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William Shakespeares
METHEGLIN

i % FUR 16 PERSONEN

m Zeitalter der Tudors schitzte man Nahrungsmittel und Ge-

tranke vor allem wegen ihrer medizinischen Anwendbarkeit.!
Bier, Wein und Cider trank man nicht nur um ihrer berauschenden
Wirkung willen, sondern auch, weil sie angeblich vor Krankheiten
und Infektionen schiitzten. Insbesondere Metheglin, eine Form
des Gewiirzmets, fand als Gesundheitstonikum Verwendung. Der
Name des Getrinks kommt vom walisischen Wort meddyglyn, was
medizinischer Likor bedeutet und auf den lateinischen Begrift me-
dicus zurtickgeht.? Shakespeare erwidhnt den fermentierten Honig-
wein — eine mit Gewiirzen versetzte Version des iltesten uns be-
kannten alkoholischen Getrinkes —in Verlorene Liebesmiih und Die
lustigen Weiber von Windsor und hitte sich beim ersten Frosteln,
Ziepen oder Schnupfen zweifellos einen Schluck genehmigt.?
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Ein etwa 5cm langes Stiick 2 Zitronen

Ingwer, ungeschalt 1,4 kg Wildblumenhonig

1 Zimtstange, in Stticke 6 Nelken

gebrochen
30g Backhefe

Den Ingwer mit einer Pfanne weichklopfen, bis er leicht briichig
ist. Die Zitronen auspressen und den Saft beiseitestellen. Die
Schale der Zitronen zusammen mit dem Ingwer, den Nelken und
der Zimtstange auf ein Passiertuch legen und dieses mit einem
Faden zu einem Biindel verschniiren.

Das Gewiirzpaket zusammen mit 4 Litern Wasser und dem Zi-
tronensaft in einem groflen Topf zum Kochen bringen, dann die
Hitze reduzieren und auf 50 Grad Celsius abkiihlen lassen.

Honig in den Topf geben. Den Topf vom Herd nehmen und,
sobald die Temperatur des Inhalts bei 20 Grad Celsius liegt, die
Gewiirze herausschopfen. Hefe beifiigen und vorsichtig mischen.

Einen Girbehilter bis unterhalb des eingebauten Ventils mit der
Mischung befiillen. (Das Ventil ist ein sogenanntes Einwegventil,
durch das die Gase, die wihrend des Girungsprozesses entstehen,
entweichen konnen, das jedoch gleichzeitig dafiir sorgt, dass der
Behilter luftdicht verschlossen und frei von Sauerstoff bleibt, wo-
durch die Bildung von Bakterien und Schimmel bei der Fermen-
tierung verhindert wird.*)

Ein bis zwei Wochen giren lassen, bis die Fliissigkeit klar ist,
und dann in Flaschen umfiillen.’

Die Flaschen bei kithler Raumtemperatur mindestens vier bis
sechs Monate lagern oder noch besser den Metheglin iiber mehrere
Jahre reifen lassen.
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Jane Austens
NEGUS’

ABHANGIG VON ALKOHOL
@ UND TANZVERTRAGLICHKEIT
FUR 4 BIS 6 PERSONEN

ie opulenten und ausgedehnten Bille in Jane Austens London

der Regency-Ara wurden fiir gewhnlich von einem warmen
Gewiirzwein namens Negus befeuert. Bei den von ihr besuchten
Festen ist Austen dieses beliebte Getrink zweifellos untergekom-
men — schlieflich spielt es sowohl in Die Watsons als auch in Mans-
field Park bei Fannys Festball eine Rolle.® Den heutigen Anldssen
mag es zwar am Zeremoniell, an den Intrigen und der Etikette
mangeln, welche die Bille in Austens England auszeichneten, doch
mit ein paar Glischen Negus, einem Kandelaber und einem Piano-
forte konnte man sich durchaus vorstellen, vom Salon ins Wohn-
zimmer zu gleiten — so mutig und stark wie Austens Heldinnen
oder mit dem unaufdringlichen Charme eines Mr. Darcy.

Nachdem Tom Musgrave nicht mehr gesehen wurde, konnen wir
annehmen, dass er seinen Plan ausgefiihrt hatte, und uns vor-
stellen, wie er verbittert und in triibseliger Einsambkeit vor sei-

* Nach dem Familienrezept der Poes aus dem Jahr 1790.
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nem Fisschen Austern safl oder bereitwillig der Wirtin in der
Bar bei der Zubereitung von neuem [Negus] fiir die frohlichen
Tinzer oben zur Hand ging.” — Jane Austen, Die Watsons, 1805

1 Zitrone Frische Muskatnuss,

> Essloffel Zucker geraspelt, nach Geschmack

Zitronenscheiben

47 cl Ruby Portwein i
zum Garnieren

Zitrone sorgfiltig schilen, auspressen und den Saft sowie die
Schale in einen mittelgroflen Kochtopf geben. Zucker und Port-
wein beifiigen und auf mittlerer Stufe unter Rithren erhitzen, bis
sich der Zucker auflgst. Wihrenddessen einen Topf mit Wasser
aufsetzen und, sobald sich der Zucker im Portwein aufgelost hat,
240 Milliliter heiftes Wasser beimengen. Die Mischung in einen
Krug abseihen und mit Muskatnuss wiirzen. Das Ganze mit Zitro-
nenscheiben garnieren.

Zum Negus serviert man am besten Weifle Suppe, eine fir die
Regency-Epoche typische Kalbsfleischbriihe, welche definitiv der
Renner auf jedem Ball gewesen wire (und die im Gegensatz zum
Negus keine Flecken hinterlisst).

REZEPT FUR WEISSE SUPPE AUS JOHN FARLEYS
THE LONDON ART OF COOKERY VON 1783

Eine Kalbshachse zusammen mit einem groflen Suppenhuhn
und 500 Gramm magerem Speck in sechs Liter Wasser geben;
250 Gramm Reis, zwei Sardellen, einige Pfefferkorner, eine Hand-
voll duftender Kriuter, zwei oder drei Zwiebeln sowie drei oder
vier in Scheiben geschnittene Sellerieknollen beimengen. Alles zu-
sammen einkochen, bis die Suppe den gewiinschten Geschmack
erreicht und dann durch ein Passiersieb in einen sauberen Ton-
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topf geben. Uber Nacht ziehen lassen, am nichsten Morgen den
Schaum abseihen und die klare Briihe in einen Kochtopf umfiillen.
250 Gramm feingehackte Mandeln hinzugeben, kurz aufkochen
lassen und mithilfe eines grobmaschigeren Siebes erneut passie-
ren. Dann 500 Milliliter Sahne und ein Eiweifl hinzugeben und
noch heif} in den oberen Stockwerken servieren.?
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Percy Bysshe Shelleys
ARNOLD PALMER
MIT GRUNEM TEE

D % FUR EINE PERSON

m Hinblick auf einen gesunden Lebensstil war Percy Bysshe

Shelley, ein Dichter der Romantik, fast so etwas wie ein leuch-
tendes Beispiel. Er war schon Vegetarier, ehe es fiir cool befun-
den wurde, und das, obwohl die meisten Erndhrungsformen des
19. Jahrhunderts von Fleischkonsum geprigt waren.’ Dafiir war
Shelley ein Koffein-Junkie und noch dazu eine unverbesserliche
Naschkatze.' Tee, insbesondere hochqualitativen griinen Tee,
mochte er besonders gern.! Dartiber hinaus trank der Lyriker
grofle Mengen an Limonade'?, die allerdings nicht mit Zucker
(der wegen seiner Verbindung zur Sklaverei von Liberalen wie In-
tellektuellen jener Zeit boykottiert wurde), sondern mit Honig ge-
stfdt war (Shelley war bekannt dafiir, dass er diesen gern frisch
aus der Honigwabe af2)."* Der im folgenden Rezept beschriebene
Drink ist alkoholfrei und eignet sich somit optimal fiir alle, die
einen produktiven Tag am Schreibtisch geplant haben und deshalb
einen klaren Kopf bewahren wollen. Wer aber mehr als nur einen
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Koffein-Kick will, der kann mit der Zugabe von drei bis sechs Zen-
tilitern Bourbon nichts falsch machen.

2 Zitronen, unbehandelt 2 Beutel griiner Tee
1 Essloffel Honig, Einige Zweige Minze
naturbelassen zum Garnieren

Beide Zitronen schilen und auspressen. Die abgeriebene Zitronen-
schale, den Saft sowie den Honig zusammen mit 360 Millilitern
gefilterten Wassers in einen Kochtopf geben. Die Mischung unter
Rithren zum Kochen bringen. Sobald sich der Honig aufgel6st hat,
von der Herdplatte nehmen und abkiihlen lassen.

Wihrenddessen weitere 360 Milliliter gefiltertes Wasser aufset-
zen. Sobald das Wasser kocht, von der Herdplatte nehmen und die
beiden Teebeutel fiir zwei bis drei Minuten darin ziehen lassen.
Die Teebeutel wieder herausnehmen und abkiihlen lassen.

Den Tee in ein grofles Glasgefif fiillen. Die Limonade durch ein
Teesieb giefen und mit dem griinen Tee mischen. Im Kithlschrank
lagern. Auf Eis und garniert mit einem Minze-Zweig servieren.
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