eltern zogen es vor, zum Chine-
sen zu gehen.
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Mein Fazit: Dieses Land schien duflerst exotisch und skur-
ril zu sein. Es war eine ganz andere Welt.

Mit 20 kam ich dann zuriick nach London und fand meine
Erwartungen bestitigt. Ja, mehr noch: Ich wohnte bei einer
alteren Lady in einem Bed & Breakfast, also in einer privaten
Frithstiickspension. Die griffige Bezeichnung ,,Bed & Break-
fast“ hatten die Briten erfunden, fiir Festlandseuropéder war sie
damals noch vollig neu.

Die Lady entsprach dem Klischee, das man aus britischen
Fernsehserien kannte. Das weifle Haar mit leichtem Lilastich
eingefirbt und ordentlich zu Locken frisiert, altmodisch, ein
wenig zu rosa, aber sehr korrekt gekleidet, und mit vorneh-
men, sehr gepflegten Umgangsformen. Thre runzligen Lippen
waren knallrot bemalt.

Sie vermietete in einem der typischen viktorianischen Rei-
henhduser ein grofles Zimmer, und das war wirklich sehr ele-
gant eingerichtet. An den Fenstern hingen bonbonrosafarbene
Nylonvorhénge, die beiden Sessel hatten ein grof3es, buntes
Blumenmuster. Die Bettwésche bestand aus exakt dem glei-
chen Synthetikmaterial wie die Vorhinge. Perfektes Styling!

England war eben tatsdchlich eine andere Welt. Pliischig,
plastikverliebt und ein bisschen staubig. Viele Jahre spiter
checkte ich in einem Hotel in Lancaster ein. Den Boden des
Badezimmers bedeckte ein beiger Teppichboden, und dieser
war nicht nur an der Seitenwand der Badewanne hochgezogen,
sondern auch an der Toilettenschiissel, und zwar hinauf bis zur
WC-Brille. Ich fithlte mich leicht irritiert.

Als mich im 2. Jahrzehnt des neuen Jahrtausends im
Zimmer eines schonen, landlichen Schlosshotels in Nordeng-
land ein braunes Cord-Sofa aus den frithen Achtzigerjahren
empfing, habe ich mich allerdings ehrlich gefreut. Das war so
herrlich nostalgisch!
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Denn inzwischen hat sich auch in England vieles gedn-
dert. Das Land ist moderner geworden, die Bobbys tragen
jetzt Schusswaffen. Taxis und Busse wurden modernisiert,
zwischenzeitlich sind auch neue U-Bahn-Wagons angeschafft
worden (die allerdings auch schnell wieder abgenudelt waren).

Die Business-People tragen zwar auch jetzt noch dunkle
und gedeckte Farben, aber schon lange keine Melonen mehr.
Auch haben sich zu den Herren inzwischen Karrierefrauen
hinzugesellt, die genauso wichtig aussehen und sich stin-
dig mit jhren Mobiltelefonen beschiftigen. Letztere sind der
Grund dafiir, dass die roten Telefonzellen ziemlich tiberfliissig
geworden sind. Es gibt sie aber noch immer. Denn die Englén-
der hdngen hingebungsvoll an ihren Traditionen.

Deshalb marschieren die Bérenfellmiitzentridger auch
noch immer vor dem groflen Palast auf und ab, und hinter
den ehrwiirdigen Mauern wohnt noch immer die Kénigin,
deren Kronjuwelen im Tower ausgestellt sind. Inzwischen glei-
tet man auf einem Rollband an den Preziosen vorbei. Damit
auch blof! niemand auf die Idee kommt, sie zu ausgiebig zu
betrachten, wiahrend draufen vor der Tir die Queue der War-
tenden immer langer wird.

God save the Queen!
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Fish 'n' Chips Cg

Zutaten fiir 4 Personen:
800 g Fischfilet (Kabeljau 1 Tl Kurkuma

oder Schellfisch) 250 ml helles Bier

1 kg grofe, mehlig 2 Zitronen

kochende Kartoffeln Malzessig (ersatzweise ein
3 [ Erdnuss- oder Sonnen-  anderer milder Essig)
blumens! Pfeffer

200 g Mehl Salz

1% Tl Backpulver

Zubereitung:

Die Kartoffeln schilen, in ca. 1,5 bis 2 cm dicke Stabchen
schneiden und in einer Schiissel ganz mit Wasser bedecken.
Eine Stunde lang stehenlassen.

Das Mehl mit Kurkuma, Backpulver, Salz und Pfeffer in
eine Schiissel geben. Mit dem Schineebesen nach und nach das
Bier einrithren und gut durchmischen. Abdecken und eine
Stunde lang im Kithlschrank quellen lassen.

Nach der Widsserungszeit die Kartoffelstabchen abgiefen
und mit sauberen Geschirrtiichern trocken tupfen. In einer
Fritteuse oder einem Topf mit Siebeinsatz eine ausreichende
Menge Fett auf ca. 180°C erhitzen. Dann ein Viertel der
Kartoffelstabchen im Siebeinsatz hineingeben und so lange
frittieren, bis sie beim Schiitteln des Siebes rascheln (das
dauert etwa 4 Minuten). Herausnehmen, abtropfen und
15 Minuten lang abkiihlen lassen. Mit den restlichen Kar-
toffelstiabchen genauso verfahren.

Den Fisch waschen, trocken tupfen, in Portionsstiicke
schneiden, salzen und pfeffern. Den Teig aus dem Kiihl-
schrank nehmen und die Fischstiicke so hineintunken, dass sie
ganz mit Teig bedeckt sind. Den Backofen auf 100°C erhit-
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zen und ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech hineinle-
gen. Dann das Fett in der Fritteuse wieder auf Temperatur
bringen und die Pommes Frites portionsweise jeweils etwa
4 Minuten frittieren, bis sie aufen goldbraun und knusprig
sind. Danach im Backofen warmhalten, bis alle Kartoffel-
stabchen fertig frittiert sind. Zum Schluss kriftig salzen.

Parallel zum Frittieven der letzten Pommes Frites in einer
hohen Pfanne reichlich Ol erhitzen. Die richtige Temperatur
ist erreicht, wenn es beim Hineingeben einer kleinen Teig-
menge heftig blubbert. Dann vorsichtig den Fisch hineingeben
und etwa 2 bis 4 Minuten lang frittieren, bis er goldbraun ist.

Mit den geviertelten Zitronen und einem Schilchen
Malzessig servieren. Den Zitronensaft presst man iber den
Fisch, die Pommes Frites tunkt man vor dem Verzehr kurz
in den Essig.



Simply delicious! - Eine zaghafte
Anndherung an Englands Kiiche

Englisches Essen? Schlichtweg ungeniefSbar. Bereits meine
Eltern fliichteten damals ja in ein chinesisches Restaurant,
obwohl sie nie wirkliche Freunde der asiatischen Kost gewe-
sen sind.

Denn das, was die Englander noch vor wenigen Jahrzehnten
so anboten, war — vorsichtig formuliert - gewdhnungsbediirf-
tig. Neben den allgegenwirtigen fetttriefenden Fish'n' Chips,
ohne die das Leben in England wohl unvorstellbar sein muss,
servierten sie Spezialititen wie griine Erbsen, die mit Farb-
stoff eingefarbt wurden, damit sie noch ein bisschen griiner
wirkten. Wurst behandelten sie entsprechend mit tiefrotem,
knallrosa oder grellorangem Farbstoff, und Geback versahen
sie mit Zuckerguss in allen Farben des Regenbogens. Haupt-
sache, leuchtend bunt.

Brotchen und Brot hatten die Konsistenz eines Bade-
schwamms. So dhnlich schmeckten sie auch. Auf dem Teller
mit dem Hauptgericht entdeckte ich eine grauliche Schwabbel-
masse, die ,,Yorkshire Pudding® genannt wurde, aber rein gar
nichts mit der herzerwdrmenden Erinnerung an den Pudding
meiner Kindheit zu tun hatte. Vielmehr handelte es sich um
ein Backwerk undefinierbaren Geschmacks, vollgesaugt mit
Bratensaft. Ich lernte schnell, dass man in England etwas vollig
anderes unter ,,Pudding” versteht als bei uns in Deutschland.
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Bei einer meiner ersten Ankiinfte in England, hungrig
von der langen Anreise, bestellte ich mir in einem Restaurant
in Canterbury ein Pie. Diesem Gericht eilte der Ruf voraus,
typisch englisch zu sein, alle méglichen Dinge wurden zusam-
mengemengt, in Teig verpackt und gebacken - fertig. Was
ich bestellt hatte, war ein ,,Steak and kidney pie“ — Steak und
Nieren. Ich dachte dabei wirklich an nichts Boses. Tatsachlich
hatte ich noch nie zuvor Nieren gegessen. Ich habe es auch
danach niemals mehr versucht. Denn was mir serviert wurde
schmeckte so abgrundtief fiirchterlich und roch so bestialisch
nach Urin, dass ich wirklich lange brauchte, um mich von dem
Schock zu erholen.

In Liverpool besuchte ich dann ein wirklich sehr hiibsch
aussehendes Restaurant. Es befand sich in einem alten Fach-
werkhaus und war so nett herausgeputzt, als hitte man es aus
einem England-Bilderbuch ausgeschnitten. Doch das Essen
holte mich schnell aus meinen Traumen. Es war komplett
ungewlirzt, schien nicht einmal gesalzen zu sein, an den Farb-
stoffen hatte man hingegen nicht gespart. Geschmack lief3 sich
allenfalls mithilfe der in einer Plastikflasche bereitgestellten
»Brown Sauce® hinzufiigen, einer undefinierbaren braunen,
sduerlichen Pampe. Pfui Teufel.

So beschloss ich damals, es war in den Achtzigerjahren,
um englische Restaurants fortan einen Bogen zu machen und
stattdessen die Vorziige des Commonwealth zu nutzen. Denn
im Gegensatz zu Deutschland gab es in England schon damals
Gastronomie mit Spezialititen aus aller Herren Lénder, vor
allem viele indische Restaurants. Und was die Englédnder an
Gewiirzen einsparten, das verwendeten die Inder umso ver-
schwenderischer.

So kommt es also, dass Englands Kiiche lange Zeit einen
recht zweifelhaften Ruf genoss. Und zwar keinesfalls nur bei
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mir, der tible Leumund ging ihr allgemein voran. Aber die
Dinge éndern sich. An Englands Kochherden ist eine neue
Generation von Kiichenchefs angetreten. Deren berithmtester
Vertreter, Jamie Oliver, feiert mit seinen einfachen und doch pfif-
figen Kreationen bekanntlich auch hierzulande grofie Erfolge.
Doch er ist nur einer von zahllosen talentierten Kochen, die
aus guten alten Traditionen, internationalen Einfliisssen und
bravourésen Ideen eine neue englische Kiiche hervorgezaubert
haben, die zu entdecken eine wahre Freude ist.

Der Tag beginnt mit dem berithmten englischen Friih-
stiick. Vorbei sind die Zeiten, in denen es nur eine Schissel
mit grauem Porridge gab, also Haferbrei, der zumindest den
Erwachsenen ungesiifit und nur mit einer Prise Salz gewtirzt
vorgesetzt wurde. Wer auch immer gesagt hat, man solle friih-
stiicken wie ein Kaiser, der wiére begeistert vom morgendli-
chen Angebot der Englinder gewesen. Traditionell gibt es
Toast mit gesalzener Butter, Orangenmarmelade, Wiirstchen,
Baked Beans, Spiegel- oder Riihrei, Black Pudding (gebackene
Blutwurst) und natiirlich Bacon, gebratenen Speck. Gerne
reicht man dazu noch gebratene Champignons und Toma-
ten. Die Zutaten lassen sich beliebig variieren, ergdnzen und
neu komponieren, ganz nach Geschmack. In Liverpool habe
ich letztens in Ei gewilztes, ausgebackenes Brot, sogenann-
ten ,,French toast®, mit Ahornsirup, Heidelbeeren und Bacon
gefrithstiickt. Es war kostlich.

Das klassische Frithstiick wird von der unerlisslichen
Brown Sauce begleitet. Das ist eine Art Ketchup fiir Erwach-
sene. Der berithmteste Vertreter der Brown Sauce ist HP mit
einem Marktanteil von iiber 70 Prozent. Die Wiirzsauce ist ein
echtes Stiick Kolonialgeschichte, denn sie wird aus den Schoten
des Tamarindenbaums hergestellt, und der wichst in Ostafrika
und in Indien. Das Originalrezept wurde im 19. Jahrhundert
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in Nottingham kreiert. Aufler Tamarinde kommen im Wesent-
lichen noch Malzessig, Tomaten, Melasse, Traubenzucker,
Datteln und diverse Gewiirze hinzu. Diese Mischung ergibt
einen séduerlich-wiirzigen Geschmack, an dem sich bei uns
in Deutschland die Geister scheiden. Auf der Britischen Insel
hingegen ist die Brown Sauce duflerst beliebt, in Schottland
traufelt man sie sogar iiber Fish 'n' Chips. In England geniefit
man sie zum Bacon, zu Baked Beans, zum ,,full English break-
fast® oder auch zu Steak und anderem kurzgebratenem Fleisch.

Die zweite unverzichtbare Wiirzsauce Englands ist die
Worcestershiresauce, gesprochen ,Wuste-scher“-Sauce. Herge-
stellt wird die Originalsauce ausschliefllich von der Firma Lea
& Perrins. Auch diese Kreation verdanken wir dem 19. Jahr-
hundert. Sie besteht vornehmlich aus Essig, Melasse, Sardellen,
Tamarinde sowie diversen Gewiirzen und muss mehrere Jahre
lang reifen. Angeblich beruht das Gebrau auf einem alten indi-
schen Rezept, und die Zubereitung ist so geheim, dass die diver-
sen Nachahmer des Originals mit Sojasauce, Chili und Senf
herumpfuschen, um einen vergleichbaren Geschmack zu erzie-
len. Das Ergebnis diirfen sie dann lediglich ,Worcestersauce®
nennen, was man wiederum ,Wuster“-Sauce ausspricht. Mit
der Sauce wiirzt man Fleischgerichte, man verwendet sie aber
auch fiir den Cocktail ,,Bloody Mary® In Deutschland feierte
die Worcestershiresauce Triumphe, als man das ,,Ragout fin“ als
Speise der feinen Kiiche entdeckte. Neben Kalbsbries und -hirn
gehort da ndmlich auch unbedingt Worcestershiresauce hinzu.

Letztere erinnert mich ein wenig an das altromi-
sche ,,garum®, eine Tunke aus vergammeltem Fisch, die als
Geschmacksgeber im alten Rom grof3ziigig iiber so gut wie
alle Gerichte gegossen wurde, weil diese meist ihrerseits nicht
mehr ganz frisch waren. Aber kehren wir lieber zum engli-
schen Friihstiick zuriick.
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Dazu fehlt uns noch eine wesentliche Komponente, nim-
lich der Tee, der in England mit Milch getrunken wird. Der Tee
ist ein ganz bedeutendes Element der englischen Tischkultur,
so wichtig, dass ich ihm ein eigenes Kapitel widmen werde.
Kommen wir also spiter zur Teatime noch einmal auf ihn
zuriick. Und bevor wir uns nun genauer anschauen, was in
England sonst noch auf den Tisch kommt, machen wir eine
kurze Pause und genehmigen uns erst einmal ein Friihstiick!
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Full English breakfast CQ

Zutaten pro Person:

2 kleine Friihstiicksbrat- Orangenmarmelade
wiirste neutrales Ol

2 Scheiben Bacon Original HP-Sauce (gibt
1 Ei es in Deutschland nicht
1 Scheibe Black Pudding iberall, kann man aber im
(Blutwurst, ca. 2 cm dick) Internet bestellen)

100 g Baked Beans (Dose) 1 Glas Orangensaft

Y% grofe Tomate schwarzer Tee

2 Champignons Milch

2 Scheiben Toastbrot Salz

gesalzene Butter Pfeffer

Zubereitung:

Ein englisches Friihstiick zuzubereiten ist zwar ganz einfach,
bedarf aber aufgrund der Vielzahl der Speisen, die zeitgleich
fertig sein miissen und wihrend der Zubereitung verschiedene
Kochstellen des Herdes belegen, eine gewisse Organisation.
Besonders wenn man grofere Mengen zubereitet, empfiehlt
es sich, den Backofen zu Hilfe zu nehmen und auf ca. 100°C
vorzuheizen. Darin kann man Wiirste, Bacon, Black Pudding,
Tomaten und Champignons dann bis zum Servieren ein paar
Minuten lang warm halten. Und. los geht’s!

Die Baked Beans in einen Topf fiillen und bei schwa-
cher Hitze langsam aufwdrmen, dabei immer wieder mal
umriihren, aber nicht kochen lassen. In einer Pfanne etwas
Ol erhitzen und die Wiirste darin bei mittlerer Hitze ca. 12
bis 15 Minuten lang von allen Seiten goldbraun braten.

In einer weiteren Pfanne Ol erhitzen und den Bacon sowie
den Black Pudding darin etwa 5 Minuten lang knusprig
braten, dabei nach der Halfte der Zeit wenden.
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Die Pilze putzen und zusammen mit der halben Tomate
in eine Pfanne mit etwas heifem Ol geben. Die Pilze zundchst
ein paarmal wenden, salzen und pfeffern, dann die Pfanne
mit dem Deckel verschliefen und alles 4 bis 5 Minuten lang
schmoren lassen.

In einer weiteren Pfanne etwas Ol erhitzen, das Ei
hineinschlagen und zu Spiegelei braten. Erst zum Schluss
leicht salzen. Die Toastscheiben toasten und diagonal durch-
schneiden.

Auf einem vorgewdrmten Teller Spiegelei, Bacon, Black
Pudding, Bratwiirste, Baked Beans, die halbe Tomate und
die beiden Pilze anvichten. Toast, Butter, HP-Sauce und
Orangenmarmelade dazu reichen und alles mit einer Tasse
Tee mit Milch und einem Glas Orangensaft servieren.
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Sweet French toast with bacon C&?
Zutaten pro Person:

2 Scheiben Vollkorntoast 2 Tl Ahornsirup

2 Scheiben Bacon 1 Prise Muskat

80 m| Milch 1 Prise Zimt

1El Butter

1 Tl Vanilleextrakt Salz

2 El Blaubeeren

Zubereitung:
Den Backofen auf 190°C vorheizen und anschliefend den
Bacon ca. 20 Minuten lang auf dem Rost darin backen, bis
er knusprig ist.

In der Zwischenzeit das Ei mit Milch, Vanilleextrakt,
Zimt, Muskat und einer Prise Salz gut verquirlen. Dann
die beiden Toastscheiben hineintauchen und % Minute lang
ziehen lassen, wenden, und erneut %z Minute lang ziehen
lassen, um die Flissigkeit aufzusaugen.

In einer beschichteten Pfanne etwas Butter zerlassen und
bei mittlerer Hitze die Toastscheiben 2 Minuten lang braten,
dann wenden und weitere 2 Minuten lang braten, bis sie
leicht gebraunt sind.

Nun eine der Toastscheiben auf einen Teller legen und die
beiden Baconscheiben darauflegen. Mit der zweiten Toast-
scheibe bedecken und den Ahornsivup dariibertriufeln. Die
Blaubeeren dazulegen und sofort servieren.



