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Vorwort
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Als kleines Mädchen verliebte ich mich unsterblich in die Fülle an Geschichten und geheimen Botschaften in den Werken der Kunstgeschichte – zum Beispiel in die Gemälde von Botticelli und Cranach im Dresdner Zwinger, eines der schönsten Barockmuseen Deutschlands. Diese Liebe zur Kunst, verbunden mit einer ständigen Reise in die märchenhafte Vergangenheit und all deren kostbare Geschichten und köstliche Anekdoten haben mich in der Kreativbranche durch die halbe Welt befördert.


Mit vier Jahren bat ich andere Kinder im Museum leise zu sein und strengte mein Kindergartenseelchen an, alles zu verstehen, was die Kunsthistoriker in den Führungen erzählten. Meine Liebe zur Geschichte, vor allem zur Kunstgeschichte, brachte mich als 16-jähriges Mädchen zu einer mehrwöchigen Bildungsreise nach Italien. Florenz, Neapel, Rom und Venedig: Ich war dauerverliebt und hatte am Trevi-Brunnen farbenfrohe Schmetterlinge im Bauch. Und hier entstand noch eine weitere Liebe – wie soll es anders sein: die Liebe zum Essen, Kochen und vor allem zu lebhaften Diskussionen bei Tisch. Ich fand ständig fröhliche Menschen, die mir mit Wonne und Sonne die italienische Sprache und vor allem alles über das Essen erklärten. Die Herkunft der Gerichte, Zutaten – natürlich alles italienisch – aber auch die historischen Namensgebungen. So einige italienische Mamas und Nonnas haben mich damals sehr inspiriert und eine Wissenslust in mir geweckt, die bis heute anhält.


Ich bin Ende der 80er-Jahre in Ostberlin aufgewachsen und auf die Frage, warum die Salami Salami heißt, bekam ich als Antwort: „Die heßt so, weil se so heßt ... da jipt et keenen Jrund!“ Ich bin sehr dankbar, dass die Mauer gefallen ist. Dass Menschen reisen und andere Sprachen lernen dürfen. In Italien erhielt ich schließlich die Antwort, warum die Salami Salami heißt oder woher die Pizza kommt und erfuhr, dass Pasta wohl ihren Ursprung in China hatte, was zu wilden Diskussionen führte, die ich liebte. Später reiste ich durch meine Arbeit als Modedesignerin viele Jahre nach Asien und auch hier war es das reinste Paradies in vielerlei Hinsicht, natürlich auch kulinarisch.


Auf meinen Reisen durch die Kreativbranche und die Welt als Modedesignerin, Kreativberaterin, Kostümbildnerin und Mutter von zwei bezaubernden Söhnen kreierte ich den SupperClub „Dinerella“ und brachte kulinarisch interessierte Menschen aus den verschiedensten Branchen an einen Tisch, kochte mich durch viele Geografien und erzählte bei Dessert und Wein die Geschichte der Gerichte. Dabei entstanden großartige und fröhliche Gespräche bis in die Morgenstunden.


Mein Wunsch, in Historie und Kulinarik gleichermaßen einzutauchen sowie meine langjährige kreative Arbeit vor allem als Kostümbildnerin historischer Dokumentationen mit den dazugehörigen Recherchen haben mich Welle für Welle zu den Leibgerichten spannender Persönlichkeiten der Geschichte getragen.


Historische Superstars laden zu ihren Lieblingsspeisen ein, vermitteln kurzweilig interessante Einblicke in die damalige Welt und klären manchmal auch spannende Zusammenhänge auf. Unsere alltäglichen Wunder in der Küche haben eine jahrtausendealte Geschichte. Kochen war und ist Lebensfreude sowie ein besonders bindendes Element des Miteinanders. Schon Maupassant befand, dass nur Dummköpfe keine Feinschmecker seien und Beethoven sagte: „Die gute Kocherey bleibt eine Hauptsache.“ Dieses Buch richtet sich an Genussmenschen und Kulturbegeisterte gleichermaßen wie an solche, die es werden wollen: Kochbegeisterte und Wissbegierige.


Ich möchte mit „So schmeckt Geschichte“ Menschen inspirieren, den Tisch mit der Geschichte der Gerichte zu decken und jede Rezeptur mit ihren eigenen Vorlieben zu bereichern. Mir fielen Vorgaben nie leicht, weder bei Rezepten noch sonst wo, und irgendwann bemerkte ich darin den Vorteil für die Kreativität. Liegt die Kunst der Ausführung nicht darin, dasselbe auf individuelle Weise zu interpretieren? Handwerk und Technik kann gezeigt werden, doch jeder Koch hat seine eigenen Talente und seinen eigenen Geschmack. Gerichte entwickeln eigentlich erst Charme, wenn man diese mit einer persönlichen Nuance bereichert.


Smilla Hebener









Elisabeth I.


Ein eleganter Süßschnabel


1533 – 1603
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Die elegante Elisabeth I. war ausgesprochen gebildet und konnte sich ebenso wie Kleopatra auf sechs Sprachen unterhalten. Während des Zeitalters der als kühl geltenden Königin blühten die Künste und die Kulinarik gleichermaßen wie Frühlingsgewächse bei Sonnenschein in England auf. Die Entstehung unendlich vieler Kunstwerke von Weltrang fällt in ihre Regentschaft, denn sie förderte Musik, die bildenden Künste sowie die Literatur mit viel Geschick. Shakespeare ist nur ein Lichtstrahl der Blütezeit der englischen Renaissance. Im Übrigen heißt es, dass eines ihrer unehelichen Kinder unter dem Synonym Shakespeare schrieb, vielleicht war es königliches Talent, da sie auch selbst musizierte und Werke aus der Antike übersetzte. Dieses Selbstbewusstsein übertrug sich auf England, denn das Land erstarkte auch wirtschaftlich mit der kühlen Rothaarigen. Über guten Geschmack konnte sich Elisabeth sehr wohl streiten, deshalb charterte sie 1600 die britische East India Company, um das niederländische Handelsmonopol auf dem Gewürzmarkt zu unterbinden.


Die Gaumenfreuden der aufsteigenden Seefahrernation erlebten einen ordentlichen Wandel. England war durch das Geschick seiner Königin somit unabhängig vom Gewürzhandel und konnte die neuen Schätze als eigene Waren und mit eigenen Schiffen aus aller Herren Länder direkt nach England auf die Tafeln Elisabeths bringen.




Doch hat nicht jede erfolgreiche Frau


aucheine bezaubernd menschliche Schwäche?





Die feine Renaissanceherrscherin war zwar den opulenten Banketten eher spielerisch als kulinarisch zugetan, doch den süßen Nachspeisen konnte sie einfach nicht widerstehen.


Elisabeths Vorliebe für Zucker ließ die Kreationen an Süßspeisen bei Hofe förmlich explodieren und die süßen Delikatessen wurden sozusagen instagramable, sodass sogar Zuckerpaste zum Zähneputzen angepriesen wurde. Das Ergebnis war dann nicht mehr so ansprechend und die Kronen für die Kauleiste wurden leider erst 200 Jahre später erfunden.
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Eine besondere Schwäche soll Elisabeth zudem für Ingwer in Kombination mit Zucker gehabt haben. Vielleicht spielen Candied Ginger, Ginger-Ale, Gingerbread und dergleichen deshalb heute so eine große Rolle in der englischen Kulinarik. Der königliche wie stets verzweifelte Apotheker empfahl ihr, die Süßspeisen lediglich mit Vanille zu verschönern. Elisabeth war jedoch ein ausgesprochen selbstbewusster Süßschnabel, sodass sie diesen Rat natürlich nicht befolgte. Königliche Ärzte brauchten stets ein gutes Nervenkostüm bei Hofe.


1598 beschrieb ein durch England Reisender aus Deutschland mit sehr ehrlichen Worten das Bild Elisabeths: „Die Zähne der Königin sind schwarz.“


Robert Greene, der nie in den Genuss einer Audienz bei Hofe kam, dichtete 1590 in Liebe zur Erfindung des Pies hingegen die Zeilen: „Dein Atem ist wie der Duft von Apfelkuchen.“ So etwas dürfte die elegante Herrscherin nie gehört haben.


Auf Schloss Windsor gab es spielerische Dinner namens „Banqueting Trencher“: Stand man in kostbarer Gunst zur Krone, wurde man mit etwas Glück nach der Hauptmahlzeit zu diesem „Bankett-Gang“ geladen. Die hochrangigen wie unterhaltsamen Gäste erhielten kunstvoll bemalte, feine Holzteller, die spannungsvoll verdeckt ausgehändigt wurden. Die Adeligen füllten die unbemalten Seiten mit den edelsten, feinsten und süßesten Delikatessen wie Pralinen, Konfekt oder gestaltetem Marzipan. War der Zahnschmelz bis aufs Äußerste gereizt, drehten die gezuckerten Gäste ihre Trencher um. Auf der bemalten Seite befanden sich unterhaltsame Zitate, Anekdoten und Scherze, die vorgelesen und diskutiert wurden. Eine schöne Idee für die Familie im regnerischen November Berlins, die ich schon mehrfach in die Tat umsetzte. Jeder Gast gestaltete eine Tellerseite selbst und diese wurden vermischt ausgeteilt. Je nachdem wie groß der Mut zum Humor oder die Kreativität für besondere Zitate sind, entstehen so herrliche Abende. Unlustige Menschen dürfen nur einmal teilnehmen.


Dazu führte Heinrich, der Vater Elisabeths, die Kirschen in England ein, die er in den Niederlanden gegessen hatte. Bis heute gibt es einen englischen Teekuchen mit kandierten Kirschen. Die bezaubernde englische Teatime entstand in der Zeit von Queen Victoria und ist in ihrem Kapitel zu finden.


Der kulinarische Traum Elisabeths war ein Schlaraffenland aus Zucker, Pralinen, und süßen Köstlichkeiten, doch war sie auch sehr gläubig und so habe ich mich für eine Pastete entschieden, die zum Ende der Fastenzeit ein typisches Gericht der Tudors war. Diese Pastete enthielt alle Gaumenfreuden, die während des Fastens verboten waren. Dazu darf die süße Nachspeise natürlich nicht fehlen.


Zu den Süßspeisen gehörten gezuckerte Mandeln, zuckersüße Pies aus Beeren und sehr süße Marzipanfiguren. Da in allen Schriften die Leidenschaft für gezuckerten Ingwer wieder auftaucht, habe ich Ingwer kandiert, welcher vielseitig zu verwenden ist. Achtung: Das Rezept zur berühmten „Marmelet of Oranges“ wurde jedoch erst 75 Jahre nach Elisabeths Regentschaft niedergeschrieben.
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