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[ISS VIOLET GOES LONDO vic triten und ire fiche

London ist bekannt als Hauptstadt des guten Stils.
[ch denke da nicht nur an die stylishen Bewohner,
die Modedesigner und Herrenschneider - auch
in vielen anderen Bereichen zeigen die Londoner
guten Geschmack: von der Wandfarbe (der Marke
Sfarrow & Ball“ oder ,Laura Ashley“ zum Beispiel)
bis zum coolen Teeporzellan (,Emma Bridgewa-
ter®), von den destreiften Liegestihlen im Hyde
Park bis zum schdnsten Fahrstuhl, in den ich je ge-
stiegen bin, im Hotel Claridges. Und naturlich sind
die Londoner ganz weit vorne, wenn es ums Essen
geht - lachen Sie nicht! Wenn man eine kulinari-
sche Reise machen mochte, ist es nur naheliegend,
in die britische Hauptstadt zu fahren - insgesamt
78 Michelin-Sterne haben Londoner Restaurants

2014 verliehen bekommen!

Zugegeben, sich uber die britische Ktche lustig zu
machen, ist einfach. Es gibt allerlei kulinarische
Eigenarten der Briten, die der Rest der Welt nicht
versteht. Gebackene Bohnen auf Toast. Die kithne
Vorstellung, Kartoffelchips seien eine akzeptab-
le Beilage zur Tiefkthl-Lasagne. Der Zwang, mog-
lichst viele Erbsen in jedes Gericht einzuarbeiten
oder zumindest in purierter Form als Beilage zu

reichen.

Als Teenager war ich einmal wéahrend einer
Sprachreise in dem Stadtchen Ramsgate an der
Studostkiiste Englands bei einer Gastfamilie unter-
gebracht, und zwel Wochen lang war diese Gastfa-
milie fir meine Verpflegung zustéandig. Was meine
Gastmutter unter ,Kochen* verstand, war verbliif-
fend und deprimierend zugleich: das Erwérmen

von Fertiggerichten aus der Tiefkuhltruhe und das

Offnen einer Tiite Kartoffelchips. Die Gerichte kauf-
te sie in einem Supermarkt namens ,lceland®, ein
Geschéaft wie eine Mischung aus gigantischer Kuhl-
truhe und 99-Pence-Shop: Die meisten Produkte
waren tiefgekiihlt und kosteten ein Pfund. Ich erin-
nere mich noch an die Burger, die meine Gastmut-
ter an einem Wochenende briet. Das Fleisch (wenn
es denn uberhaupt Fleisch war!?) konnte weder
vom Geschmack noch von der Konsistenz her ei-
nem bestimmten Tier zugeordnet werden und war
hochstens als Scherzartikel oder zum Bau einer
Brucke zu gebrauchen. (Solltet ihr einmal Uber 14n-
gere Zeit den Kochkinsten einer britischen Haus-
frau in Ramsgate ausgeliefert sein, lautet mein Rat,
eine Magenkrankheit vorzutduschen und sich vor-
Ubergehend von kostlichen Cadbury-Schokokeksen

und Lays-Kartoffelchips zu erndhren.)

Schlechte Koche gibt es aber nicht nur in England,
sondern auch bei den Franzosen und Italienern.
Warum haben also ausgerechnet die Englander die
kulinarische Narrenkappe auf? Wussten Sie zum
Beispiel, dass es Uber 600 verschiedene britische
Késesorten gibt? Dass die L&mmer und Rinder
Grof3britanniens nur saftigstes Gras fressen (statt
Mais wie die Artgenossen in den USA) und deutlich
besser schmecken als woanders? Dass die Englén-
der Wildspezialisten und die Krebse vor der Kuste

Dorsets eine Delikatesse sind?

Viele Jahre fehlte es den Briten an dem notigen
Selbstbewusstsein, ihre Spezialitdten, Gerichte und
Ko6che zu zelebrieren. Jetzt haben sie dieses Selbst-
bewusstsein - verantwortlich dafur ist auch Jamie

Oliver, der mit seiner Mission, die Englander wieder
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an den Herd zu bringen, wahrscheinlich erfolgrei-
cher war, als er es sich zu Beginn seiner Karriere
erhofft hatte. Britische TV-K&che sind zu Super-
stars geworden, Kochbucher stirmen die Bestsel-
ler-Listen der Buchladen (2012 verzeichnete man
einen Anstieg der Kochbuchverk&ufe um 250 %)
und in den Restaurants wird wieder englisch ge-
kocht. Viele Jahre belegte Heston Blumenthal mit
seinem Restaurant ,The Fat Duck® in dem Ortchen
Bay, eilne Autostunde westlich von London, einen
der obersten Platze in der Rangliste der weltweit
besten Restaurants. Die Kuche im ,The Fat Duck®
war aber franzdsisch inspiriert und damit vor al-
lem fur die Franzosen ein Grund, sich auch weiter-
hin Uber die Englénder lustig zu machen. Mit sei-
nem neuem Restaurant in London, dem ,Dinner“
im Mandarin Oriental Hotel, ist Heston Blumenthal
nun wieder unter den Top 5 der besten Restau-
rants der Welt — dieses Mal ist die Ktiche ur-britisch.
Viele Wochen hat der britische Koch vor Er6ffnung
seines Restaurants in der ,British Library“ geses-
sen, gelesen und recherchiert, was die historischen
britischen Gerichte ausmachte - die Speisekarte im
yoinner soll die Géste daran erinnern, dass auch

englische Kuche eine Tradition hat.

Die besten Kdéche der Welt — nicht nur die eigenen
Leute wie Heston Blumenthal, Gordon Ramsgy und
Fergus Henderson - arbeiten in London, und nir-
gendwo konnen Sie so gut essen wie hier. Das liegt
aber nicht nur an den teuren Haute-Cuisine-Res-
taurants und den Top-Adressen, sondern vor allem
an der Vielfalt in dieser Stadt. Der Begriff ,multi-
kulti“ klingt veraltet und Uberstrapaziert, aber Lon-
don ist nun mal genau das: multikulti! Kein Begriff
trifft es besser. Die Immigranten vieler Nationen

haben ihre Gerichte und ihre Zutaten mitgebracht

und den Briten ein Sttick ihrer Kultur geschenkt.
Die Briten ihrerseits haben diese neugierig und
dankbar angenommen: die knusprigen Enten in
China Town, die mit Pflaumensauce, Gurken- und
Fruhlingszwiebelstreifen in kleine Pancakes ge-
wickelt werden; die Pho-Suppen der Vietnamesen
an der Kingsland Road; das indische Curry im Dis-
hoom; die perfekte Pasta im Cecconis; das Sushi bel
Yashin; die vielen, vielen Streetfood-Koche, die mit
Leidenschaft auf Méarkten und Festivals kochen.
Nach einem Besuch in London werden Sie sich bei
den Daheimgebliebenen vielleicht Uber die rasant
vorbeifahrenden Doppeldeckerbusse oder die ho-
hen Preise beschweren, niemals aber werden Sie

sich sagen horen: ,Ich habe schlecht gegessen.“

Auf meiner Reise traf ich professionelle Kéche und
leldenschaftliche Amateure, lernte Restaurant-
besitzer und Helden des Nachtlebens kennen. Ich
durfte in Kuchen schauen und von deren Chefs fur
dieses Buch Rezepte haben. Ich flirtete mit Metz-
gern auf Méarkten, ging Karacke-Singen in Soho
und Tanzen in Dalston. Ich shoppte bis ich droppte,
fuhr mit dem Boot auf dem Kanal und mit dem ge-
liehenen Fahrrad durch den Victoria Park. London

ist eine Reise wert. Ich wunsche Thnen viel Spaf®
beim Entdecken!  Thre Miss Violet
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MINZSAUCE UND ANDERE VERBRECHERN

Warum das schlechle Tmage der britischen fiiche unverdient ist
und auch die Franzosen das einsehen sollten

Jedes Kind mit Comicerfahrung bekommt in jungen Jahren das Wissen vermittelt, dass die Briten
sonderbare kulinarische Vorlieben haben. ,,Asterix bei den Briten‘“ hat mich viele Jahre glauben
lassen, dass die Engldnder gekochtes Fleisch mit Minzsauce, lauwarmes Bier und Marmelade zum
Braten mégen, und ich konnte die Verzweiflung des dicken Galliers Obelix nachvollziehen, der bei

seinem Besuch in England fast von einer Depression iibermannt wurde.

Jahrzehntelang haben sich die Franzosen uber
die Kochkuinste der Englénder lustig gemacht, und
zwar nicht nur in diesem einen Comicheft. ,Man
kann niemandem trauen, dessen Kochkunste so
schlecht sind,“ lautet ein bertthmtes Zitat des ehe-
maligen franzdsischen Présidenten Jacques Chi-
rac, das ganz gut die Einstellung der Franzosen zur
britischen Kuche zusammenfasst. Dabei ist es zum
grofien Teil die Schuld der Franzosen, dass die bri-

tische Kuiche so ein schlechtes Image hat.

BErst viele Jahre nach der Lektire von ,Asterix bei
den Briten“ konnte ich mir ein eigenes Bild von
der Lage machen. Minzsauce zu gekochtem Fleisch
— das horte sich fur mich und meinen kindlichen
Gaumen immer besonders widerlich an. Es stimmt:
Briten essen Lammfleisch mit Minzsauce, aber we-
der ist das Fleisch gekocht, noch taugt die Kombina-

tion mit der Minzsauce fur eine Depression.

Die britische Ktche hat einige Hits zu bieten. Wenn
die Englander etwas besonders gut zubereiten
kénnen, dann den sogenannten Sunday Roast,
den Sonntagsbraten aus Lamm, Rind, Huhn oder
Schwein. Besonders das Roastbeef vom Rind, die
Lammkeule und die Lammschulter kénnen die
Briten so gut kochen, dass sich die Franzosen mit
Kommentaren an dieser Stelle unbedingt zurick-
halten sollten. Das liegt zum groen Teil an den
wohlschmeckenden Tieren, die auf den Farmen,
den Weiden und in den Mooren Englands aufwach-
sen. Da gibt es die Schafrassen ,Scottish Black-

face® und ,Dorset” sowie die Rinderrassen ,l.ong-

horn, ,Hereford“, ,Belted Galloway“ oder ,Riggit
Galloway“. Sie werden bei den besten Metzgern der
Stadt angeboten und sind die Grundlage eines oft
im Kreise der Familie stattfindenden Mittagessens,
das traditionell mit gerdsteten Kartoffeln, Yorkshire
Pudding, Gemuse und Bratensauce aufgetischt

wird.

Die Regeln fir gunday Roasl:

1

LammKkeule oder -schulter werden mit Minzsauce

oder Minzgelee serviert.

2

Schweinebraten wird mit Apfelmus serviert.

3.

Zu Rinderbraten wird Senf

und Meerrettichsauce gereicht.

4.

Brathuhn kommt mit Cranberrysauce

oder Johannisbeergelee auf den Tisch.

3.

Die wichtigste Regel: Je grofler die Gruppe,

desto besser schmeckt der Braten.
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1,8 kg Lammkeule
3 grof3e Knoblauchzehen, geschilt und 1angs in
etwa 24 diinne Scheibchen geschnitten
2 grof3e Stiangel frischer Rosmarin,
in etwa 24 kurze Stiicke geschnitten
1 kleine Zwiebel, geschéilt

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

ZWIEBEL-ROSMARIN-SAUCE
25 g Butter
1 grofle weifde Zwiebel

1 EL Rosmarinnadeln

Den Backofen auf 190 °C vorheizen.

Die Lammkeule mit einem scharfen, spitzen
Messer 24-mal kurz und tief einschneiden. In
jeden Einschnitt ein Scheibchen Knoblauch und
ein Stick Rosmarin stecken. Das Fleisch rundhe-
rum grof3zugig mit Salz und frisch gemahlenem

Pfeffer wlrzen.

25 g Mehl

175 ml Milch

175 ml Gemiisebriithe
2 EL Créme fraiche

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

MINZSAUCE

1 Bund frische Minze
6 TL Rotweinessig

2 TL Zucker

Fiir 6-8 Personen

Die Zwiebel halbieren und auf den Boden des
Bréters legen. Die Lammkeule auf die Zwiebel-
halften legen. Den Brater locker mit Alufolie
bedecken und im oberen Drittel des Ofens 17 Stun-
den braten. Danach die Folie abnehmen und weite-

re 30 Minuten braten.
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Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, erneut mit Folie
abdecken und noch 20 Minuten ruhen lassen. Spa-

ter auf einem Holzbrett servieren.

Unterdessen die Zwiebel-Rosmarin-Sauce zube-
reiten. In einem kleinen Topf die Butter zerlas-
sen. Die Zwiebel schélen und fein hacken, dann bei
sehr schwacher Hitze ca. 5 Minuten in der Butter
dunsten, dabel nicht anbrgunen lassen (wichtigl).
Die Rosmarinnadeln im Morser zerstof3en, um das
gtherische Ol freizusetzen, dann sehr fein hacken

und zu den Zwiebeln geben.

Zwiebeln und Rosmarin so schonend wie modglich
flr weitere 15 Minuten dinsten, dabei wieder da-
rauf achten, dass die Zwiebeln nicht zu viel Farbe
annehmen. Mit einem Holzloffel das Mehl in die

zZwiebelmasse ruhren, dann nach und nach die

Milch dazugiefden - dabei fortwahrend rihren. An-
schlief’end die Gemusebrthe in dunnem Strahl
unter Ruhren dazugdeben. Die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken und bei niedriger Hitze noch

5 Minuten kdcheln lassen.

Vom Herd nehmen, die Halfte der Sauce in einem
hohen Becher purieren, dann wieder zurtck zu der
anderen Halfte in den Topf geben. Behutsam erhit-
zen, die Creme fraiche einrthren und in einer Sau-

clere servieren.

Fur die Minzsauce die Minzebl&tter von den Stielen
zupfen und sehr fein hacken. In einer Schiigsel mit

dem Essig und dem Zucker vermengen.

Den Lammbraten zusammen mit beiden Saucen

servieren.

[ 4
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Tiss Violets Tipp.:
London-Besucher aufgepasst!
Sunday Roast 1sst man traditionell
bis 16 Uhr. Danach werden Sie

im Restaurant keinen mehr

bestellen kénnen.
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DER ENGLISCHEN GERICHTE MIT SELTSAMEN NAMEN

Dieses kleine Lexikon hilft Ihnen sicher bei der nachs-

Jede Nation hat ihre dunklen
kulinarischen Seiten oder zumindest solche,
die man nur verstehen kann,
wenn man in dem Land aufgewachsen ist und
seine Geschmacksnerven schon als Kind an diese

Absonderlichkeiten gewéhnen konnte.

Bei den Engliandern haben die seltsamen Gerichte

immerhin die besten, lustigsten und
irritierendsten Namen!
Verbirgt sich etwas Obszones hinter
»Spotted Dick«?
Ist ,,Kedgeree“ ein Dorf in Schottland?
Und muss man bei ,,Toad in the Hole am besten

schnell den lokalen Tierschutzverein rufen?

ten Bestellung im britischen Pub

Ihrer Wahl weiter.

ANGELS ON HORSEBACK

Eine Vorspeise aus dem viktorianischen England:
Austern werden in Speck gerollt und dann im Ofen

gebacken oder gegrillt. Dazu wird Brot gereicht.

BUBBLE AND SQUEAK

Ein Lieblingsgericht englischer Kinder, das tradi-
tionell aus den Resten vom Sunday Roast zuberei-
tet wird: Fleisch, Gemiuise und Kartoffeln werden
vermischt und in der Pfanne zusammen angebra-
ten. In Restaurants wird Bubble and Squeak aber
frisch aus Kartoffelpliree und Gemiuise zubereitet.
Der Name bezieht sich auf die Gerdusche in der
Pfanne beim Braten: Es wirft Blasen und quietscht

- angeblich.

ETON MESS (REZEPT AUF DER NACHSTEN SEITE)
Die Nachspeise aus Baiser, Schlagsahne und
frischen Erdbeeren wurde am renommierten
englischen Eton College nur einmal jéhrlich zu
einer besonderen Gelegenheit serviert: beim
Cricket-Spiel gegen die Harrow School in London.
Vielleicht kennen Sie diese Kostlichkeit schon un-

ter dem Namen Pavlova oder Pawlowa.

KEDGEREE

Reis, Fisch, Eier und indisches Dal sind die Haupt-
zutaten von Kedgeree, das von britischen Koloni-
alherren in Indien erfunden wurde. Traditionell
wurde es zum Frihstick gegessen, wenn der Fisch
am frischesten war. Londoner essen es noch heute
gern zum Katerfriuhstiick. Das beste Kedgeree

gibt es im ,, Albion“ im Stadtteil Shoreditch
(www.albioncaff.co.uk, 2-4 Boundary Street).

SPOTTED DICK

Eine Nachspeise mit Korinthen und Vanillesauce.
»Spotted“ bezieht sich auf die dunklen Flecken,
,2Dick*® ist eine Ableitung des englischen Begriffs

fir Dessert, dem englischen Pudding.

TOAD IN THE HOLE

Angeblich sehen die Bratwirste, die flir dieses
Gericht in Yorkshire-Pudding-Teig eingebacken
werden, aus wie Kroten (toads), die aus einem
Loch schauen. Dazu gibt’s Kartoffelpiiree, Erbsen

und Sauce.

WELSH RAREBIT

Auch als ,,Welsh rabbit* bekannt und damit kom-
plett in die Irre fithrend: Es handelt sich nicht um
ein zubereitetes walisisches Kaninchen, sondern
um eine einfallsreichere Version von geschmolze-
nem Kéase auf Toast . Jamie Oliver mischt fiir seine
Variante Eigelb, Créme fraiche, Senfmehl und
geriebenen Kése (im Original unbedingt Cheddar),
wirzt die Mischung mit Salz, Pfeffer und Chili und
grillt alles im Ofen auf getoasteten Brotscheiben.

Erinnert entfernt an Kase-Fondue.
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Der Borough Market an der london Bridge
EI MARKT ZUM TRAUMER

Fiir die einen ist der Borough Market eine Touristenattraktion, fiir die anderen ein Gourmetpara-
dies. Ich persdnlich liebe den Borough Market, weil man schlecht gelaunt hingehen kann und auf
jeden Fall gut gelaunt wieder fortgeht - man darf sich das Prinzip vorstellen wie bei Holly Golightly
und Tiffany’s. ,,Nichts Schlimmes kann dir hier passieren¥, sagt Holly in , Friihstiick bei Tiffany’s
iiber das Juweliergeschift an der Fifth Avenue; und so ist es mit dem Borough Market an der London
Bridge auch. Nur ist man hier eben nicht entziickt vom Glitzern grof3er Diamanten, sondern von dem

perfekten Ebenmafl gigantischer Ganseeier.

Der é&lteste Lebensmittelmarkt Londons ist bunt
wie ein Regenbogen aus Gemiuise und Uberall duftet
es fein, mal nach Schnittblumen, mal nach frisch
gebratenen Burgern. Ob man nun einen ganzen
Schweinekopf zum Abendessen zubereiten mdch-
te, Lust hat auf einen I'’Edel de Cleron aus Frank-
reich oder Pfifferlinge aus Schottland sucht — an
den Uber 100 Standen wird jeder, wirklich jeder ku-
linarische Wunsch erfullt. Ich liebe den jungen und
sehr ernsten, rothaarigen Englénder mit Bauch-
lein und Bart, der Biersorten aus bunten Flaschen
und dunklen Fassern verkauft, die ,Posh Banger
Baoys*, die Mittagessen fur echte Manner grillen, die
liebevoll aufgebaute Pie-Pyramide beim Fleischer
,ainger Pig“ die Gemusestande mit den 14 Toma-
tensorten, die franzdsischen Bé&cker, deren Brot
und Tortchen aussehen wie Requisiten aus einem
Film mit Juliette Binoche, und sogar den schlecht
gelaunten deutschen Bratwurstverk&ufer in Mili-
tarjacke, bei dem die Englénder fur Thuringer und

Kreautsalat im Brotchen Schlange stehen.

Begleitet hat mich auf den Borough Market mein
Freund Andrew, dessen Lieblingsmarkt eigentlich
der Maltby Street Market ist, ganz in der Nahe vom
Borough Market liegt und samstags — so Andrew —
der wahrscheinlich beste Markt der Stadt ist. An-
drew ist ein fantastischer Meister am Herd und
kocht sich gern in Rage - kein Rezept kann ihm
langwierig und kompliziert genug sein. Eines Ta-
ges wird er wahrscheinlich ein eigenes Kochbuch
herausbringen, das ,Gerichte, fur die Sie mehre-

re Tage in der Kuche stehen mussen“ heifden und

sich gegen den 15-Minuten- und Express-Gerich-
te-Trend stellen wird. Fur mich macht Andrew
Cottage Pie, einen echten britischen Klassiker,

fir den man nicht mehrere Tage in der Kuche

stehen muss.

'l

FRESH FOOD

&
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FLEISCH
750 g Vorderhesse vom Rind (in Scheiben oder am Stiick)
1 kg Kurze Rippe vom Rind (mit Knochen, in grofle Stiicke geschnitten)
200 ml Portwein
700 ml kraftiger Rotwein
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4 frische Lorbeerbliatter
je 4 frische Rosmarin- und Thymianzweige
1 EL Butter 2 EL Olivendl

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

GEMUSE
R Zwiebeln, fein gehackt
2 Karotten, fein gehackt
2 Selleriestangen, fein gehackt
4 EL konzentriertes Tomatenmark
500 ml Passata
50 ml Worcestersauce
50 ml Balsamico
400 g Tiefkiihlerbsen, blanchiert
1 EL Butter 2 EL Olivendl

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

KARTOFFELHAUBE
1 kg mehligkochende Kartoffeln
250 ml Milch
150 g Butter

PIE
400 g reifer Cheddar

50 g Parmesan
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{)QEGHHHNHMGN




Zubereitung Cottage Pie
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Alle Zutaten fur das Fleisch in eine grof?e Schiissel

~

geben und abgedeckt 24-48 Stunden marinieren.

[n einem grofen Bréter bel mittlerer Hitze Butter
und Ol erhitzen. Wenn die Butter zu schdumen be-
ginnt, die Rinderstiicke hinzufigen und rundum
kraftig anbraunen. Mit der Marinade abloschen,
1 1 Wasser zugief3en und die tibrigen Zutaten aus

der Marinade zugeben.

Sobald der Siedepunkt erreicht ist, die Hitze
reduzieren, sodass es derade noch kocht. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. 3 Stunden sanft kdcheln

lassen.

Das Rindfleisch anschlieBend aus der Sauce
heben und abkiihlen lassen, dann das Fleisch vom
Knochen 16sen und in 1 cm dicke Stucke zupfen.
Die Sauce durch ein Sieb passieren und beiseite-
stellen. Fur die Zwiebelmischung in einem Bréter

erneut bei mittlerer Hitze Butter und Ol erhitzen.
Langsam die Zwiebeln, Karotten und den Sellerie
darin glasig anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wtir-
zen, danach das Tomatenmark hinzufiigen und
einige Minuten kochen. Jetzt die Fleischstucke, die

Passata, die passierte Fleischsauce, die Worcester-

sauce und den Balsamico hinzufugen. Etwa 20 Mi-
nuten offen kécheln lagsen, bis die Mischung dick
und samig ist. Zum Schluss die Erbsen dazugeben

und alles zum Abktihlen beiseitestellen.

Die geschélten Kartoffeln in leicht gesalzenem Was-

ser 16-20 Minuten kochen, dann abschutten.

Die Milch langsam erhitzen. Die Kartoffeln in der
warmen Milch stampfen, die Butter hinzufugen
und mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Das
optimeale Ergebnis ist ein recht trockener Kartof-
felbrel. Den Cheddar grob und den Parmesan fein

reiben.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Das lauwarme
Fleisch und Gemuse mit der Sauce in eine gro-
Be, rechteckige Auflaufform geben. Mit einem
Spritzbeutel und sehr grof3er Tille oder einfach
einem Loffel den kalten Kartoffelbrei dartiber ver-
tellen. Im Ofen 40 Minuten backen. Herausneh-
men, den Kartoffelbrei mit den beiden Késesorten
gleichmafig bestreuen und weitere 20 Minuten
backen, bis eine schén gebréaunte Kruste entsteht.

5 Minuten ruhen lassen, dann servieren.

0
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&in Heller-Restaurant fiir die coolen Hids

Mexikanische Kiiche erlebt gerade einen solchen Boom in London, dass man diesen Trend nicht

ignorieren kann. Da sind Restaurantketten wie ,,Chipotle Mexican Grill¥, iiberhypte Lokale wie

»lia Bodega Negra“ in Soho und Pop-up-Restaurants wie das der Britin Sarah Cotterell, die in ih-

rem Supperclub ,, The Little Cooking Pot“ mexikanisch und vegan kocht - das Ticket (kann man

online unter www.thelittlecookingspot.co.uk kaufen) kostet 82 Pfund, wofiir die Géste fiinf Gan-

ge serviert bekommen und die Donnerstage sind immer ausgebucht. Familidr und ungezwungen

geht es hier zu, es gibt keinen Dresscode, Freunde sind schnell gefunden. Das Essen wird ,,Fami-

ly Style“ serviert, in grof3en Schalen und Tellern zum zugreifen und teilen, nicht individuell auf

separaten Teller angerichtet. Uns verrdt Sarah ihr Rezept fiir Austernpilz-Ceviche (Seite 55).

Anders sieht es im ,La Bodega Negra“ aus. Dress-
code? Yes, please! Frauen sollten sexy angezogen
sein, Mé&nner durfen keine Anzlge tragen, denn

Gruppen von Geschéftsménnern will man hier

nicht haben, sondern sollten sich zum Beispiel am
Look von David Beckham orientieren (casual-smart
nennt man es). Friher befand sich dort, wo heute

das Restaurant ist, ein Sexclub, und auch wenn das

Lokal von auf3en immer noch aussieht wie ein Bor-
dell, sollte man sich mit seinem Look Muhe geben,
denn im Kellergeschoss sitzen die coolen Kids der
Stadt. Suchen Sie also nicht nach einer Speisekarte,
die drauf3en an der Tur befestigt ist, sondern nach
Neonschriften, die die schénen Worte ,,Adult Video*,
,airls Girls Girls“ oder ,Peep Show“ formen. Ein
welterer Tipp: Buchen Sie Ihren Tisch mit mindes-
tens zwel Wochen Vorlauf, um nicht mit einer Se-
niorenuhrzeit wie 18.80 abgespeist zu werden und
um den Moment zu erleben, wenn die Musik laut
aufgedreht wird und sich das Restaurant in einen
clubdhnlichen Ort des Wahnsinns verwandelt. Das

mag am Mezcal liegen, den man hier trinkt.

In der Old Crompton Street und damit i Herzen
Sohos gelegen, passt sich ,L.a Bodega Negra“ seiner

halb touristischen, halb zwielichtigen Umgebung

perfekt an. Bars, Sexshops, Restaurants, Schwu-

lenclubs und Varieté-Theater machen aus einem

unschuldigen Stadtteil am Tag einen Ort des AmuU-
sements bei Nacht. Kleine Géasschen, knutschende
Pérchen in dunklen Ecken, Tursteher, wie frisch
aus dem Gefdngnis entlassen, und Betrunkene, die
sich an der H&duserwand festhalten mtssen, auf der
einen Seite; Upperclass-Spots wie der Nobelclub
»o0ho House“, der Nachtclub ,The Box“ oder das
Hotel ,Dean Street Townhouse* auf der anderen
Seite — richtig gefdhrlich ist Soho nicht, aber so

ganz ungefahrlich eben auch nicht.

o 01d Compton 5t

egra.com

ra
La Bodega Ne&ra, www.labodegan

London W1D 5JF,

b
The Little Cooking Pot supper Clu

n Rd .
Bodega 50, 50 — ﬁtﬂecooklngpot.co.uk

London N 16 8RZ, WWW: .the
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Sarah Cotterells

Fiir 4 Personen als Vorspeise

SEITE 55

2 mittelgrofle, weifde Zwiebeln

1 rote Zwiebel

8 Knoblauchzehen

3-cm-Stiick frischer Ingwer

250 g Austernpilze

. Salatgurke

eine Handvoll frischer Koriander

4 TL Kokoso6l

Saft von 2 Limetten

Meersalz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Zwiebeln farblich getrennt wirfeln, die Knob-

Salz hinzugeben und gut unterruhren. Den Herd

lauchzehen und den Ingwer schélen und reiben.

abschalten und die Pilze abklihlen lassen.

Die gewtrfelte rote Zwiebel beiseitestellen.

In einer separaten Schussel die Gurke, die rote

Austernpilze putzen und grob in mundgerechte

Zwiebel und den Limettensaft vermischen und mit

Stticke zupfen. Die Gurke sché&len und wirfeln. Ko-

einer Prise Salz und grob gemahlenem Pfeffer wir-

riander waschen und fein hacken. Das Kokos6l in

zen. Die abgeklhlten Austernpilze in die Schiissel

einer Pfanne mit schwerem Boden erhitzen und

geben und alles gut vermengden. Bel Zimmertempe-

die weiBen Zwiebeln darin braten, bis sie weich

ratur 20-30 Minuten marinieren.

und golden sind. Dann den Knoblauch und Ingwer

hinzuftgen und ein paar Minuten unter haufigem

Kurz vor dem Servieren mit Koriander bestreuen

Ruhren braten. Die Hitze reduzieren und die Pilze

und mit Salz und Limettensaft final abschmecken.

dazugeben. Die Pfanne etwas rutteln und das Gan-

Kostlich auf Tostadas oder mit Bananen-Chips als

ze weitere 4-5 Minuten braten. Eine kréaftige Prise

Beilage.
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LY VANILL

PIE SCHONSTEN TORTEN PER WELT

Sin kurzer Besuch bei Londons TortencDesignerin No. 1 Lily Vanilli

Wie eine Nation wirklich tickt, erkennt man an ihren Filmen, Biichern, ihrer Musik - klar -, aber
auch an den Torten und Kuchen. Die Franzosen gebidrden sich auch im Bereich der Patisserie wie
Konige, in Deutschland hingen wir, so scheint es allzu oft beim Betrachten vieler Konditoreivitri-
nen, noch in den 1980er-Jahren und an einer ,Draufen-nur-Kédnnchen¢-Mentalitit fest, in asia-
tischen Lindern sind Torten iiberdekoriert und vor allem mit der alleinigen Geschmacksrichtung
pzuckersii3“ geschlagen. Die Briten hingegen beweisen den besten Geschmack, wenn es um das

Torten-Design geht!

\/\I//\/\/\

N

Besuchen Sie zum Beigpiel ,Ottolenghi¢ (21-22
Warwick Street) und Sie werden ganz sicher wie ich
sofort die Kamera zicken, um die kleinen Tortchen
mit Kirschkrénung, die rosafarbenen XI.-Baisers
und die kunstvoll geschwungenen Lemon Tarts zu
fotografieren. Oder schauen wir ruber zu ,Bea’s of
Bloomsbury“ (44 Theobalds Road) zu den wahr-
scheinlich schdnsten Cupcake-Modellen in der
ganzen Stadt. Das Geheimnis britischen Torten-
Designs kénnte man so beschreiben: Minimalis-
mus trifft auf Marie Antoinette. Die stifsen Kunst-
werke sind exakt richtig dekoriert: siif3, aber nicht

kitschig; elegant, aber nicht zu schlicht.

Die allerschdonsten Torten Londons macht Lily
Jones, bekannt als Lily Vanilli. Thre Hochzeitstor-
ten sind so htibsch, dass man sofort heiraten moch-
te, selbst wenn dafiir weit und breit kein geeigneter
Mann zu sehen ist und sogar wenn man eigentlich
gar nichts vom Heiraten hé&lt. Pfingstrosen und
Himbeeren dienen als Schmuck, Erdbeeren schwe-
ben auf einer Wolke aus Kokosflocken, Zuckerguss
kommt im Leopardenmuster daher - es sind allge-
mein eher Kunstwerke als Kuchen, die die ehema-
lige Grafikdesignerin backt und gestaltet. Das klei-
ne Café ,Lily Vanilli Bakery“ in Shoreditch (Ezra
Street) habe ich zuféllig entdeckt, als ich an einem
schonen Sonntag tiber den bertthmten Flower Mar-
ket in der Columbia Road spazierte und mich auf
der Suche nach einem Kaffee in einen kleinen Hof
verirrte. Ich quetschte mich zu wildfremden Men-
schen an den einzigen langen Holztisch auf die
Bank und bestellte Kaffee und Kuchen. Manche

behaupten, der ,Red Velvet Cake“ von Lily sei der

/ beste Uberhaupt. Da das an diesem Tag mein ers-

ter und einziger Red Velvet Cake war, habe ich be-
dauerlicherweise keine Vergleichsmoglichkeiten
(ich kormme aus dem Erdbeerkuchen-und-Schwarz-
walderkirschtorten-Land, es sel mir daher verzie-
hen), kann aber bestatigen, dass die Torte nicht nur
perfekt aussah, sondern auch kostlich schmeckte.
lch fragte die ausgesprochen schlanke und uber-
haupt nicht nach Tortenbdckerin aussehende Lily
nach dem Rezept, welches sie mir tatsdchlich weni-

ge Tage spater zuschickte.

Die ,Lily Vanilli Bakery“ ist nur sonntags (8.30 bis
16 Uhr) gedffnet und ein must try, auch wenn Sie
nicht demnéchst in London heiraten wollen. Im
wahrscheinlich charmantesten kleinen Café Lon-
dons kann man ubrigens auch Lilys Buch ,Sweet
Tooth® kaufen und die Londoner Backwaren zu

Hause zubereiten.

o

o / > \ y
\L\ﬂy V;énﬂl\bBak ry
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LILY VAINILLIs

Red Velvet ‘Cake

Ergibt 8 -12 Stiicke

TEIG

150 g Butter, Zimmertemperatur
360 g feiner Zucker

2 Eier

40 g Kakaopulver

3 EL rote Lebensmittelfarbe
420 g Mehl

320 ml Buttermilch

1,5 TL Natron

1,5 TL Apfelessig

Fur das Frosting alle Zutaten mit dem Mixer sehr
cremig ruhren, weitere Aromen nach Belieben
zugeben. Dieses Verh&linis von Frischkése zu Pu-
derzucker ergibt ein eher festes Frosting. Mdchten
Sie ein weicheres, nehmen Sie etwas mehr Frisch-
kése. Das Frosting bis zur Verwendung ktihl stellen.

Den Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen.

Far den Teilg Butter und Zucker in einer Schiissel
mit einem Handmixer 4 Minuten aufschlagen, bis
die Mischung hell und schaumig ist. Auf mittlerer
Stufe beginnen, dann auf hochste Geschwindigkeit
stellen. Die Eier nacheinander dazugeben und ver-
ruhren. Das Kakaopulver sieben und mit der Le-
bensmittelfarbe in die Schiissel geben. Schlagen,
bis sich alles verbunden hat. Das Mehl sieben und
die Halfte zum Teig geben, gleichmé&fig einarbeiten
und darauf achten, den Teig an den Réndern im-
mer wieder nach unten zu schaben. Dann die But-
termilch einrtthren und schlieslich die zweite H&If-

te des Mehls.

FRISCHKASE-FROSTING

je 40 g Butter und Pflanzenfett (Palmin),
zerlassen und wieder etwas abgekihlt

100 g Frischkise (Zimmertemperatur)

250-300 g Puderzucker, gesiebt

1 TL Vanilleextrakt oder 1 Tiitchen Vanillezucker

Kokosraspel und frische Johannisbeeren zum
Dekorieren

2 Springformen (20 cm @)

In einer kleinen Schale oder Tasse mit einem sau-
beren Spatel oder Loffel Natron und Apfelessig ver-
mischen (es wird sprudeln) und sofort unter den
Teig heben - daflr nicht den Handmixer verwen-
den, sondern gleichméafig mit einem Spatel unter-

heben.

Die Teigmischung auf die beiden gefetteten und mit
Backpapier ausgelegten Springformen verteilen
und die Oberfléche glatt streichen. 25-30 Minuten

backen, dann die St&bchenprobe machen.

Aus dem Ofen nehmen und in den Formen
10 Minuten abkuhlen lassen, dann auf Kuchen-
gitter sturzen und vollstdndig abkuhlen lassen.
Das Frischkése-Frosting zur Héalfte auf einer Teig-
platte verstreichen, die zweite Teigplatte auflegen
und mit dem verbliebenen Frosting bestreichen.
Mit gerdsteten Kokosraspel und Johannisbeeren

dekorieren.
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Das zweite Wohnzimmer der Englinder ist

der grofie gemeinsame Nenner der britischen gmuuhaﬂ

Meine Airbnb-Bekanntschaft Matthew wohnt in einem der sogenannten Council Estates von Lon-
don, also einem dieser hisslichen Wohnbldcke aus roten Ziegelsteinen, die man auch in teuren Stadt-

teilen wie Notting Hill sieht und die frither Sozialwohnungen waren, seitdem aber hiufig in Eigen-

tumswohnungen umgewandelt wurden.

Als ich nach London kam, wohnte ich fir einige
Tage 1Im Géstezimmer von Matthews Maisonette-
wohnung, um das ,echte“ London zu erleben, also
ganz normale Londoner im Alltag zu beobachten:
streitende Ehepaare, Hunde, die von ihrem ménn-
lichen, Jogginghose tragenden Besitzer Gassi ge-
fihrt werden, herumlungernde Jugendliche, die
heimlich in den Winkeln des Wohnblockes rauchen.
Jeden Mittag stiegen aus den Kuchen der anderen
Wohnungen Kochgeriiche auf und am h&ufigsten

der Duft von Curry, scheinbar das Lieblings-Lunch

der Bewohner dieses Hauses und ein Hinweis auf

die hohe Zahl der indischen Nachbarn. Nachmit-
tags kamen die Schulkinder in ihren Uniformen

mit Blazern, Krawatten, Faltenrocken und gro-

Ben Rucksécken auf dem Ricken nach Hause und
begannen, in den Wohnungen tber mir laut krei-

schend auf und ab zu rennen.

Schon bei der Ankunft am Flughafen bekam ich
von Matthew die Order, ihn lieber im Pub zu tref-
fen und nicht in seiner Wohnung. Also fuhr ich mit
meinem Koffer zur Liverpool Street Station und
nahm dann ein Black Cab zur Columbia Road 73, wo
sich ,The Royal Oak® befand. (Kleine Anmerkung:
Selbst wenn Sie den groften Koffer der Welt mit
sich schleppten, wirden etwa 99 % der Black-Cab-
Fahrer ihren Platz hinter dem Steuer NICHT ver-
lassen, um Ihnen zu helfen! Nehmen Sie es nicht

personlich. In London sind die Fahrer wirklich nur

fur eine Sache da: zum Fahren.) Es war Samstag-
nachmittag als ich in der Columbia Road ankam,
und obwohl die Sonne schien, war das Pub so voll,
dass man sich an der Theke sehr gedulden musste,
bis man ein Getrédnk bekam. In der Luft lag der Duft
von Bier, dem Lebenselixier der Englander. Die
Méadchen waren bereits betrunken, was ich daran
merkte, dass sie schrien, anstatt sich in einer nor-
malen und ertréglichen Lautstarke zu unterhalten.
Das machen sie sehr gern, die englischen Médchen:
trinken, schreien, noch mehr trinken, noch mehr

schreien.

Nach dem ersten Pub gingen wir in das zweite Pub,
insgesamt kamen wir an jenem Samstag auf neun

Stunden Pub-Tourismus!

Anders als die deutsche Kneipe fungiert das eng-
lische Pub wie ein zweites Zuhause. Es gehort zum
normalen Leben jedes Londoners einfach dazu.
Man verbringt hier nicht nur einen groRen Teil
des Wochenendes, sondern auch den Feierabend.
Jeden Wochentag stehen ab etwa 17 Uhr die ersten
Méanner in Anzugen in groBen Trauben vor Pubs,
die ,The Sherlock Holmes“, ,Fox & Anchor“ oder
»,The Queen’s Head“ heifden. Am Sonntag kehrt man

- meist verkatert - ein, um Sunday Roast zu essen.

Die Leidenschaft fur das Pub ist das Einzige, was
alle Englédnder wirklich eint, das Pub ist der Ort, an
dem alle gleich sind: reich und arm, Arbeiter und
Aristokrat. An jenem Nachmittag in der Colum-
bia Road sah ich zum Beispiel an einem der Tische
eine Tochter von Bob Geldof mit dem It-Girl Alexa
Chung sitzen, aber niemand interessierte sich fur
ihren Promistatus. Sogar die bekannteste und be-

liebteste Englanderin aller Zeiten ging gerne ins

Pub - wahrscheinlich auch, weil man sie nur dort
in Ruhe lief3. Lady Dianas Lieblingspub war ,The
Admiral Codrington® in Chelsea, auch kurz ,The
Cod® genannt, und ist noch heute ein Szenetreff-
punkt der sogenannten Neo-Sloane Ranger (das
sind die schicken Bewohner der Gegend um den

Sloane Square).

Heimlich empfinde ich eine grofde Faszination fur
Lady Diana. Vollig gebannt safd ich als Kind vor
dem Fernseher, als sie heiratete, und war als Er-
wachsene schockiert, als sie verungluckte. Natir-
lich besuchte ich ihr Lieblingspub, in der Hoffnung,
mich prompt ein bisschen Lady-Diana-méafiger zu
fuhlen. ,The Cod“ ist ein gemutliches Lokal mit ei-
nem Pub-Bereich mit Theke und vielen Gemaéalden
(Diese zeigen als Reminiszenz an Admiral Edward
Codrington alle Schiffe auf hoher See.) und einem
Restaurantbereich mit kleinen Tischen, von denen
aus man durch ein Fenster den Kuchenbereich
einsehen kann. Hier kocht Orett Hoilett, ein jun-
ger Kuchenchef aus Jamaica, der erst seit kurzem
Uber die Kuche des ,,The Cod“ herrscht und viel zu
Jjungist, um von den Zeiten erzéhlen zu kénnen, als
Lady Diana noch hier ihr Pint trank. Orett erzéhlt
mir stattdessen seine Lebensgeschichte: wie er in
Jamaicsa seine Karriere begann, dort eine Frau aus
London kennenlernte, von seiner Hochzeit und sei-
nem ersten Baby, wie er im Londoner ,Savoy Hotel“
kochte und schliefdlich in diesem Pub in Chelsea
landete. Au3erdem hat er mir eines seiner Rezep-
te geschenkt - einer meiner Lieblingsklassiker der

britischen Kuche: Bangers and Mash.

The Admiral Codrington
17 Mossop St.,London SW3 LY

www.theadmiralcodrington.co.uk
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Bloody Mary

Ergibt 2 grof3e Gliser

GEWURZMISCHUNG

1 TL Worcestersauce

NORD MIX

s Ingwerwein

/e TL Meerrettich /s Jameson Irish Whiskey
1 Prise Cayenne-Pfeffer oder /s Sherry-Likor

ein paar Tropfen Tabasco

/s TL Englischer Senf

BASILIKUM-WODKA
(2 Tage vorher zubereiten)
1 Bund frisches Basilikum

11 Wodka

WEITERE ZUTATEN
Eis

Tomatensaft

2 Zitronenscheiben

2 Selleriesticks

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Alle Zutaten fur die Gewlrzmischung vermengen und beiseitestellen.

Far den Basilikum-Wodkea das Basilikum waschen und trocknen.

Den Wodka in ein verschlief3bares Gefaf’ geben und die Basilikumblatter hinzuftigen.

2 Tage stehen lassen und einmal am Tag leicht schiitteln, am Ende abseihen.

Den Wein, Whiskey und Sherry fur den Nord Mix vermengen.

5]

Zum Servieren 25 ml Basilikum-Wodka und 25 ml Nord Mix in ein hohes, bauchiges Glas geben.

Die Halfte der Gewlrzmischung hinzufigen und das Glas mit Eis und Tomatensaft auffullen.

Mit einer Zitronenscheibe und einem Selleriestick garnieren.

Schwarzen Pfeffer zum Abschmecken bereitstellen.
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a la Orett Hoilett

Fiir 4 Personen

1 rote Zwiebel

1 TL Rapsol

2 TL brauner Zucker

850 g Kartoffeln

8 frische Bratwriirste, grob oder fein

1 EL Mehl

100 ml Rotwein

1 EL Worcestersofde
300 ml Kalbsfond

100 ml Milch, erwérmt

75 g Butter

2-3 TL korniger Senf

servierfertiger Rotkohl

Die Zwiebel schélen und in dunne Ringe
\/ schneiden. In einer groBen Pfanne das Ol
erhitzen, die Zwiebel hinzufigen und
mit dem Zucker bestreuen. 13-16 Minuten sanft
dinsten und von Zeit zu Zeit rihren, bis die Zwie-

beln karamellisiert sind.
Den Backofengrill vorheizen.

Die Kartoffeln schélen und in mundgerechte Sti-
cke schneiden. In leicht gesalzenem Wasser etwa, 156
Minuten kochen, bis sie gar sind. Die Wirste ca. 18
Minuten grillen, dabel mehrmals wenden, bis sie

eine schdne goldbraune Farbe haben.

Das Mehl tuber die karamellisierten Zwiebeln
streuen, verrilhren und weiter erhitzen, bis Zwie-
beln und Mehl miteinander verbunden sind. Dann
den Wein zugief3en und auf die Halfte einkochen.
WorcestersoBe und Kalbsfond zugeben und aufko-
chen. Dann die Hitze reduzieren und alles sanft ko-

cheln lassen.

Das Kartoffelwasser abgief3en. Die Kartoffeln im
Topf stampfen und mit Milch und Butter verruh-
ren. Mit dem Senf abschmecken.Zum Servieren
eine Portion Kartoffelplree auf jedem Teller an-
richten. Den erhitzten Rotkohl sowie zwel Wirste

dazugeben und mit Sauce Uibergiefden.
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Diss Vielets Tipp:

Die besten Fish & Chips Londons
gibt es bei Poppie’s -

manchmal mit Live-Musik,

immer mit Kellnerinnen und

Ambiente im Fifties Look!

g)\

Poppie’s Camden
30 HAwley Crescent,
London NW1 8NP

Poppie’s Spitalfields
6-8 Hanbury St,
London E1 6QR

WWW. popplesﬁshandchiﬁn

~.-i"”

FHSH & @HHPS Fiir 4 Personen

POMMES FRITES
600 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
1 kg Frittierfett

ERBSENPUREE

1 Stiick Butter

4 Hand voll frisch gepalte Erbsen

+ Bund frische Minze, Blatter abgezupft und
gehackt

1 Spritzer Zitronensaft

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

FISCH

4 weif3e Fischfilets, z.B. Kabeljau

220 g Mehl, 15 Minuten vor dem

Verwenden in die Tiefkiihltruhe geben

3 TL Backpulver

300 ml sehr kaltes Bier

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Mehl zum Bestduben

01 zum Frittieren

Kartoffeln schélen, waschen, in Stifte schneiden

lets einzeln in Mehl wenden, durch den Teig ziehen

und in einem Geschirrtuch trocken reiben. Das

und Uberschiissigen Teig abtropfen lassen. Vorsich-

Frittierfett auf 160 °C erhitzen und die Pommes ri-

tig in das heifze Ol gleiten lassen — es muss genug

tes darin portionsweise ca. 3 Minuten vorfrittieren.

Ol in der Pfanne sein, damit die Fischstiicke darin

Herausnehmen, auf Kluchenpapier abtropfen las-

schwimmen kénnen. Zwei Fischfilets zur gleichen

sen und zum Abkuhlen beiseitestellen.

Zeit frittieren. Frittierkorb oder Pfanne nun ganz

leicht schutteln, damit die Fische nicht aneinander-

Fur das Erbsenptree Butter, Erbsen und Minze in

kleben. Etwa 4 Minuten frittieren, bis der Backteig

einem Topf zugedeckt etwa, 10 Minuten dunsten.

goldbraun und knusprig ist. Aus dem Fett heben,

Zitronensaft dazugeben, salzen und pfeffern. Die

auf Kuchenpapier abtropfen lassen, dann sofort

Brbsen mit dem Purierstab oder in der Klichenma-

servieren oder auf einem Backblech bei 160-180 °C

schine fein purieren, dann warm halten.

im Ofen warm stellen.

Das Ol fiir den Fisch in einer Pfanne mit hohem

Die Pommes frites noch einmal bei 180 °C portions-
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Rand oder das Fett in der Fritteuse auf 185 °C er-

welse goldgelb fertig frittieren. Herausnehmen, auf

hitzen. Die Fischfilets auf beiden Seiten mit Salz

Kuchenpapier abtropfen lassen und nach Belieben

und Pfeffer einreiben. Mehl und Backpulver vermi-

wWUrzen.

schen, das Bier mit einem Schneebesen einruhren,

sodasgs eine glatte, z&hfllisside Masse entsteht. Die

Fisch, Pommes frites und Erbsenpliree sofort zu-

Schissel neben der Fritteuse oder Pfanne positio-

saminen servieren.

nieren und Kuchenpapier bereithalten. Die Fischfi-




DIE WICHTIGSTEN GRUNDREGELN:

1l
Bier wird als Pint oder Half Pint getrunken.
2.
Im Pub bestellt und bezahlt man an der Theke, nicht am Tisch.
3.
Bestellen Sie im Pub Bier, Cider oder Ale, aber nie Wein!

Vor allem Ménner biif3en sonst den Respekt der anderen Pub-Besucher ein.
Fragen Sie niemals nach Daiquiri, Margarita oder anderen exotischen Mixgetrinken.
4.

Kleine Tiiten mit Chips werden in allen Pubs verkauft, damit der Alkohol nicht zu schnell
ins Verderben stiirzt. Bestellen Sie crisps und keinesfalls chips,
sonst wird man Ihnen einen Teller Pommes frites servieren.

5.

Das erste Klingeln der Glocke im Pub bedeutet ,,Letzte Runde¥,
das zweite Klingeln bedeutet ,,Bar geschlossen“. Pubs schliefen um 23.00 Uhr, basta.
6.

Dass man im Pub kein Trinkgeld gibt, ist ein Missverstindnis.

7.

Bloody Mary darf schon morgens getrunken werden.

8.
Frauen, die Méinner unter den Tisch trinken, nennt man ,Ladette%,
also ein weiblicher ,,Lad“ (= Kerl, Junge).
9.
Im Sommer trinkt man Pimm’s (eine Mischung aus dem Likor Pimm’s Nr. 1,
7-Up-Limonade und dunklem Bier).
10.
Im Winter trinkt man mulled wine, die englische Version von Glithwein.
11.
Achtung, Médels! Die meisten britischen Liebesbeziehungen finden ihren Anfang
in einem alkoholgetrinkten One-Night-Stand. Das ist eine Tatsache!
12.
Bestellen Sie niemals ein Getrdnk nur fiir sich.
Es wird in Runden spendiert und jeder ist einmal dran.
18.
Wenn Sie ein Getrdnk ausgeben mdchten, fragen Sie ,,Can I get you a drink?«
und niemals ,,Can I buy you a drink?%. Die zweite Formulierung klingt nach Wohltitigkeit

und wire beleidigend.
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manchmal schafft er es auch mit seinem britischen
Humor. Britischer Humor in Flirtsituationen streift
oft die Grenze einer Beleidigung, die Englander
nennen es ,taking the mick® und es bedeutet so viel

wie ,sich aufziehen® oder ,auf den Arm nehmen®.

Dazu passt die deutsche Redensart ,Was sich neckt,
das liebt sich® - allerdings beschreibt das vorrangig
Verhalten unter Teenagern und sollte irgendwann

nach der Pubertat iberwunden werden.

WAS MACHT ALSO DEN ENGLANDER ZUM ENGLANDER?

ZUSAMMENGETRAGEN HABE:

1zen ihre Garde

Wenn man den feinen Unterschied zwischen Brit Boy und German Guy festmachen kann,

dann am Beispiel meines Freundes Dave, denn - um es mit Goethe zu sagen - ,zwei Seelen wohnen,
ach! in meiner Brust“. Dave ist halb Englinder und halb Deutscher. Vor allem aber ist er ein

toller Koch, der gern den Sonntag damit verbringt, das perfekte Brathuhn zuzubereiten.

[ch treffe ihn in dem Pub ,Electricity Showrooms*
in Shoreditch. Es ist etwa 18 Uhr und somit die bes-
te Pub-Zeit. Das After-Work-Publikum steht wie im-
mer VOR dem Lokal, denn nur hier darf man rau-
chen. Drinnen ist es leer, es riecht nach kaltem Bier,
gelegentlich holen sich die Géste an der Theke ein
frisches Pint. Wahrend unseres Gesprachs trinkt
Dawve bestimmt vier Pint Bier, vielleicht sind es auch
sechs - ein echter Englénder eben, der seinen Hei-

erabend jeden Tag begiefdt, als sei es der letzte.

Wie viele Londoner, ist Dave immer tadellos geklei-
det, meist tragt er einen ,Oben-Lord-und-unten-
Homie“-Look, der heute aus einem gut geschnitte-
nen Hemd, locker sitzenden Acne-Jeans, Sneakers
von Common Projects und einer Sonnenbrille von

Oliver Peoples besteht.

Britische und deutsche Méanner teilen zwar
einige Interessen — Fufball und Bier, um nur die
beiden wichtigsten zu nennen -, im Grofen und
Ganzen aber sind sie 8o verschieden wie Apfel und
Birnen. Der Mentalitétsunterschied zeigt sich vor
allem beim Umgang mit Frauen: in Deutschland
unbefangen, in England verkrampft. Hierzulande
ist es durchaus ublich, dass Jungs und M&dchen
befreundet sind, in England kommt das praktisch
nicht vor. Englander sind dem weiblichen Ge-
schlecht gegentiber extrem voreingenommen und
sehr schuchtern. Viele konnen nur mit Madchen
reden, wenn sie sich entsprechend Mut angetrun-

ken haben.

Nehmen wir meinen Freund Dave. Dave verzau-

bert Madchen nicht nur mit seinen Kochkunsten,

s nach ein pe

lernen anscheinend in der Kinc cht, mit der

en Schulen immer noch nicht k

v Ritchie einmal als ,emotionally retar

1etero- oder homosexuell ist — bei mancher

> die Affinitat fir Mode und &,

9. Britische Manner nennen ihre Freundinnen h&ufig ,Dear oder ¢

Jjedoch liet gie. Lieber trinken sie Bier mit Freunden, ¢

10. [hr Humor kann manchmal ins Gemis > urmschlag
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EINE STADT MIT VIELEWN GESICIHTERW

&in Besuch im ,Beach Blanket Babylon

Im Laufe der Geschichte wuchs London aus vielen kleinen Dorfern zu einer Metropole zusammen

und noch heute gibt es Gegenden, die wegen ihres dorflichen Charakters ,,Villages“ genannt werde.

Hier finden Sie noch den klassischen Dorfplatz mit StrafRencafés, riesigen Kastanienbdumen und

Kindern, die am frithen Nachmittag vor der Eisdiele Schlange stehen und dabei kreischen wie ein

Schwarm Nymphensittiche.

Ob Primrose Hill, Hampstead Heath oder Wimbledon
- an manchen Ecken Londons vergisst man schnell,
dass man sich in einer Grofstadt befindet, und ge-
nau diese unerwartet intim-gemutliche Stimmung
macht London so besonders. Jeder Stadtteil hat sei-
nen ganz eigenen Charakter. Brixton im Stden ist
lebendig, extrem durchmischt (Migranten treffen

auf Middleclass) und mitten in der heif3en Phase

der Gentrifizierung. Kensington ist vor allem tags-
Uber geschéftig und schick, in Chelsea, fuhren etli-
che RollsRoyce mit Chauffeur an mir vorbei. Not-
ting Hill mit den hiibschen, kleinen Mews-H&usern
ist die Hochburg junger Mutter. Hier sieht man
teure Kindermodengeschéfte und nattrlich viele
kleine Kundinnen und Kunden, die in nagelneuen

Kinderwagen von Muttern und Kinderfrauen spa-

zieren gefahren werden. So wie der Stadtteil in dem
gleichnamigen Film mit Julia Roberts und Hugh
Grant prasentiert wurde, ist Notting Hill aber nicht
mehr. Vielleicht lebte hier 1999 die Bohéme und es
ging edel-hippiehaft zu, heutzutage ist Notting Hill
zwar immer noch wunderschdn, aber auch aufge-

réumt und erwachsen.

Nachts allerdings &ndert sich das Bild: Die jungen
Mutter gehen erschopft schlafen, heraus kommt
die junge West-End-Crowd, die sich amusieren
mochte. Aber bitte gesittet und nicht zu wild! Din-
ner und Drinks, vielleicht spéter noch ein bisschen
Dance, aber im Gegensatz zum East End geht man

hier vor dem Morgengrauen ins Bett.

Brett Newmark ist Manager im ,Beach Blanket Ba-
bylon“, einem Bar-Restaurant-Club-Lokal mitten
im Herzen von Notting Hill mit einer zweiten De-
pendance in Shoreditch. Fast wie ein Schizophre-
ner hat es das BBB geschalfft, in zwel unterschied-
lichen Universen - East End und West End - unter
dem gleichen Namen vollkommen verschiedene
Géste anzuziehen. Hier im Westen sel die Klien-
tel wohlhabend und elegant, sagt Brett, man trin-
ke gern Champagner und Cocktails mit Sherry,
es sel der perfekte Ort, um vor dem Dinner oder
Nachtclub seine Freunde zu treffen und sich auf
den Abend einzustimmen. Die mit Seidenstoff be-
zogenen Sessel am Kaminfeuer untermauern sei-
ne These von der poshen Einstellung der Géaste. In
Shoreditch dagegen wirden weniger teure Getran-
ke, lautere Musik und langere Offnungszeiten bes-

ser zum Publikum passen.

Und in welchen der beiden BBB gehodren Sie?
Sind Sie jung und wild oder erwachsen und ele-
gant? Egal, welches BBB zu Ihnen passt, der Lieb-
lingschampagnercocktail von Brett Newmark

schmeckt den einen wie den anderen.

BBB Notting Hill
45 Ledbury Road, Notting Hill
London, W1l 2AA
020 7229 2907

BBB Shoreditch

19-23 Bethnal Green Road, Shoreditch
London, E1 6LA
020 7749 3540

www.beachblanket.co.uk
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Ergibt 1 Cocktail

10 ml frisches Erdbeerpiiree
10 ml Sherry
(z.B. Pedro Ximenez)
4 Tropfen Grapefruit-Bitter
(The Bitter Truth)
100 ml Champagner

(z.B. Perrier Jouet)

Fur das frische

Erdbeerpluree einfach

ein paar frische

geputzte Erdbeeren

mit ein wenig

Puderzucker purieren.

Alle Zutaten

mit Biswlrfeln zusammen verrilhren

und in ein Champagnerglas gief3en.

Mit einer halben Erdbeere

und einem Streifen Grapefruitschale

darnieren.
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