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Liebe Hörerinnen und Hörer von NDR1 Radio MV!


Kennen Sie den kriegerischen Ursprung der Rübenernte? Wissen Sie, was ein Satansbraten ist? Und haben Sie sich mal gefragt, warum Schauspieler eine Rolle spielen? Antworten auf diese und viele weitere kuriose Fragen bietet der neue Band von Kaum zu glauben – Wissen zum Weitersagen.


Zum ersten Mal gibt es auch ein ganzes Kapitel mit plattdeutschem Hintergrund: Wer zieht eine Flunsch? Wen haben wir auf dem Kieker? Und wie platt ist unser Hochdeutsch? Lassen Sie sich überraschen, wie sehr die niederdeutsche Sprache auch Ihren Alltag prägt, selbst wenn Sie selbst gar kein Plattdeutsch sprechen!


Mit gewohnt spitzer Feder hat Kaum-zu-glauben-Autor Thomas Lenz wieder 160 unterhaltsame Geschichten aus vielen Lebensbereichen zusammengetragen: Kräht ein deutscher Hahn anders als ein ungarischer? Was ist ein Banause? Und was für ein Hölleninstrument ist der Flitzbogen? Die Antworten finden Sie in diesem Buch!


Wir wünschen Ihnen von Herzen gute Unterhaltung, viel Vergnügen und Aha-Erlebnisse beim Lesen des neuen Bandes!


Joachim Böskens,


NDR Landesfunkhaus- und Programmdirektor


Gordana Patett, Chefredakteurin NDR MV


NDR Landesfunkhaus Mecklenburg-Vorpommern





Essen und Trinken
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Was ist ein Herrengedeck?


Das ist ganz einfach und trotzdem kompliziert. Es kommt nämlich darauf an, wo der zechwillige Pichelbruder sein Gedeck bestellt. Es gibt da teils erhebliche trinktechnische Traditionsunterschiede.


Grundsätzlich gilt: Das Gedeck ist eine vollwertige Mahlzeit, die ganz oder überwiegend aus flüssigen Nahrungsmitteln zubereitet wird! Nur in wenigen Regionen wird als Sättigungsbeilage noch ein Gewürzgürkchen serviert.


Im Westen des Vaterlandes und bei einigen angrenzenden Völkern besteht das eigentliche Gedeck, also die Hauptmahlzeit, aus Bier und Korn. Dabei variieren die kredenzten Sorten, je nach Landschaft.


Die Hopfenbrause ist meist Altbier, Pils oder Kölsch. Der Korn kann auch Kümmel, Kräuter oder Jenever sein. In Russland ist das Rezept klar mit Mengenangaben geregelt: 200 Gramm Bier plus 50 Gramm Wodka.


Im Osten unseres Vaterlandes gibt es derweil die größte Abweichung von der allgemeinen Herrengedecksrezeptur. Hier kommt zwar auch das Bier zum Einsatz, doch wird kein Korn, sondern eine kleine Flasche Sekt dazu gereicht. Anfänger verschnabulieren beides nacheinander. Profis kippen den Sekt in das dreiviertel volle Bierglas mit dazu, liebevoll, wie bei jedem guten Gericht, und genießen alsdann den Biercocktail.


Das Herrengedeck steht übrigens leider noch immer nicht auf der UNESCO-Weltkulturerbe-Liste!




Was ist Studentenfutter?


Dazu fällt dem Studiosus einiges ein. Meist soll es billig sein und in flüssiger Form ordentlich knallen. So verstanden zählt Studentenfutter im weiteren Sinne zu den wenigen Nahrungsmittelkategorien, bei denen die Frage: Ist das gesund? wirklich niemals gestellt wird.


Gelegentlich bezeichnen wir auch die kulinarische studentische Grundausstattung als Studentenfutter, bestehend aus Tabak, Bier und Korn.


Im engeren Sinne kennen wir das Futter seit dem 17. Jahrhundert. Ursprünglich bestand es nur aus Rosinen und Mandeln und war, weil Mandeln teuer waren, ein Snack für besser betuchte Studenten. Auch Pfarrer bedienten sich seiner, weshalb es ebenfalls als Pfaffenfutter bekannt war.


Vorderhand sollten die süßen Rosinen und die öligen Mandeln das Denkvermögen erhöhen und die Konzentration vor wichtigen Prüfungen anregen. In Wahrheit galten Mandeln als probates Mittel, um nach durchzechter Rauschnacht grässlichem Kater entgegenzuwirken.


Anfang des 19. Jahrhunderts wurde Studentenfutter als Schleckerey deutscher Gymnasiasten und Burschen beschrieben, was vielleicht ein Licht auf den interessanten Lebenswandel jener Gymnasiasten und Burschen wirft. Heute finden wir im alten Anti-Kater-Mittel auch allerlei anderes Trockenobst nebst Cashewkernen und weiteren Nüssen.




Wann schieben wir Knast?


Wenn wir vergaßen, die letzten drei Mahlzeiten einzunehmen, weil wir uns auf einer wunderbaren Party bemüßigt fühlten, den Hausherrn zu unterstützen, einmal gekaufte Getränke zu vernichten, dann haben wir hinterher nebst anderen Wehwehchen mächtig Knast!


Wir schieben den Hungerbruder vor allem in Ost- und Mitteldeutschland vor uns her. Besonders unangenehm ist es natürlich, im Knast Knast zu schieben. Doch Hunger- und Gefängnisknast haben nichts miteinander zu tun!


Der Kohldampfknast ist sprachverwandt mit einem uralten, plattdeutschen Wortgeflecht, um knorren, knorz und knarz, das lautmalerisch dunkle, dicke, knarrende Äste betagter Bäume meint. Up platt heit düsse Ast ok Knast, Äste sünd Knäst, wi kennen dat ut Reuter sien Eikboom: Ik weit einen Eikboom, de steiht an de See; de Noordstorm de bruust in sien Knäst.


Als knurzeliger Knorpel-Knast wurde dann auch der knorrige Kerl bezeichnet, und wie er so grummelt und brummelt, nannten wir es knasten oder knastern.


Weil aber auch der Magen bei Hunger so knarzt und knastert wie der knorrige Knastkerl, traten auch Magenknurren und Hunger der grummeligen Wortfamilie bei.


Der Gefängnisknast leitet sich dagegen von dem jiddischen knaas ab, was mal einfacherweise einfach nur bestrafen heißt.




Warum essen wir Gewürze?


Klare Antwort: weil es sie gibt, weil sie lecker sind und weil sie die Nahrung gelegentlich überhaupt erst genießbar machen!


Vegetarier kennen das: Selbst grausam-grässlich geschmacksneutraler Tofu kann sich in einen deliziösen Gaumengenuss verwandeln, wenn er nur halbwegs vernünftig gewürzt ist.


In Wahrheit lernte der Mensch im Laufe der Jahrtausende seiner Entwicklung, Kräuter und Gewürze nicht in erster Linie ihres Wohlgeschmackes wegen zu verwenden, sondern weil er spürte, dass sie ihm wirklich gut taten. Wir wissen, warum: Die meisten Kräuter sind auch Heilkräuter. Sie wirken anregend auf den Stoffwechsel, sie fördern Heilungsprozesse und machen etlichen Mikroben den Garaus, so dass mit ihrer Hilfe sogar leicht verdorbenes Fleisch und anderes angerottetes Zeug halbwegs genießbar bleibt.


Es gilt die Faustregel: Je wärmer eine Gegend, desto mehr wird gewürzt, je kälter eine Region, desto weniger Kräuter kommen zum Einsatz. Das hat nicht nur damit zu tun, dass in wärmeren Landen auch die Kräuter besser wachsen, denn wo verdirbt die Nahrung am schnellsten? Genau: unter brütender Hitze. Wohl bekomm’s!




Warum sind Tafelmesser oben rund?


Normale Messer benutzen wir angelegentlich des Schneidens, Zerteilens und Aufspießens von Nahrung sowie weiterem schneid-, zerteil- und aufspießbarem Material. Jedes Steak-, Tranchier- und Taschenmesser besitzt dazu ein schönes spitzes Ende, welches das Messer auch zum Bohr- und Stocherinstrument macht.


Doch unsere Tafelmesser sind oben alle rund! Mit denen ist kein Stich zu machen, und schuld soll ein Franzose sein: Kardinal Richelieu, der mächtige Staats- und Kirchenmann. Er lebte vor 400 Jahren und litt unter den unguten Tischmanieren der guten Gesellschaft.


Vorzeiten war es ja üblich, noch ohne Gabel zu speisen, das Messer war also auch ein Nahrungs-Aufspieß-Instrument. Das allein sieht ungehobelt aus, doch stocherten sich die Esser auch in ihren Zähnen herum und klaubten der Unappetitlichkeit zum Trotze aus dem Munde, was ihrer Ansicht nach dort nichts zu suchen hatte.


Richelieu befand nun, die Messerspitze habe in den Zähnen nichts zu suchen und befahl, bei Hofe alle Tafelklingen oben abzuschleifen. Dieses Beispiel machte Furore und setzte sich allgemein durch.


Zum Zähneputzen bei Tische brachte Richelieu dann mit erheblichem Erfolg den Zahnstocher in Mode. Der Mann hat wirklich großes geleistet, für die Tischsitten allemal!




Was hat ein Stift bei Tisch zu suchen?


Genauer: ein Bleistift. Natürlich nichts, solange wir essen. Aber immerhin gibt es beim Schmausen und Spachteln den Bleistiftfehler, den wir gelegentlich zu sehen bekommen.


Der Bleistiftfehler fällt in die Rubrik des inkorrekten Benehmens. Bemerkt wird der Fehler gerne vom kleinkarierten, wohlerzogenen Spießer, der außerordentlich stolz darauf ist, im Umgang mit Messer und Gabel eine vorzügliche Meisterschaft erlangt zu haben.


Der Bleistiftfehler ist ein Haltungsfehler. Wenn Menschen ihr Besteck in der Beuge zwischen Daumen und Zeigefinger wie einen Bleistift umklammert halten, sprechen Kniggerianer vom fatalen Bleistiftfehler, denn Messer und Gabel werden umgriffen, als wolle der Esser damit schreiben und nicht schneiden oder schaufeln.


Bei richtiger Besteckhaltung liegt der Zeigefinger dagegen oben auf des Messers Griff, Daumen links und Mittelfinger rechts davon, als Flankenschutz und Stabilisierungshilfe.


Wird die Gabel als Schnitzelschneide- und Kartoffel-Quetschhilfe verwendet, sollte der Kniggekenner sie ebenfalls wie ein Messer halten; einzig wenn die Gabel als Schaufel dient, ist der Bleistiftgriff gestattet und wird nicht als Bleistiftfehler mit Spott geahndet. Aber nur dann!




Was besagt der Kinn-Nase-Stirn-Test?


Eines ganz klar vorweg: Wir sind nicht beim Schönheitschirurgen! Es geht nicht um ästhetische Fragen spitzer oder fliehender Kinne, flacher oder hoher Stirnen, die im Glatzenfalle irgendwann in den Hinterkopf übergehen. Wir beschäftigen uns auch nicht mit zweifelhaften Erkenntnissen, die sich aus Nasenform und -länge vorzugsweise von Männern ergeben könnten.


Nein, wir sind in der Küche beim Rindfleisch braten. Da gibt es drei Garstufen: blutig, medium und durch. Will der Koch wissen, wie fertig das Steak in der Pfanne ist, braucht er Erfahrung und seinen Daumen. Zu gegebener Zeit drückt er den Dickfinger auf das Brutzelfleisch und vergleicht es mit der Festigkeit von Kinn, Nase und Stirn.


Ist das Fleisch noch so wabbelig und weich wie das Hautgedöns seines Kinns, dann ist das Steak innen noch blutig. Federt es dagegen angenehm halbhart zurück wie eine vielversprechende Matratze oder eben Nasenspitze, dann ist es schon medium gebraten. Leistet das Steak dem Daumen schon solchen Widerstand wie der Druck auf die knochige Stirn, ist es ganz durch. In Fachkreisen ist diese letzte Garstufe vor der Verkohlung auch als Schuhsohle bekannt. Der Kinn-Nase-Stirn-Test ist also eine Pi-mal-Daumen-Methode, um herauszufinden, in welchem Zustand sich ein Steak befindet.




Wie teuer muss Wein sein?


Wenn er wirklich lecker schmecken soll, sollte der Schlabbersaft deutlich oberhalb der Zwanzig-Euro-Marke pro Flasche liegen. Je teurer, desto besser, das haben Forscher der Uni Bonn herausgefunden.


Da greift ein alter Satz aus Opas Zeit, de Oll hett up platt ümmer seggt: Wat nix kost, dat döcht ok nix! Was dagegen schön teuer ist, muss einfach etwas taugen. Da ist es auch völlig egal, ob der Wein tatsächlich ein edler Tropfen oder billige Plörre ist.


Die Forscher probierten das an etlichen Testpersonen aus. Sie verabreichten ihnen stets Wein aus derselben Flasche, sagten aber einmal, es sei teurer, ein andermal, es sei billiger Wein. Und siehe, der nur angeblich teure Rebensaft schmeckte allen durch die Bank viel besser. Warum?


Unser ebenso leichtgläubiges wie versnobtes Gehirn spielt uns einen Streich. Glauben wir, exzellente Qualität vor uns zu haben, springt das Belohnungssystem vor Freude im Quadrat und beschert uns eine Art sich selbst erfüllender Erwartung. Wir denken, es sei lecker, also empfinden wir es als lecker.


Der Selbstbetrug hat aber auch Grenzen: Ist der unedle Tropfen gar zu schlimm, merkt das selbst ein Gehirn, das geradezu betrogen werden will, und der Placebo-Effekt verpufft.


Aber bis zu einem gewissen Grad können wir uns über die Formel teuer gleich gut herrlich selbst übers Ohr hauen.




Was ist Schwerter-Kaffee?


Das ist ein deutsches, nennen wir es Getränk, vor dem Angehörige anderer Volksstämme panikartig die Flucht ergreifen. Schwerter-Kaffee ist der Inbegriff plörriger Brühe, die eng mit knickeriger Knauserei verbunden ist, und deren mildere Form wir als Blümchen-Kaffee kennen.
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