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Petra Foede

Wie der Earl das Sandwich entdeckte

Bekannte Gerichte und ihre Geschichte



Über dieses Buch

Die eigentlichen Geschichten zu Gerichten und Getränken werden oft da erst richtig spannend, wo die bekannten Anekdoten aufhören. Kulturgeschichte ist keineswegs eine staubtrockene Angelegenheit, im Gegenteil. Wer sich zum Beispiel ernsthaft mit der Erfindung des Sandwiches beschäftigt, findet sich unversehens in ein bizarres Schauspiel hineinversetzt, in dem sich ein intriganter englischer Lord, berühmt-berüchtigt für Exzesse aller Art, öffentlich als Tugendwächter aufspielt.

Wie schon in ihrem ersten Buch ist Petra Foede mit detektivischen Spürsinn den Quellen auf den Grund gegangen und präsentiert ihre oft überraschenden Fundstücke mit sanfter Ironie.

Neben historischen Fotos enthält das Buch auch Rezepte. Sie stammen meist aus älteren Kochbüchern, sofern es sich um traditionelle Gerichte handelt.

Über die Autorin

Petra Foede ist Kulturhistorikerin und freie Journalistin. Ihre Spezialgebiete sind Alltagskultur und kulinarische Themen, insbesondere kulinarische Kulturgeschichte (Food History). 2009 erschien ihr erstes Buch Wie Bismarck auf den Hering kam. Kulinarische Legenden im Verlag Kein & Aber. Petra Foede lebt in Berlin.

Mehr über die Autorin unter www.petrafoede.de.
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Vorwort

»La bonne cuisine est la base du véritable bonheur.«
»Eine gute Küche ist die Grundlage für wahres Glück.«
Auguste Escoffier

Die Idee, ein Buch über »Gerichte mit Geschichte« zu schreiben, ist nicht neu, das haben vor mir schon einige andere getan. Meistens entpuppt sich die im Titel angekündigte Geschichte allerdings als Auswahl launiger Anekdoten und unterhaltsamer Legenden, was überhaupt nicht schlecht ist, wenn man nach Lektüre für einen verregneten Nachmittag sucht oder ein nettes Geschenk für Tante Hilde braucht. Mir gefallen diese Geschichten auch, keine Frage. Aber ich gehöre zu den Menschen, die von ein paar hingeworfenen Appetithäppchen nicht satt werden, für mich gehört Butter bei die Fische, wie man in Norddeutschland sagt. Außerdem kann ich es als Historikerin einfach nicht lassen, in den kunstvoll gesponnenen Geweben kulinarischer Märchen nach Webfehlern zu suchen. Und ich finde welche, fast immer. »Das stimmt ja gar nicht wirklich“, habe ich angeblich schon als Kind gerne bei passender oder auch unpassender Gelegenheit gesagt. Kennen Sie das Märchen Des Kaisers neue Kleider, in dem ein kleines Mädchen ganz zum Schluss ausruft: »Aber er hat ja gar nichts an!«? Sehen Sie – dieses Kind bin ich, im übertragenen Sinne.

Meine Geschichten zu bekannten Gerichten (und Getränken) fangen in der Regel da erst richtig an, wo sie bei anderen aufhören, denn dann wird es oft erst wirklich spannend. Kulturgeschichte ist keineswegs eine staubtrockene Angelegenheit, im Gegenteil, selbst wenn die Pointe nicht einfach so auf Bestellung erscheint wie in den erfundenen Anekdoten. Bei den Recherchen für dieses Buch habe ich ein paar erstaunliche Entdeckungen gemacht, die ich gerne mit meinen Lesern teilen möchte. Wer sich zum Beispiel ernsthaft mit der Erfindung des Sandwiches beschäftigt, findet sich unversehens in ein bizarres Schauspiel hineinversetzt, in dem sich ein intriganter englischer Lord, berühmt-berüchtigt für Exzesse aller Art, öffentlich als Tugendwächter aufspielt. Wer Glücksspiel schon für unmoralisch hält – der Earl of Sandwich soll das Klappbrot bekanntlich beim stundenlangen Kartenspiel erfunden haben – sollte dieses Kapitel vielleicht besser überspringen. Überraschungen hält auch die Geschichte des Irish Coffee bereit, etwa die, dass der angebliche Erfinder einige Jahre später Mitglied der Anonymen Alkoholiker ist und ernüchtert feststellt: »Whiskey und ich passen einfach nicht zusammen, egal ob mit Kaffee oder ohne.« Und was die Erfindung des Carpaccio in »Harry’s Bar« in Venedig angeht … Aber das lesen Sie am besten gleich selbst.  

Neben historischen Fotos enthält das Buch auch Rezepte. Sie stammen meistens aus älteren Kochbüchern, sofern es sich um traditionelle Gerichte handelt, wobei der besondere Reiz darin besteht, sie mit modernen Rezepten zu vergleichen; ansonsten habe ich mich darum bemüht, die tatsächlichen oder vermeintlichen Originalrezepte der Erfinder ausfindig zu machen. Ich hoffe, Ihnen macht der kleine Ausflug in die kulinarische Geschichte ebenso viel Spaß wie mir.

 



Amerikanische Sandwiches

Es waren die Engländer, die das Sandwich erfunden haben, nicht die Amerikaner, aber angesichts ihrer Begeisterung für diesen Snack könnte man meinen, sie hätten nur darauf gewartet. Während die britischen Sandwiches als kleine dreieckige Häppchen zum Tee gereicht wurden, machten amerikanische Hausfrauen daraus bald eine komplette Mahlzeit, indem sie anfingen, mehrere Etagen Brot übereinander zu stapeln. Außerdem entwickelten sie den Ehrgeiz zu beweisen, dass man Sandwiches mit nahezu allem füllen kann, was sich in der Küche findet. 1906 erschien das erste reine Sandwich-Buch mit 101 Rezepten, das nur drei Jahre später von Eva Green Fuller mit 400 Ways to make a Sandwich übertroffen wurde; die Neuauflage 1927 bot sogar »555 ways«, doch es nützte nichts: Mit Seven Hundred Sandwiches ging Florence A. Cowles ein Jahr später klar in Führung, um 1936 gar auf 1001 Varianten zu erhöhen.
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Picknick am Strand von Coney Island (um 1900)



Club-Sandwich

Ganz oben auf der internationalen Hitliste steht das amerikanische Club-Sandwich mit Huhn, Schinken, Salat und Mayonnaise, das es vermutlich weltweit in jeder guten Hotelbar gibt. Eigentlich auch nur dort. Und obwohl es sich genau betrachtet um nicht viel mehr handelt als um eine etwas zu dick geratene Klappstulle mit ein paar Salatblättern, wird es auch von ambitionierten Gourmets in dieser luxuriösen Umgebung nicht verschmäht, die dafür in Paris ohne mit der Wimper zu zucken 30 Euro auf den Tresen legen. Zehn davon sind wahrscheinlich für das kleine Häuflein Pommes oder Kartoffelchips als obligatorische Beilage. Dieses Sandwich existiert seit über hundert Jahren und etwa genau so lange rätselt die amerikanische Nation darüber, wer es wohl erfunden hat. Natürlich kursiert auch zu diesem Klassiker die unvermeidliche Anekdote von dem Mann, der spät abends hungrig nach Hause kommt, den Kühlschrank inspiziert und dann aus den vorgefundenen Resten auf die Schnelle ein Sandwich improvisiert … Diese Story ist aber quasi der running gag der modernen Küchengeschichte, die zu jedem zweiten Gericht aufgetischt wird. Vor hundert Jahren verfügten auch amerikanische Haushalte übrigens nur in den seltensten Fällen über einen Kühlschrank, aber das nur am Rande.

Am wahrscheinlichsten ist, dass dieses Sandwich Ende des 19. Jahrhunderts in einem der zahlreichen amerikanischen Country clubs entstanden ist, in denen Männer bei ein paar Drinks und Glücksspielen gern ihren Feierabend verbrachten. Jeder angesehene Club verfügte über eine eigene Küche und einen Speisesaal. Besonders häufig wird der Club in Saratoga Springs im US-Bundesstaat New York genannt, in dessen Küche angeblich auch die Kartoffelchips erfunden wurden. Eine andere Theorie ist, dass das Club-Sandwich gar nichts mit einem Herrenclub zu tun hat, sondern zuerst in den Lunch-Abteilen der amerikanischen Überlandzüge als Imbiss serviert wurde, für die Reisenden, denen das Essen im Speisewagen zu teuer war; diese Abteile wurden wegen ihrer Ausstattung mit »Club-Sesseln« auch club car genannt. 

Ich favorisiere die Herrenrunden-Theorie, denn zum einen gab es früher auch die Bezeichnung Club house sandwich, während nie von einem Club car sandwich die Rede war. Zum anderen wird fast immer knusprig gebratener Schinkenspeck verwendet, früher wurde das Sandwich in der Regel auch warm serviert. Das heißt, es gehörte nicht zur kalten Küche und deshalb auch eher nicht zum Angebot eines Imbiss-Büfetts im Zug. Ich gehe davon aus, dass im Grunde jeder Club sein eigenes Sandwich hatte, wobei Hühnchen und Bacon Ende des 19. Jahrhunderts gerade groß in Mode waren. Im Laufe der Zeit verschmolzen verschiedene Rezepte zu dem Club Sandwich, das ein Synonym wurde für ein üppig belegtes Sandwich mit Mayonnaise.

Die ältesten bekannten Rezepte stammen aus den 1890er Jahren, eines davon ist dieses aus New York: »Ein Clubhaus-Sandwich wird zubereitet, indem man ein Salatblatt auf eine dünne Scheibe gebuttertes Brot legt, darauf eine dünne Scheibe (Rinds)Zunge, Schinken oder Pute, darauf ein pochiertes Ei, dann eine dünne Scheibe Schinken, ein Salatblatt und zuletzt wieder eine dünne Scheibe gebuttertes Brot.« (Quelle: www.barrypopik.com) 1897 kreierte »Durand’s Restaurant« in Atlanta ein Club-Sandwich mit Schinken, Zunge und Pute auf Toast für den Fanclub eines Dichters mit dem Hinweis »This sandwich will be copyrighted for the Coogler Club.« (Quelle: www.foodtimeline.org) Glücklicherweise hat sich ein Urheberrecht für Sandwiches aber nie wirklich durchsetzen lassen. Zu dieser Zeit standen Club-Sandwiches bereits auf der Speisekarte nobler Hotels wie dem Waldorf-Astoria in New York. Einige Zeit später wurden die üppig belegten Doppeldecker um eine weitere Etage erhöht, was die »Unfallgefahr« beim Essen natürlich erhöhte. Der bekannte Küchenchef James Beard war ein erklärter Gegner jeglicher Sandwich-Hochstapelei und bemerkte bissig, wer immer mit diesem Unsinn angefangen habe, sollte gezwungen werden, für den Rest seines Lebens dreimal täglich einen triple decker zu essen.

Rezepte: Club-Sandwich

»Bestreiche zwei Scheiben (Weiß)Brot mit Butter, lege auf eine davon eine dünne Scheibe Huhn, brate eine dünne Scheibe rohen Schinken an, lege sie noch heiß auf die andere Scheibe, tauche ein Salatblatt in etwas Dressing und lege es so zwischen die beiden aufeinandergelegten Scheiben, dass es ein Sandwich ergibt.«

Quelle: Good Housekeeping. A Family Magazine, New York, Ausgabe August 1897

»Zwei ¾ Centimeter dicke Brotscheiben auf beiden Seiten rösten, mit Mayonnaise dick bestreichen, mit dünnen Scheiben gekochter Hühner- oder Truthahnbrust belegen, dann eine Lage Salatblätter, leicht salzen, 2 Scheiben frisch grillierter Räucherspeck und die andere Brotschnitte nun daraufklappen. Die Kruste ringsum abschneiden und das Sandwich schräg durchschneiden, so dass es zwei gleich große Dreiecke bildet. (…) Spezial Club Sandwich. Ist das gleiche wie das erstangeführte Club Sandwich, nur werden anstelle von 2 drei Scheiben Toast verwendet. Auch kann statt Räucherspeck grillierter roher Schinken benützt werden.«

Quelle: Alfred Fries, Amerikanische Gerichte illustriert, Chicago 1915

Reuben-Sandwich 

Das Reuben-Sandwich ist gewissermaßen die jüdische Variante eines Club-Sandwich, bei dem der verbotene Schweineschinken durch Corned Beef oder Pastrami und der Salat durch Sauerkraut ersetzt wird, eingeklemmt zwischen zwei Scheiben ungesäuertem Roggenbrot. Obligatorisch sind außerdem eine Scheibe Schweizer Käse und Russian oder Thousand Island Dressing. Das Ganze wird unter einen Grill gelegt und warm gegessen. Das Reuben ist in den USA neben dem Club-Sandwich das bekannteste Doppeldeckerbrot und ein Klassiker der jüdisch-amerikanischen Delikatessenläden, kurz Delis. Die Urheberschaft ist jedoch heftig umstritten, und als Geburtsort kommt neben New York etwas überraschend vor allem die Stadt Omaha in Nebraska in Frage. Landesweit populär wurde das Reuben-Sandwich nämlich erst, als eine gewisse Fern Snider aus Omaha 1956 den ersten »National Sandwich Idea Contest« mit diesem Rezept gewann.  

Zur Erfindung des Reuben-Sandwich werden zwei ganz unterschiedliche Geschichten erzählt, die beide nicht hundertprozentig wasserdicht sind. Auf den ersten Blick überzeugender ist der Anspruch von Arnold Reuben (1883–1970), Sohn deutsch-jüdischer Einwanderer, der um 1910 herum sein erstes kleines Deli in Manhattan eröffnete und einige Jahre später an den Broadway umzog, wo er mit seinen diversen Sandwiches rund um die Uhr hungrige Theaterbesucher und Künstler anlockte. »Arnold Reuben hat für diese britische Erfindung, das Sandwich, mehr getan als jeder andere. Und umgekehrt«, schrieb ein Journalist in den 1930er Jahren; sein Werbeslogan war »From a sandwich to a national institution«. Es erscheint logisch, dass er neben vielen anderen Sandwiches, die er werbewirksam nach prominenten Showgrößen benannte,  auch das Reuben-Sandwich kreiert hat – warum sonst sollte es so heißen?  

Doch die Ungereimtheiten beginnen damit, dass Reubens Familie sich nicht auf eine Darstellung einigen kann. Während Arnolds Tochter Patricia darauf besteht, ihr Vater habe das Sauerkraut-Sandwich 1914 oder 1915 für eine junge Schauspielerin erfunden, eine Filmpartnerin von Charly Chaplin, behauptete sein ältester Sohn Arnold 1993  in einem Interview, Reubens Küchenchef habe ihn in den 1930er Jahren bei einer Nachtschicht im Deli mit diesem Sandwich überrascht, weil er damals ständig Hamburger in sich hineingestopft habe. Sein Vater scheint davon nichts gewusst zu haben, denn zeitlebens erzählte er eine völlig andere Story, zum ersten Mal im Jahr 1938 einem Mitarbeiter des Projekts »American Life Histories« (»Amerikanische Lebensgeschichten«) in der ihm eigenen, etwas geschwätzigen Art: »Well, boys, natürlich gibt es eine Story, wie ich dazu gekommen bin, meine Sandwiches zu machen … Habt ihr schon mal ein Reuben Special gegessen? Ja Jungs, wir kriegen Bestellungen für ein Reuben Special mit der Luftpost aus Kalifornien. Wir verschicken es weltweit … Ich hatte einen Delikatessenladen am Broadway und eines Tages kam eine Dame rein, eine von den Theaterdamen, und sie sah irgendwie fertig aus, und sie bat mich um etwas zu essen. Ihr Name war Anna Seelos. Well, ich fühlte mich irgendwie gut, und ich denke, ich alberte für die Dame herum … Ich nahm ein ganzes Brot … Dann nahm ich etwas Roastbeef, ich weiß nicht genau was … Ich nahm Fleisch und Käse und klatschte alles drauf und ich nahm ein paar Gewürze und Zeug und ich machte ihr ein Sandwich … Und als sie es gegessen hatte, sagte sie: ,Mr. Reuben, das ist das beste Sandwich, das ich je im Leben gegessen habe.’ Well, die Idee kam mir schlagartig: Ich werde es Anna Seelos-Sandwich nennen, nach der Dame … (Nein) ich werde es Reuben Special nennen! Und so hat es angefangen. Dann kam eines Tages Marjorie Rambeau in den Laden und ich machte ihr ein Sandwich und ich nannte es dann Marjorie Rambeau-Sandwich.« (Quelle: www.barrypopik.com, aufgerufen am 16. Mai 2012)

Die Erzählung ist etwas wirr, zumal man sich beim Lesen fragt, wieso er dieser Anna Seelos die Ehre eines eigenen Sandwichs vorenthalten und es stattdessen eitel nach sich selbst genannt hat. Es würde zu weit führen, an dieser Stelle Spekulationen über Reubens Privatleben anzustellen, aber da ich alleine drei Tage darauf verwandt habe, etwas über diese völlig unbedeutende Stummfilmdarstellerin herauszufinden, die in der Literatur über das »Reuben Special« eine so prominente Rolle spielt, möchte ich immerhin verraten, dass  Reuben dieses Sandwich unmöglich »Anna Seelos« hätte nennen können: Die Dame hieß mit Vornamen eigentlich Annette, vor allem hieß sie aber schon längst nicht mehr Seelos, sondern seit ihrer Heirat mit einem Profiboxer Mrs. Al Kaufman, und ihr Künstlername war Blanche Wallis. Reuben wird seine Gründe gehabt haben, Annette Seelos-Kaufman posthum quasi die einzige Hauptrolle ihres Lebens zukommen zu lassen, während der echte Filmstar Marjorie Rambeau nur am Rande vorkommt – einer davon könnte sein, dass sie  im Oktober 1918 mit nur dreißig Jahren in New York an der Spanischen Grippe starb.  

Zurück zum eigentlichen Thema, dem Reuben-Sandwich, das nach Darstellung der Familie identisch ist mit dem erwähnten »Reuben Special«. Die Erinnerung des Erfinders lässt im Hinblick auf die Zutaten zu wünschen übrig, was nach zwanzig Jahren durchaus verständlich wäre – wenn er es seitdem nicht täglich zubereiten würde! 1950 wird er in einer Zeitschrift allerdings konkreter und nennt Putenfleisch, Schinken, Schweizer Käse, Krautsalat, Tomate, Zwiebeln und Russian Dressing; genau diese Zutaten werden in einem New Yorker Gastroführer aus dem Jahr 1930 auch als Belag eines Sandwiches in Reubens Deli erwähnt. Tomate und Zwiebeln ließ er einige Zeit später offenbar weg, weil sie ständig aus dem Brot rutschten. Noch in den 1960er Jahren stand das  »Reuben’s Special« mit diesem Belag auf seiner Speisekarte – und das bedeutet, es ist nicht identisch mit dem bekannten Reuben-Sandwich, denn Schinken ist kein Corned Beef und Krautsalat kein Sauerkraut. 

Also doch Omaha? Hier ist man davon überzeugt, dass der Kaufmann Reuben Kulakofsky (1873–1960) das Sandwich Mitte der 1920er Jahre spontan bei einer nächtlichen Pokerrunde im Blackstone-Hotel erfunden hat, als die Teilnehmer Hunger bekamen, aber keine Lust hatten, ihr Kartenspiel zu unterbrechen. Einer der Spieler war der Hotelbesitzer Charles Schimmel (1872–1938), der das üppig belegte Brot einige Zeit später auf die Speisekarte eines Hotelrestaurants setzen ließ, als Reuben-Sandwich. Die Story erinnert zu stark an die Anekdote, die zur Erfindung desSandwiches im 18. Jahrhundert in England erzählt wird, um glaubwürdig zu sein, und man könnte sie leichthin als Märchen abtun, wäre nicht eine Speisekarte des Cornhusker-Hotels in Lincoln (Nebraska) aus dem Jahr 1937 aufgetaucht, auf dem das ominöse Sandwich mit genau den richtigen Zutaten steht – und dieses Hotel gehörte ebenfalls der Familie Schimmel! In den 1940er Jahren wurde das Reuben auch im Restaurants »Plush Horse« im Blackstone-Hotel serviert. Fern Snider, die den erwähnten Wettbewerb gewann, soll irgendwann mal als Kellnerin dort gearbeitet haben.

Rätsel gelöst? Nein! Es wird jetzt erst richtig kompliziert. Sowohl Schimmel als auch Reuben Kulakofsky gehörten nämlich dem jüdischen Glauben an, wobei Letzterer offensichtlich aus einer orthodoxen Familie stammte und die Synagoge besuchte – und der Belag des ominösen Sandwiches ist nicht koscher, weil er Fleisch und Käse kombiniert, was nach den jüdischen Speisegesetzen verboten ist: »Fleischiges« und »Milchiges« dürfen nie zusammen während einer Mahlzeit verzehrt werden. Deshalb ist auszuschließen, dass Kulakofsky ein Brot mit Corned Beef und mit Käse belegt hat; Reuben’s Deli in New York war dagegen bekanntermaßen nicht koscher. (Quelle: www.rowlandweb.com, aufgerufen am 16. Mai 2012) Somit bliebe Charles Schimmel als möglicher Erfinder übrig – wenn die Story über jene Pokerrunde mit Kulakovsky nicht ausgerechnet von seinen Söhnen verbreitet worden wäre. Allerdings offenbar erst in den 1960er Jahren, als die Protagonisten der Geschichte sich dazu nicht mehr äußern konnten. Aber warum sollten sie eine derart erfolgreiche Idee ihres Vaters einem anderen unterschieben? 

Ein schwieriger Fall. Wenn das Sandwich aus dem Blackstone-Hotel nichts mit dem strenggläubigen Kulakovsky zu tun hat – warum heißt es dann Reuben? Niemand aus der Familie Schimmel kommt als Namensgeber in Frage. Weil bisher noch niemand den Knoten lösen konnte, biete ich mutig eine eigene Erklärung an: Ich vermute, dass Charles Schimmel die üppig belegten Sandwiches aus Arnold Reubens Deli am Broadway in den 1920er Jahren kennen gelernt hat, sich davon inspirieren ließ und seine eigene Variante mit Corned Beef und Sauerkraut unvorsichtigerweise unter dem Namen auf die Karte setzte, unter dem die Doppeldecker in New York bekannt waren, nämlich als »Reuben Sandwich«. Die Frage nach dem Urheber tauchte erst Jahrzehnte später durch Fern Sniders Sieg beim nationalen Sandwich-Wettbewerb auf, und der Lokalpatriotismus verlangte es, einen Erfinder aus Omaha aus dem Hut zu zaubern, der Reuben hieß, wenigstens mit Vornamen. Wie gesagt, das ist nur eine Theorie, aber für sie spricht, dass die Puzzleteile so tatsächlich ein Bild ergeben.
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Marjorie Rambeau (Foto: Fred Hartsook)



Rezept Reuben-Sandwich

Zutaten: 2 Scheiben Roggenbrot, Butter, 3 Scheiben frisches Corned Beef, 2 EL Sauerkraut, 3 Scheiben Emmentaler Käse, 1–2 EL Russian oder Thousand Island Dressing. Zubereitung: Die Brotscheiben mit Butter bestreichen. Auf eine Scheibe Corned Beef, Sauerkraut und Käse schichten, die andere mit Dressing bestreichen und das Sandwich zuklappen. In einer Pfanne Butter zerlassen, das Sandwich hineinlegen, mit einer zweiten Pfanne beschweren und von jeder Seite etwa 3 Minuten rösten.

Quelle: Lisa Shoemaker, Amerikanisch kochen, Göttingen 2009 

Ende der Leseprobe

Was es mit dem Earl und dem Sandwich auf sich hat, erfahren sie im vollständigen Buch.
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Wie Bismarck auf den Hering kam

»Wieder mal so ein kleines feines Nachschlagewerk, das man bis gestern nicht vermisst hat, aber ab morgen geht es nicht mehr ohne.« Radio Berlin

Wer hat eigentlich das Croissant erfunden? Und wie kam der Bismarckhering wirklich zu seinem Namen? Petra Foede begibt sich auf Entdeckungsreise in die Welt berühmter Gerichte, Daniel Müller illustriert elegant.

Als Kaiserin Sissi am Tag ihrer Hochzeit die ihr zugedachte Kreation des Hofkochs naserümpfend ablehnte, soll Kaiser Franz Joseph ausgerufen haben: »Na geb’ er mir halt den Schmarrn, den der Leopold zsammgekocht hat.« Damit war der Kaiserschmarrn geboren - so erzählt es zumindest die Legende. Aber hat es sich wirklich so zugetragen? Und wie kamen eigentlich die Nonnenfürzchen zu ihrem bizarren Namen?

Mit viel Ironie begibt sich Petra Foede auf die ungesicherten Spuren von bekannten kulinarischen Spezialitäten und deckt dabei so manche Ungereimtheit auf. Oder wie könnte man sonst erklären, dass bis heute behauptet wird, ein Berliner Metzgermeister namens Cassel habe den Kasseler Rippenspeer erfunden - obwohl es diesen Mann nie gegeben hat?

Daniel Müllers Illustrationen verleihen diesem höchst amüsanten und lehrreichen Buch einen unwiderstehlichen Charme und machen es zum idealen Geschenk für alle, die mehr wissen wollen über die Geschichte der Gerichte.

Petra Foede / Daniel Müller:

Wie Bismarck auf den Hering kam. Kulinarische Legenden

Kein & Aber, Zürich 2009

ISBN: 978-3-0369-5368-0
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