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Deutscher Kanzler (1876-1967)

Der erste Kanzler der Bundesrepublik
mochte Himmel und Erde

Konrad Adenauer war der erste Kanzler und
der erste Auflenminister der Bundesrepub-
lik Deutschland und zuvor jahrzehntelang
Oberbiirgermeister von Kéln gewesen. Die
Bundesrepublik wurde wihrend Adenauers
Regierungszeit ein Griindungsmitglied der Eu-
ropdischen Wirtschaftsgemeinschaft (EWG),
aus der die heutige Europdische Union her-
vorging. Sein langes politisches Wirken bis ins
hohe Alter — er trat erst mit 87 Jahren als Bun-
deskanzler zuriick — ist legendir. Als er einmal
gefragt wurde, wann er gedenke, in Pension zu
gehen, antwortete er: ,Ich war schon!*
Adenauer af§ gerne ,Himmel und Erde®, ein
traditionelles rheinisches Gericht aus gestampf-
ten Kartoffeln und frischen Apfeln, die gewiir-
felc gekocht werden. Der ,Himmel stehe fir
die Apfel an den Biumen und die ,Erde” fiir
die Apfel in der Erde. Hiufig wird dazu eine
gebratene Blutwurst oder eine Bratwurst ser-
viert. Zu seinen Leibspeisen gehérten auch der
Pichelsteiner Eintopf, Reibekuchen (Kartoffel-
rosti) und Hithnchen.

1 kg Kartoffeln
eine gute Prise Salz
2 Eier

20 bis 30 g Mehl
Fett zum Backen

Am Beginn seiner politischen Tatigkeit stand
der Kampf gegen die Mangelernihrung im Vor-
dergrund. Wihrend des Ersten Weltkrieges war
Konrad Adenauer Mitglied der Stadtregierung
in Koln und als solches zustindig fiir die Le-
bensmittelversorgung. Er versuchte der Lebens-
mittelknappheit mit der Entwicklung neuer
Produkte entgegenzuwirken.

Er erfand zusammen mit der Kélner Bicker-
innung ein Brot auf Maismehl-Basis, das stark
sittigt und aus damals verfiigbaren Rohstoffen
hergestellt wird. Er bekam im Mai 1915 vom
Kaiserlichen Patentamt das Patent auf das von
ihm entwickelte ,Verfahren zur Herstellung
eines dem rheinischen Roggenschwarzbrot dh-
nelnden Schrotbrotes“. Das Rezept des Ade-
nauer-Brotes wurde spiter auch als ,Kélner
Brot®, ,Notzeit-“ oder ,Kriegsbrot“ bekannt.
Aus der Not des Ersten Weltkrieges heraus er-
fand Adenauer auch die sogenannte ,Kolner
Whurst“. Sie enthielt kein Fleisch, sondern wur-
de aus Sojamehl hergestellt. Die Waurst soll
nahrhaft, aber cher geschmacklos gewesen sein.
Damit war er dem vegetarischen Erndhrungs-
trend ein Jahrhundert voraus.

Die Kartoffeln schilen und in eine Schiissel mit Wasser reiben, damit
sie nicht anlaufen. Dann ausdriicken. Das Wasser vorsichtig abgieffen
und die Stirke, die sich am Boden abgesetzt hat, zu den Kartoffeln
geben. Eier, Salz und Mehl unterriihren. Fett in einer Pfanne
erhitzen und kleine Résti auf beiden Seiten knusprig backen. Man

serviert diese traditionell mit Apfelmus oder Preiselbeermarmelade.
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Deutscher Gastronom und Hotelier (1849-1921)

Die Welt traf sich in seinem Speisesaal

»Geht doch ins Adlon, da ist es gemiitlicher als
bei mir im Schloss”, empfahl der deutsche Kai-
ser Wilhelm II. seinen hohen Gisten. Er war es
auch, der den Bau des Luxushotels durch Lorenz
Adlon in Berlin gefordert und es im Jahr 1907
eroffnet hatte. Das Hotel Adlon war der Mittel-
punkt des gesellschaftlichen Lebens in Berlin.
Dort trafen sich gekronte Hiupter, Staatsmin-
ner, weltbekannte Kiinstler, GrofSunternehmer
und der Hochadel. Sie genossen alle die fiir die
damalige Zeit einzigartige technische Ausstat-
tung, die Elekerizitat und das warme Wasser aus
der Leitung in den Géstezimmern.

Lorenz Adlon, der aus Mainz stammte und ei-
gentlich Tischler war, kam nach Berlin, kaufte
das bekannte Restaurant ,Hiller Unter den
Linden und machte sich durch beste franzési-
sche Kiiche einen Namen. Dann erdffnete er
unter seinem Namen ein neues Hotel, in dem
er den illustren Giisten wieder hdchste Qualitit
in Kiiche und Keller bot.

Seine kreativen Kéche schufen eine ganze Reihe
an neuen Gerichten, die auch heute noch mit
dem Namen Adlon verbunden sind. Etwa die
»Seezunge Adlon“ oder das ,,Kalbssteak Adlon®,
das als Besonderheit mit gebratenen Kalbsnie-
renscheiben und einem Riihrei bedeckt wird.

Der grofle Speisesaal im Adlon war nicht nur
die beste Adresse fiir ein exklusives Mahl, son-
dern dort wurden auch rauschende Feste und
Galadiners gefeiert. Eines der letzten groflen
Festbankette in Berlin vor Ausbruch des Ers-
ten Weltkrieges lief§ Kaiser Wilhelm II. bei der
Hochzeit seiner Tochter Viktoria Luise hier aus-
richten. Zu diesem Anlass kamen der britische
Kénig und der russische Zar ins Adlon.

Auch der grofie Koch Auguste Escoffier gab
dort ein Gastspiel. Besonders soll Wilhelm II.
dabei die Bouillabaisse geschmeckt haben. Thm
verriet Escoffier sogar eines seiner Kiichenge-
heimnisse, namlich dass er zur Krénung der
Suppe einen kleinen Loffel Absinth in den gro-
Ben Topf gab.

Lorenz Adlon konnte sich bereits bei der Er-
offnung des Hauses rithmen, die grofite Wein-
sammlung der Welt mit mehreren hunderttau-
send Flaschen zu haben.

Von diesem einzigartigen Weinkeller breitete
sich bei dessen Pliinderung wenige Tage nach
Ende des Zweiten Weltkrieges der verheerende
Brand aus, der das bis dahin verschont gebliebe-
ne alte Adlon in Schutt und Asche legte. 1997
kam es schliefflich zur Eréflnung des wieder
aufgebauten, neuen Adlon. Das darin auch be-
heimatete Spitzenrestaurant trigt im Andenken
an den Griinder den Namen ,, Lorenz Adlon®.
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Bayerlscher Ministerprasident (1915-1988)

»Fiir mich ist Essen ein Stiick Kultur.“

Niemand hat den Freistaat Bayern so verkorpert
wie Franz Josef Strauf8. Er war 27 Jahre lang Vor-
sitzender der CSU, 30 Jahre lang Abgeordneter
zum deutschen Bundestag und Bundesminister
in verschiedenen Kabinetten. In den letzten zehn
Jahren seines Lebens iibernahm er das Amt des
bayerischen Ministerprisidenten, das er selbst als
das ,schonste Amt der Welt“ bezeichnete. Franz
Josef Strauff konnte Altphilologie und Geschich-
te studieren, da er 1935 das seit 25 Jahren beste
Abitur Bayerns schrieb und so ein Stipendium
fir Hochbegabrte in der Stiftung Maximilianeum
erhielt.

Der Vater von Franz Josef Straufd fiihrte im
Miinchner Stadtteil Schwabing eine Metzgerei
und im elterlichen Haushalt gab es wohl hiufig
Kronfleisch. So wird die zu den Innereien zih-
lende grobfaserige und cher trockene Zwerch-
fellmuskulatur bezeichnet. In der fiir Miinchen
typischen Kiiche wird Kronfleisch gerne als Zwi-
schenmahlzeit mit Kren, Senf und Essiggurken
genossen. In einem seiner vielen Interviews hat
der mit einem auflergewdhnlichen rhetorischen
Talent ausgestattete Franz Josef Strauf§ verraten,
dass dieses zu seinen Leibgerichten zahlt.

4 EiweiB

250 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

250 g geschalte und gehackte Mandeln
250 g gewiirfelte getrocknete Feigen
200 g Rosinen

100 g Korinthen

Oblaten

Er war mit Marianne Zwicknagl verheiratet, die
aus einer Brauereifamilie im oberbayerischen
Rott am Inn stammte. Sie hat erzihlt, dass zu
seinen beliebtesten Naschereien Feigenmakro-
nen gehorten.

Makronen sind ein aus Frankreich stammen-
des Gebick, das aus zwei aufeinander gesetzten
Mandelbaisers besteht, dazwischen eine Creme.
Dieses Gebick hat eine lange Tradition und soll
schon vor Jahrhunderten in Venedig kreiert wor-
den sein. Die spitere franzosische Konigin Ka-
tharina von Medici brachte sie aus Italien mit
und fiihrte sie im franzosischen Hof ein.

Sonst bevorzugte Franz Josef Strauf3, dessen Nei-
gung zu Essen und Trinken fiir jeden erkennbar
war, bodenstindige Kost. So wird berichtet, dass
er bei seinen Besuchen im Hofbriuhaus gerne
Leberkis und dabei am liebsten den Anschnitt
gehabt hat. Wenn er auf das Oktoberfest kam,
al§ er ein bayerisches Bauernhendl, aber nicht
vom Grill, sondern aus dem Rohr, weil es ihm
so besser schmeckte. Vorher gab es noch einen
geschnittenen Radi und eine Breze. Dieses Mahl
genoss Franz Josef Strauf§ in einem der Festzelte
auch kurz vor seinem Tod, bevor er direkt von
dort mit einem Hubschrauber nach Regensburg
flog und dort zusammenbrach.

Das Eiweiff schaumig schlagen und nach und nach
Staubzucker und Vanillezucker dazugeben. Alle iib-
rigen Zutaten vorsichtig unter die Eiweif-Zucker-
Masse heben. Mit einem Spritzsack mit glatter Tiille
kleine Makronen auf die Oblaten setzen. Bei 150 °C
20-25 Minuten backen. Zwei fertige Makronen mit
beliebiger Marmelade oder Creme fiillen und zusam-
mensetzen.
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Kaiserin von Osterreich (1717-1780)

Kaiserliches Restlessen

Als Erzherzogin von Osterreich und Konigin
von Ungarn und Béhmen regierte sie 40 Jahre
lang die Habsburgermonarchie. 1745 setzte sie
die Wahl ihres Gatten Franz Stephan von Loth-
ringen zum romisch-deutschen Kaiser durch.
Obwohl selbst nicht gekront, wurde sie immer
als Kaiserin tituliert. Mit ihrem Mann hatte sie
16 Kinder, wurde Symbol fiir Miitterlichkeit
verbunden mit Tatkraft und eine der beriihm-
testen Habsburgerinnen.

Maria Theresia litt schon in mittleren Jahren an
starkem Ubergewicht. Sie af§ oft unmifig und
soll die Mahlzeiten rasch hinuntergeschlungen
haben. Thr Leibarzt Gerard van Swieten war
dariiber sehr besorgt und versuchte, die Kai-
serin mit einer radikalen Demonstration von
ihren falschen Essgewohnheiten zu iiberzeugen.
Bei einem Mahl lief§ er alle angebotenen Spei-
sen in einen Kiibel werfen, schiittete Bier, Wein,
Kaffee und Likor dariiber und zeigte dieses un-
appetitliche Gemisch der Kaiserin: ,So sieht es
jetzt in Eurem Magen aus, Majestit!“ Danach
soll sie sich merkbar gemifigt haben.

Maria Theresia soll Mehlspeisen sehr zugetan
gewesen sein. So wies sie etwa an, dass min-

destens ein Mal pro Woche Germknédel auf

250 g Topfen

1 Ei

8 EL Brosel

1 Prise Salz

9 kleine Marillen

9 Stlick Wiirfelzucker

Brosel und Butter zum Rollen

den kaiserlichen Tisch zu kommen hitten. Der
Strudel soll durch sie erst salonfihig geworden
sein und sie schwirmte fiir Marillenknodel.
Fiir die Versorgung des gesamten Wiener Hofes
wurden riesige Mengen an Lebensmitteln bené-
tigt. Maria Theresia ordnete an, dass die Reste
nicht weggeworfen werden durften, sondern
billig abzugeben waren. Als erste erhiele dieses
Verwertungsprivileg die Wirtin des Gasthauses
»2Zum goldenen Schiff am Spittelberg. We-
gen ihrer sehr giinstigen, aber ausgezeichneten
Restlessen, bekam Wirtin Barbara Roman den
Beinamen ,,.Schmauswaberl“. Nach diesem Vor-
bild wurden mehrere dhnliche Lokale gegriin-
det, wobei sich das bekannteste in der heutigen
Bickergasse 16 nahe der Universitit befand, das
von den immer hungrigen Studenten bevélkert
wurde. Auch Spitiler und Bettler wurden auf
diese Weise versorgt.

Die Kaiserin erlaubte kleinen Landwirten das
Brennen von Alkohol:

»Rechtschaffenden, fleiffigen und ordentlichen
Bauern® wurde das Recht erteilt, bis zu 300 Li-
ter Alkohol zu erzeugen und dafiir Obst aus
ganz Osterreich zu kaufen. Das Maria-Theresia-
Brennrecht ist auch heute noch giiltig, an den
Hof gebunden und kann auch nur mit diesem
weitergegeben werden.

Topfen, Ei, Salz und die Brésel zu einem Topfenteig verarbeiten
und diesen etwa eine halbe Stunde kalt stellen. Die Marillen
entkernen, den Wiirfelzucker in die Marillen fiillen. Den Teig
portionieren, mit den Marillen fiillen und Knodel formen. In
reichlich Salzwasser etwa 20 Minuten kochen, bis die Knodel an
der Oberfliche schwimmen. Brésel in Butter etwas anrdsten, dann
Marillenknédel vor dem Servieren darin rollen.
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HR Dr.; geboren 1959 in Salzburg-Parsch als Sohn von
Lebensmittelkaufleuten. Studium der Veterinirmedizin in
Wien, 1986 Promotion. Amtstierarzt beim Magistrat Salzburg
und beim Amt der Salzburger Landesregierung. Intensive
Titigkeit im Bereich tierischer Lebensmittel. Lehrer an
Landwirtschaftsschulen und Fachtierarzt fiir Lebensmittel.
1994 Bestellung zum Landesveterinirdirektor. Verfasser
zahlreicher Fachartikel zu veterinirmedizinischen Themen.
Seit 2009 Abgeordneter zum Salzburger Landtag.

Abkiirzungsverzeichnis
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L e Liter
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