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VOKWOKT

»Essen und Trinken hilt Leib und Seele zusammen« - Dieses Sprichwort gilt nicht nur
fiir die armen Leute, die permanent um ihre Existenz kimpfen miissen, sondern in be-
sonderem Maf3e fiir die Privilegierten, die Essen und Trinken zum Genuss machen. Die
Lust an Speisen und Getrinken hat Spuren in der Weltgeschichte hinterlassen. Uber
Jahrtausende haben die Groflen aus Kunst, Kultur und Politik ihre Vorlieben fiir ihre
Leibgerichte publik gemacht, privat bei Einladungen und 6ffentlich bei groflen Banket-
ten prasentiert. Das meiste davon ist uns verborgen geblieben, weil es nicht dokumen-
tiert worden ist. Dennoch ist vieles bekannt geworden, weil mit der Entwicklung der
Medien solche Informationen ein immer grofieres Publikum erreicht haben. Das erste
Kochbuch stammt aus romischer Zeit, die Anleitungen zur Essens- und Getriankezube-
reitung nehmen seit dem Mittelalter immer umfangreichere Formen an. In die Koch-

bticher der letzten Jahrhunderte sind dann auch zunehmend Rezepte aufgenommen

worden, die von mehr oder weniger berithmten Personlichkeiten ihrer Zeit stammen.
Da schmeichelten Koche ihren Herren, indem sie ihre Gerichte mit dem Namen ihres
Herrn versahen. Da gab es Lebedamen in hoher Gesellschaft, deren Leibgerichte Ein-
gang in die Geschichte fanden. Da gab es findige Koche und clevere Lehrlinge, die aus
ihren Pannen neue Kreationen entwickelten, die heute zu den Klassikern der Koch-
kunst zahlen. All diese Geschichten und Historchen finden Eingang in dieses Buch

iiber Promi-Rezepte vergangener Tage.

Die Autoren wiinschen viel Freude bei der Lektiire

und gutes Gelingen beim Nachkochen!

Barbara und Hans Otzen



Fine Hidsenfrucht macht Weltgeschichie

Diogenes von Sinope (um 412 - 323 v. Chr.) - Linsengericht

Der griechische Philosoph Diogenes von Sinope (* um 412, T um 323 v. Chr. in Korinth
oder Athen) trigt den Namen seiner Geburtsstadt in Kleinasien am Schwarzen Meer.
Als Sohn des Geldwechslers Hikesias musste er zusammen mit seinem Vater in den
360er-Jahren Sinope wegen Falschmiinzerei verlassen und gelangte nach Athen, wo er
Schiiler des Kynikers Antisthenes wurde. Uber seinen Lebenslauf ist wenig bekannt,
die Anekdoten und Legenden, die sich um ihn ranken, stammen alle aus viel spiterer
Zeit. Eine davon wird von Plutarch, der mehrere Jahrhunderte nach ihm lebte, tiberlie-
fert. Danach soll Diogenes mit Alexander dem Groflen zusammengetroffen sein. Die-
ser habe ihn freundlich gegrifit und gefragt, was er fiir ihn tun konne. Darauf soll
Diogenes geantwortet haben: »Geh mir aus der Sonne!«. Damit ist schon viel {iber die

Lebenseinstellung des Diogenes gesagt.

Der Kynismus war eine vom Sokratesschiiler Antisthenes begriindete griechische
Philosophenschule, die durch Diogenes grofRe Verbreitung fand. Diese Lehre entstand
vor dem Hintergrund der Machtausweitung Alexanders des Groflen, der den griechi-
schen Kleinstaaten ihre Selbstindigkeit nahm. In der Konsequenz erachteten die Kyni-
ker nur die Selbstgeniigsamkeit als tugendhaft. Sie propagierten eine natiirliche, be-
diirfnislose Lebensweise und lehnten traditionelle Normen und Gesetze, den Staat
und die Religion ab. Sie versammelten sich regelmiflig im Kynosarges, einem der Athener
Gymnasien. Im Laufe der Zeit wurden die Kyniker nach diesem Ort benannt, vielleicht
aber auch danach, dass sie gelegentlich in den sonst als Hundehtitten (griechisch kyon
= Hund) verwendeten alten Vorratskriigen schliefen. Daraus entwickelte sich das Vor-
stellungsbild von »Diogenes« in der Tonne.

Ganz im Sinn der von ihm propagierten Lehre fithrte Diogenes ein Leben in Armut.
Demonstrativ stellte er sich den Einschrinkungen des einfachen Lebens, auch indem
er sich die Tonne als Wohnstatt aussuchte. Sein Hab und Gut soll aus einem Mantel
und einem Rucksack mit dem Notigsten bestanden haben. Erndhrt hat er sich von ro-
hem Gemtise, wild gewachsenen Kriutern, Bohnen, Oliven, Feigen, einfachem Gers-
tenbrot - und vor allem Linsen, die er vor seiner Tonne Offentlich verzehrte. Linsen
waren in der damaligen griechischen Lebenswelt als Armenspeise bei den »oberen
Tausend« verpont, und gerade deshalb nahm er sie demonstrativ zu sich.

Eine weitere Anekdote, die iiber Diogenes berichtet wird, handelt von seiner Vor-
liebe fiir diese Linsen. So soll der Philosoph Aristippos, dessen Lehren grundsitzlich
von denen des Diogenes abwichen, an seiner Tonne vorbeigekommen sein und ver-
dchtlich zu ihm gesagt haben: »Wie bedauerlich fiir dich, Diogenes (...) Wenn du ler-
nen wiirdest, etwas unterwiirfiger zu sein und dem Koénig ein wenig mehr zu schmei-
cheln, dann misstest du nicht immer nur Linsen essen.« Diogenes horte auf zu essen,
hob sein Haupt und blickte Aristippos fest in die Augen. Er erwiderte: »Bedauerlich fiir
dich, Aristippos. Wenn du gelernt hittest, mit Linsen auszukommen, miisstest du

nicht so unterwiirfig sein und dem Koénig stindig schmeicheln.«



Heute kann uns das alles nicht mehr passieren. Wenn auch vom Mittelalter bis in
die Neuzeit Linsen weiterhin als Armenspeise galten, hat man doch heute lingst ihren THEMA
kulinarischen Wert erkannt und weif die Hiilsenfriichte auf allerlei Weise zuzuberei- Lil%tin/

ten. Nachfolgend ein Beispiel ...

REZEPT

Exctischer Linsensalat

Zutaten (flir 4 Personen)
250 g Tellerlinsen - 750 ml Briihe - 1 Staudensellerie
2 EL Essig - 2 EL Ol - 1 gehdufter TL Salz - 1 gehiufter EL Zucker
1 TL Senf - nach Geschmack 1 EL Sojasauce

Petersilie

ZUBEREITUNG

1. Die Linsen etwa 30 Minuten in Brithe garen.

2. Den Waurzelansatz des Staudenselleries und das Griin abschneiden,
die Stangen waschen, mit dem Spargelschiler schilen und in ge-
winschter Menge klein wiirfeln.

3. Eine Vinaigrette aus Essig, Ol, Zucker, Salz und Senf bereiten.

4. Die Selleriewiirfel und die Vinaigrette unter die noch lauwarmen,
gut abgetropften Linsen heben.

5. Fiir einen exotischen Touch sorgt die Zugabe von Sojasauce.

6. Zum Anrichten den Linsensalat in Schiisseln fiillen, gehackte Pe-

tersilie dartiber streuen und mit Fladenbrot servieren.

I0

Am Ende der letzten Eiszeit mussten sich die Menschen im Mittleren Osten von
der vormals tiberwiegend tierischen Erndhrung auf pflanzliche Erndhrung um-
stellen. Dazu zdhlten auch Linsen. Die Domestikation dieser Nahrungspflanze
erfolgte im Zuge der beginnenden Sesshaftigkeit der Menschen und dem damit
zusammenhingenden Ackerbau. Unsere heutigen Kulturlinsen (Lens culinaris)
stammen aller Wahrscheinlichkeit von der Wildlinse (Lens orientalis) aus Klein-
asien ab. Erste Funde von Kulturlinsen lassen sich im Stidosten Europas auf die
Zeit um 7000 v. Chr., in Mitteleuropa auf die Zeit um 5500 v. Chr. datieren. Im
Fruchtbaren Halbmond zwischen Mesopotamien iiber Palistina bis Agypten
entwickelten sich die Linsen schon bald zu einem Grundnahrungsmittel. So
kennt auch die Bibel Linsen, wie es der Genesis Kap. 25, Vers 29-34 zu entneh-
men ist. Hier wird beschrieben, was heute unter dem Begriff »Linsengericht«
bekannt ist. Dort heif3t es:

29: Und Jakob kochte ein Gericht. Da kam Esau vom Feld und war miide
30: und sprach zu Jakob: Lass mich schnell von dem Roten {= Linsen} essen, dem
Roten da; denn ich bin miide.
31: Aber Jakob sprach: Verkaufe mir zuvor deine Erstgeburt.
32: Esau antwortete: Siehe, ich muss doch sterben; was soll mir da die Erstgeburt?
33: Jakob sprach: So schwore mir zuvor. Und er schwor ihm und verkaufte so Jakob
seine Erstgeburt.
34: Da gab ihm Jakob Brot und das Linsengericht, und er af§ und trank und stand

auf und ging davon. So verachtete Esau seine Erstgeburt.

I1



Linsen sind die Samen des Linsenstrauchs. Der Linsenstrauch ist eine krau-
tige Pflanze mit Wuchshohen bis 50 Zentimeter. Die Hauptachse ihrer Fieder-
blatter endet in einer Ranke. Aus den traubigen Bliiten entwickeln sich 10 bis 15
Millimeter lange Hulsenfriichte mit flachen Samen von 3 bis 7 Millimetern
Durchmesser. Getrocknet stellen die Linsensamen ein lang haltbares, nahrstoff-
reiches Lebensmittel dar, das aufgrund dieser Eigenschaften beispielsweise von
den Romern vor allem auch zur Truppenverpflegung genutzt wurde.

Im Mittelalter war der Linsenanbau in Mitteleuropa weit verbreitet. lhre
Gentigsamkeit liefd sie auch auf weniger guten Boden gedeihen, wie etwa auf der
Schwibischen Alb. So waren Linsen zu dieser Zeit fester Bestandteil der Ernih-
rung aller Bevolkerungsschichten, galten aber vor allem als Armenspeise, die als
Suppe oder Brei verzehrt wurde. Auch Diogenes nahm tibrigens gern Linsenbrei
zu sich. Das Stroh der Linsenpflanze diente wegen des geringen Rohfaser- und
hohen Proteinanteils als Tierfutter. Auch im Capitulare de villis, der Landgiiter-
verordnung Karls des Groflen, wurden Linsen genannt. Im Krauterbuch Macer
floridus, einem »Standardwerk« aus dem 11. Jahrhundert, sind verschiedene Zu-
bereitungen erwihnt, die bei Blutstuhl und Bauchgrimmen helfen und heilen die
Wahnwitzigen und niitzen der FufSgicht.

Der Anbau von Linsen erfolgt meist in Mischkultur mit Getreide, an deren
Stangeln sich die Linsenranken festkrallen konnen. Nach der Ernte mit dem Méh-
drescher miissen die Linsen in einem aufwiandigen Verfahren von den Getreide-
koérnern getrennt werden. Die ist einer der Griinde dafiir, dass der Linsenanbau in
Mitteleuropa unwirtschaftlich wurde. Die Hauptanbaugebiete von Linsen beste-
hen heute in iiberseeischen Lindern. An die 50 Linsensorten werden angebaut.
Am weitesten verbreitet sind Braune und Griine Tellerlinsen, kleinere Rote Lin-
sen, Berglinsen, Gelbe Linsen und die ganz kleinen Belugalinsen.

I2

Evinnert an einen Heiligen

Martinus von Tours (316/17 - 397) - Martinsgans

Martin von Tours (316/17 - 397), dritter Bischof von Tours, wurde als Sohn eines romi-
schen Militirtribuns in Savaria, der romischen Provinz Pannonien geboren und starb
in Candes bei Tours Als Sohn eines romischen Offiziers musste er auch eine militéri-
sche Laufbahn beginnen. Wihrend seiner kriegerischen Einsitze kam er mit dem
Christentum in Beriihrung, das sich auch unter den Soldaten ausbreitete. Schon bald
fuhlte er sich mehr als Soldat Christi, denn als Soldat des Kaisers. Aber eine Verabschie-
dung aus dem Militirdienst wurde ihm erst nach 25 Jahren Militirdienst gewdhrt. Er
fithrte von jetzt an ein asketisches Leben und griindete die ersten Kloster des Abend-
landes. Anfang der 370er-Jahre wurde er zum Bischof von Tours ernannt und schon
bald nach seinem Tod heiliggesprochen.

13



Um den heiligen Martin ranken sich viele Legenden. Die bekannteste darunter ist
die vom geteilten Mantel. Danach traf er im Winter auf einer Strafle einen sparlich be-
kleideten Bettler, der ihn um eine milde Gabe bat. Daraufhin teilte Martin seinen Man-
tel mit dem Schwert und gab dem Bettler eine Hilfte des Mantels. In der folgenden
Nacht erschien Martin Jesus Christus im Traum und gab sich als der Bettler zu erken-
nen. Dieses Traumereignis soll Martin dazu bewegt haben, den christlichen Glauben
anzunehmen. Die Legende vom geteilten Mantel machte Martin zum Sinnbild der
Barmherzigkeit und Nachstenliebe und zum Schutzpatron der Armen, aber auch der
Bettler, Soldaten, Flichtlinge oder Waffenschmiede.

Eine weitere Legende besagt, dass sich der bescheidene Martin versteckte, um
nicht zum Bischof geweiht zu werden. Doch das Geschnatter von Ginsen verriet ihn.
Seither gilt die Gans als eines seiner Heiligenattribute und am Martinstag wird gern ein
Ginseessen gegeben. Der Martinstag ist der 11. November. Zwar starb der heilige Mar-
tin schon am 8. November 397, doch wurde er am 11. November unter grofler Beteili-
gung der Bevolkerung beerdigt. Seitdem ist der 11. November sein Gedenktag.

Eine weitere Erkldrung fiir das traditionelle Ginseessen am 11. November ist noch
in einer anderen Tradition zu finden. Danach wechselten Migde und Knechte gern
ihre Arbeitsstelle am Ende des Jahres. Zum Abschied war es Brauch, dass der Bauer ih-
nen eine Gans schenkte. Der Martinstag war nun eine der letzten Gelegenheiten fiir
ein Festmahl, bevor die frither tibliche vorweihnachtliche Fastenzeit begann.

Auch Laternenumziige sind am Martinstag traditionell tiblich. Heute werden diese
vor allem von Kindergirten veranstaltet. Dieses Laternenfest erinnert an die Lichter-
prozession zur Uberfithrung des toten Heiligen mit einem Boot nach Tours. Und dass
der Karneval in vielen deutschen Stidten und Gemeinden am 11. November beginnt,
hingt auch mit dem heiligen Martin zusammen. An seinem Tag, dem Martinstag, dem
letzten Tag vor der fritheren Fastenzeit, konnte noch einmal ausgiebig gefeiert werden.
Diese Tradition haben die Karnevalisten gern iibernommen, die Fastenzeit aber weit

nach hinten verschoben ...

14

REZEPT

Weihmachttiche Martinsgans

Zutaten (fiir 4 - 6 Personen)

1 klichenfertige Eifeler Gans (ca. 3,5 kg) - 1 Zitrone
Pfeffer, Salz - 2 Zwiebeln - 150 g Maronen - 30 g Butter
50 g Schinkenspeck in Wiirfeln - 400 ml Gemusebriihe
1 Packung Kloffmebhl fiir KI6f3e halb und halb (12 Stiick)

100 g Créme fraiche - 325 g Maiskorner - je 1 Messerspitze
Muskatnuss, Piment, Nelken - 2 EL Rapsol 1 EL Honig
100 ml stife Sahne - 2 TL Semmelbrosel

2 TL geriebene Niisse

ZUBEREITUNG
Die Gans heifs abwaschen und trocken tupfen.
Die Zitrone auspressen und die Gans innen und auflen mit der Half-
te des Zitronensaftes, Salz und Pfeffer einreiben.
Die Maronen kreuzweise einritzen, den Kern dabei moglichst nicht
verletzen, in kaltem Wasser aufsetzen und ab dem Siedepunkt 4 Mi-
nuten blanchieren, danach abschtitten und pellen.
Die Zwiebeln fein wiirfeln, die Maronen gut abtropften lassen.
Den Speck im Fett zerlassen und die Zwiebeln darin hellbraun bra-
ten. Dann die Maronen kurz mitbraten, alles mit Brithe angiefien,
das Kloffimehl einrtthren, Gewtlirze, Maiskorner samt Sud und Créme
fraiche zugeben, alles in die Gans fiillen und diese zustecken.
Die Gans mit Ol bestreichen und in einen Bratenschlauch schieben.

Den Schlauch oben einstechen.

15



7.

Den Backofen auf 180° Celsius vorheizen. Die Gans auf einen kalten
Rost mit der Fettpfanne darunter setzen und zweieinhalb Stunden
braten.

Den Bratenschlauch aufschneiden, den restlichen Zitronensaft mit
Honig mischen und auf die Gans streichen, die nun weiter brit, bis
die Haut kross ist.

Den Fond mit etwas Wasser l6sen, in eine Pfanne gieflen, mit der

Sahne, den Broseln und den Niissen aufkochen.

10. Anrichten

IT.

Zu dieser Martinsgans passen verschiedene Beilagen, so Kartoffeln
und Rotkohl oder Rosenkohl.

16

Hat eine lange Geschichte

Ernst von Sachsen (1441 - 1486) und Ernst von Sachsen (1443 - 1500) - Christstollen

Die Tradition des Dresdner Christstollen lisst sich bis in das 14. Jahrhundert zuriick-
verfolgen. Die erste urkundliche Erwihnung erfolgte 1474 auf einer Rechnung des
christlichen Bartolomai-Hospitals. Die auch »Christbrod« genannte adventliche Fas-
tenspeise, die das in Windeln gewickelte Jesuskind darstellen soll, durfte entsprechend
den kirchlichen Regeln nur aus Mehl, Hefe, Ol und Wasser bereitet werden. Dies be-
hagte den sichsischen Adeligen iiberhaupt nicht, schmeckte diese Fastenspeise doch
fad und tranig. Deshalb baten sie ihren Kurftirsten Ernst von Sachsen und seinen Bru-
der Albrecht, sich beim Papst fiir die Authebung des »Butterverbots« einzusetzen. Das
taten sie denn auch. 14971 erlaubte Papst Innozenz 111. im so genannten »Butterbrief«
die Verwendung von Butter im Stollen. Der Papst verband diesen Erlass aber mit der

Zahlung eines Buttergeldes, das fiir den Bau des Freiberger Doms eingesetzt wurde.
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Mit dem verbesserten Zugang zu den orientalischen Gewiirzen seit dem 16. Jahrhun-
dert begann der Stollen sich geschmacklich zu verindern und entwickelte sich zu dem,
was den Dresdner Christstollen heute ausmacht. Doch zu DDR-Zeiten war der Zugang
zu Mandeln, Orangeat und Zitronat kaum gegeben. Stattdessen experimentierte man
mit heimischen Niissen, kandierten Tomaten- oder Kurbiswiirfeln und gewtirfeltem
Backobst.

Bis 1560 ist der Brauch der Dresdner Biacker zuriickzuverfolgen, ihrem Landesherrn
zu Weihnachten einen 36 Pfund schweren Stollen zu tiberreichen. August der Starke
tibertraf diese Tradition bei Weitem. Er lief$ fiir das Zeithainer Lustlager, seine pracht-
volle Truppenschau, am 29. Juni 1731 durch Backermeister Zacharias einen sechs Meter
langen als »Striezel« bezeichneten Stollen backen, den er stiickweise an seine Soldaten
verteilte. Der Teig soll nach alten sichsischen Maflen aus 18 Scheffeln Mehl, 82 Eiern,
3 Tonnen Milch, 1 Tonne Hefe und 1 Tonne Butter zubereitet worden sein.

Nach der Wende wurde 1991 der »Schutzverband Dresdner Stollen« gegriindet. Er
ist der Hiiter des Rezepts, und Dresdner Christstollen darf sich nur nennen, was in der
Elbmetropole und seiner unmittelbaren Umgebung nach diesen Standards hergestellt
wird. Lingst ist der Dresdner Christstollen in das europiische Register der geschiitzten
Ursprungsbezeichnungen und geografischen Angaben eingetragen und geniefit ent-
sprechenden Rechtsschutz. So wird das Stollensiegel des Dresdner Verbandes dann

auch nur jenen Bickern verliehen, die diese Standards erftillen.
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REZEPT

Original Dresdner Chpiststetien

Zutaten
1,2 kg Mehl - 8o g Hefe - 400 ml Milch - 600 g Butter

abgeriebene Zitronenschale - 600 g Rumrosinen - 100 g siile Mandeln

10 g bittere Mandeln - 150 g Zitronat - 100g Orangeat
100 g Zucker - 150 g Puderzucker

ZUBEREITUNG
Die Hefe in warmer Milch auflésen und eine Viertelstunde gehen
lassen.
Den Teig aus dem Mehl, 450 g Butter, den Gewiirzen und der Milch
kneten.
Den Teig eine Stunde zugedeckt gehen lassen.
Den Teig danach auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer Rolle
formen, mit dem Nudelholz der Linge nach in der Mitte eindriicken,
so dass zwei lingliche Rollen entstehen. Die eine Rolle bis zur Halfte
iiber die andere schlagen und leicht andriicken, so dass die typische
geschlagene Stollenform entsteht.
Den Stollen auf ein gefettetes Backblech legen und zugedeckt eine
weitere halbe Stunde gehen lassen.
Den Stollen bei 200° Celsius im Ofen eine Stunde backen.
Die restliche Butter zerlassen, den Stollen damit bestreichen und

mit Puderzucker besieben.

. Abschlieffend den Stollen vor dem Anschneiden zwei Wochen mit

einem Leinentuch bedeckt durchziehen lassen.
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