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ZUR ENTSTEHUNG DIESES BUCHES

Unser einziges Kind erkrankte im Alter von zwei Jahren am Moya-Moya-Syn-
drom, einer fortschreitenden Gefafverengung im Gehirn, die unzahlige ent-
setzliche Schlaganfalle ausloste. Das 14 Jahre dauernde Sterben auf Raten
von Anja kratzte merklich an der gefiihlten Unsterblichkeit ihrer Eltern. Wir
begannen, uns intensiv dem Augenblick zuzuwenden. Dies implizierte eine
physische und psychische Achtsamkeitsstrategie. In die Praxis umgesetzt, ein
Rundum-Verwéhnprogramm fiir Kérper und Geist.

Nachdem wir naturgemaf dem Ersteren Prioritat einrdumten (ohne volle B&u-
che kein Philosophieren), lief die Entdeckung des »Carpe diem« auf lukulli-
sche Schlemmerereignisse hinaus. Ich widmete mich mit groer Begeiste-
rung dem Nachkochen feiner Zeppelin-Menls, wie sie den Passagieren an
Bord der Luftschiffe serviert worden sind.

LUXUSMENUS AN BORD
FLIEGENDER LUXUSLINER

Seit Ferdinand Graf von Zeppelin im Jahre 1900 lber Friedrichshafen das
erste Luftschiff aufsteigen lief3, haben die riesigen, fliegenden Luxusliner
nichts von ihrer einstigen Faszination eingebiifit. Um Irritationen bei Zeppe-
lin-Fans gleich zuvorzukommen: Ein Schiff ist ein Schiff, ungeachtet ob es
Wellen oder Wolken durchpfligt. Es ist seit Urzeiten tblich, Schiffsnamen wie
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zum Beispiel »Cap Arkona« mit ei-
nem weiblichen Artikel zu versehen.
Deshalb wird der Leser in diesem
Buch stets - entgegen der haufigen
Benennung mit mannlichem Arti-
kel - Uber die »Hindenburg« oder die
»Graf Zeppelin«, kurz LZ 127, lesen.

Dieses Buch mochte den Leser auf
eine Zeitreise zu friheren Delika-
tessen mitnehmen. Wer weil3 heute
denn noch, wie eine Mockturtlesuppe
oder eine Dalmatinerbombe zuberei-
tet werden? Mit naturbelassenen Zu-
taten, wie sie damals zum Einsatz
kamen. Sie entsprechen etwa ihrer
Verfligbarkeit zu Beginn der Dreif3i-
ger Jahre. Dies impliziert, dass fast
ausschliefllich mit Butter angebraten

Der grof3e Erfinder:
Ferdinand Graf von Zeppelin
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wird und Balsamico-Essig, Oliven-Pesto, Tofu und viele weitere neumodische
Ingredienzen, die inzwischen fast alle Kochtépfe erobert haben, tabu sind. Die
Menis werden gekocht ohne jeglichen Firlefanz und Schnickschnack und -
Gourmets werden die Haare biischelweise zu Berge stehen - ohne Knoblauch.

OHNE KNOBLAUCH...!

Die gehobene deutsche Kiiche prasentierte sich damals als knoblauchfreie
Zone. Das aus dem mediterranen Raum stammende Gewachs wurde strikt
ignoriert. Selbst der erfahrene Koch, der »seinen Senf zu den Zubereitungs-
vorschlagen gab«, knirschte gelegentlich unwillig mit den Zahnen, wenn das
Essen aus seiner Sicht geradezu nach der Knolle schrie.

Bei Unsicherheiten lber die damaligen Rezepturen leistete das Original-
Kiehnle-Kochbuch aus dem Jahre 1912 wertvolle Hilfe. Bei keinem einzigen
der mehr als tausend Rezepte aus der »Kochbibel« des letzten Jahrhunderts
wird auf die gesundheitsfordernde Knolle zurlickgegriffen, die angeblich so-
gar erfolgreich nachtliche Blutsauger abwehren soll. Nicht einmal fir das
Zuristen von Hammel- oder Lammgerichten ist es Bestandteil der Zutaten.
Liebhaber des zur Gattung Lauch gehdrenden Allium Sativum werden wohl
kopfschiittelnd einrdumen, dass ein Leben ohne Knoblauch zwar denkbar ist,
aber gleichzusetzen sei mit jammerlichem kulinarischem Dahinsiechen.

Die Vorbereitungszeiten erfordern in der Regel mehr als drei Stunden. Sie fol-
gen okologisch-biologischen Leitlinien. Das heifit, es kommen Produkte zum
Einsatz, die fast ausschlieflich in Deutschland produziert werden und in der
Regel auch im naheren Umfeld der Anwender erhaltlich sind. Bei den Koch-
rezepten wird grundsatzlich auf Brihwiirfel, wie sie meist in gangigen Anwei-
sungen empfohlen werden, verzichtet.

Die Rezepte sind - wenn nicht anders vermerkt - ausgelegt auf sechs Perso-
nen.

...ABER AUF EXQUISITEM
PORZELLANGESCHIRR

Die Originalmenis werden auf erlesenem Tafelgeschirr prasentiert, wie es
1936 den Passagieren im Speisesalon des legendaren Luftschiffes »Hinden-
burg« zur Verfligung stand. Wahrend der drei- bis viertagigen Atlantikiber-
querungen nach Sidamerika oder zweitdagigen Reisen nach New York speis-
ten die Fahrgaste von diesem edlen Porzellan. Selbstverstandlich bereitete
der Koch alle Gerichte in der Bordkiiche frisch zu. Eine logistische Meister-
leistung.

Einen kleinen Schonheitsfehler weisen jedoch die Tassen, Teller und Suppen-
schiisseln auf. Dem exquisiten Heinrich-Elfenbein-Porzellan, das durch sei-
nen hauchfeinen Rand aus Kobaltblau und reliefierten Goldbandchen besticht,
fehlt das »LZ«-Emblem. Nur zwei Kaffeetassen tragen an der Unterseite die
aufschlussreiche Gravur »Zeppelin-Service«.

»Wie denn das?«, werden sich Sammler von Zeppelin-Objekten fragen. Des
Ratsels Losung ist einfach. Mein Schwiegervater Rudolf Staberoh war als
Steward sowohl auf dem Luftschiff »Graf Zeppelin« als auch auf der »Hin-
denburg« rastlos damit beschaftigt, von der Bordkiiche in den Salon zu eilen,
um die kulinarischen Bedlrfnisse der zahlungskraftigen Passagiere zu befrie-

digen. Da sich Hilda, seine Angebetete, zur bevorstehenden Hochzeit nichts
sehnlicher wiinschte, als spater einmal ihre Gaste mit dem formschdonen Ge-
schirr der »Hindenburg« beeindrucken zu konnen, bestellte er das Service in
der Manufaktur (heute Villeroy & Boch).

Tafeln im Zeppelin

Teller mit Original-Emblem
der »Hindenburg«

Fir einen einzigen Speiseteller des
Porzellans riicken heute Liebhaber
120 € heraus. Viermal soviel bezah-
len sie allerdings flr einen Teller mit
dem Original-LZ-Emblem. Bei einer
Auktion in Wien zu DM-Zeiten war
einem Sammler eine Tasse mit Emb-
lem sogar 1.500 DM wert. Nun ist es
natlrlich nicht zuldssig, den Dreisatz
anzuwenden, den Lehrer vor Jahr-
zehnten versuchten, mit viel List in
unseren Kopfen zu verankern: Eine
Tasse kostet 1.500 DM, wie viel kos-
tet dann das gesamte Geschirr? Es
handelte sich hier schlicht und ein-
fach um einen Sammler, dem nur
noch diese eine Tasse fehlte, damit
er wieder alle Tassen im Schrank
hatte.

Heinrich-Elfenbein-Zeppelin-Service
aus dem Jahr 1936, Hochzeitsgeschenk
des Stewards Rudolf Staberoh fiir seine
Hilda
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MIT VIEL GLUCK DER
KATASTROPHE ENTGANGEN

Die Gotter waren dem Steward nach kurzem Zoégern wohlgesonnen. Mein
Schwiegervater war Anfang Mai 1937 urspriinglich zum Dienst in der »Hin-
denburg« eingeteilt, um fiir einen erkrankten Kollegen einzuspringen. Nach-
dem dieser sich jedoch wieder als diensttauglich zuriickmeldete, fuhr mein
Schwiegervater stattdessen mit der »Graf Zeppelin« nach Brasilien. Auf der
Rickreise, kurz nach der Abfahrt von Pernambuco erhielt der Bordfunker am
6. Mai die Nachricht von der entsetzlichen Katastrophe in Lakehurst, als das

grofBte Luftschiff aller Zeiten wahrend der Landeanfahrt in Flammen aufge-
gangen war. Nur 32 Sekunden dauerte dieses Inferno, das 36 Menschen das
Leben kostete.

Eine philatelistische Kostbarkeit: Der Brief wurde am gleichen Tag, an dem die
»Hindenburg« verbrannte, an Bord der »Graf Zeppelin« abgestempelt: 6. 5. 37.
Adressiert an Hilda Staberoh, zu dem Zeitpunkt noch Hilda Lamprecht. Der Steward
rechnete damit, dass der Umschlag am Tage nach seiner Hochzeit eintreffen wiirde.
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Kapitan von Schiller verpflichtete
seinen Steward, den Passagieren
gegenlber nicht ein Sterbenswaort-
chen uber das entsetzliche Ende des
erst ein Jahr zuvor in Dienst gestell-
ten fliegenden Luxushotels verlau-
ten zu lassen. Erst nach der Lan-
dung informierte der umsichtige
Kapitan die Fahrgaste uber das be-
stirzende Schicksal der »Hinden-
burg«. Mit schwerem Herzen dachte
der Steward an seine fiir den folgen-
den Tag vorgesehene EheschlieBung.
Den geplanten Hochzeitsempfang im
vornehmen Kurgartenhotel in Fried-
richshafen sagte er unverziglich ab.
Uber der gesamten Stadt lag eine
bleierne Trauer. Selbst bei der stan-
desamtlichen Trauung wollte keine
rechte Freude aufkommen.

»ENDE DER
DIENSTFAHRT «

Nie wieder nach diesem Luftschiff-
desaster haben Passagiere aus den
Tassen des Heinrich-Elfenbein-Por-
zellans ihren Kaffee geschlirft. Auch
nicht auf der »Graf Zeppelin«. Denn
fur die kleine Schwester der »Hin-
denburg« galt sofortiger Befdrde-
rungsstopp im Linienverkehr. Mein
Schwiegervater trug sozusagen bei
seiner letzten Transatlantikfahrt das
letzte, mit hochexplosivem Wasser-
stoff gefiillte Luftschiff zu Grabe.

Nur unsere Familie leistet sich zu

Weihnachten und zu Geburtstagen den Luxus, das sorgsam gehtitete Zeppe-
lin-Service aus dem Kiichenschrank zu holen und die riesigen Teller mit zar-
ten Rehmedaillons und Spatzle zu befiillen. Nur fiinf Mal. Und das aus gutem
Grund! Nicht aus Sorge, dass eine Schissel zerdeppert werden konnte. Nein!
Allein dem Umstand, dass das Geschirr nicht spilmaschinenfest ist, verdankt
es diese extreme Zurtickhaltung.

DIE WELT DER ZEPPELINREISENDEN

Welch ein Gliick, dass die Leserinnen und Leser das kostbare Service visuell
bewundern konnen, - es dient in diesem Buch zum Servieren von Gerichten
sowohl in der »Hindenburg« als auch an Bord der »Graf Zeppelin« - ohne da-
nach in die Kiiche abkommandiert zu werden, um es von Hand zu spiilen, wie
es damals von den Kiichenjungen an Bord erwartet wurde. Deshalb wartet
dieses Buch mit einem Alleinstellungsmerkmal auf. Es ist weltweit die einzige
Publikation, in der Luftschiffmenis auf edlem Zeppelingeschirr und Weine in
Originalglasern der »Hindenburg« prasentiert werden.

Die Beschreibungen der Rezepte gehen einher mit authentischen Episoden
aus der unvergessenen Luftschiffara, mit fiktiven Dialogen, wobei Ereignisse
unterschiedlicher Fahrten gelegentlich gebiindelt werden. Ebenso werden
Menis zuweilen getauscht. Tauchen Sie ein in abenteuerliche Geschichten,
wie sie Zeppelinreisenden widerfahren sind.

Nostalgiker diirfen sich auf die Méglichkeit freuen, erlesene Menls, aber auch
bewahrte Gerichte, wie sie Passagiere an Bord der Zeppeline genief3en durf-
ten, lustvoll im eigenen Kochtopf zu zelebrieren. Verzichten miissen die Kdche
allerdings auf gelegentliche Blicke durchs Panoramafenster, um beim schwe-
relosen Dahingleiten in 200 Metern Hohe nach herumstreunenden Haien oder
Rochen im Ozean Ausschau zu halten.

Lassen Sie sich zu einem »Retroevent« animieren (die etwas holprige deut-
sche Ubersetzung: Veranstaltung mit sehnsuchtsvoller Riickwendungsschaul).
Laden Sie dazu lhre besten Freunde ein zu einem Essen im Stil der Zwanzi-
ger und Beginn der Dreifliger Jahre. Kochen Sie ein exquisites Originalmend,
wie es an Bord der fliegenden Luxusschiffe serviert worden ist. lhre Gaste
tragen dabei selbstverstandlich Kleidung, die dem Modekodex der damaligen
Zeit entspricht.

Tafeln im Zeppelin

Modebewusste Familie Ende
der Zwanziger Jahre

Atmen Sie den Charme dieses epo-
chalen schwerelosen Reisens, indem
Sie ebenso feudal speisen wie die
Passagiere in jener Zeit an Bord der
Himmelsgiganten! GenieBBen Sie ex-
quisite Menls! Mit einer winzigen Ein-
schrankung: Sie sind Koch, Steward
und Fahrgast in einer Person.

ANGELA STABEROH
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WELTSENSATION UND
OZEANUBERQUERUNG

Die »Graf Zeppelin« hat einst Geschichte geschrieben. Das Medieninteresse
an der erstmaligen Weltumrundung im Jahre 1929 kann verglichen werden
mit dem ersten Flug zum Mond. Natdrlich ist die »Graf Zeppelin« nicht unbe-
merkt in den Weltraum vorgestof3en, wie ein euphorischer Redakteur irrtim-
lich vermerkte. Sie war jedoch das erste fliegende Objekt, das den Globus um-
rundet hat. Mitfahrende Journalisten schwelgten in Superlativen. Vor allem
Lady Grace Drummond-Hay, die einzige Frau, die mit Unerschrockenheit und
charmantem Ehrgeiz im mannlichen Haifischbecken des Journalismus pad-
delte, erwies sich als geradezu fanatische Anhangerin dieser neuen sanften
Art des Reisens in der Luft. Auch wenn sie nachts haufig ob der Gerauschbe-
lastigung stohnte. Denn nur ein mit Seide bespannter Schaumstoff trennte die
Schlafkabinen der meist hartnackig schnarchenden Passagiere.

Sieben Jahre nach dieser Weltsensation wird flr die dreitdgige Ozeaniiber-
querung die Proviantversorgung eingeladen. Etwa 700 kg Eisstangen, 440 kg
frisches Fleisch und Gefliigel (auch der Rheinlachs und der Rehriicken, die bei
dieser Fahrt auf der Speisekarte stehen, sind mit dabei), 800 Eier und 110 kg
Butter schleppen heftig schnaubende Manner in die Bordkiiche und den Vor-
ratsraum.

Fir die Uberfahrt bezahlt jeder der 20 Fahrgaste der Zeppelin-Reederei 1.800
Reichsmark. Wahrend der erste weibliche Fahrgast zusteigt, lost er bereits
die erste Rechenaufgabe: Berta Miller, die rundliche Passagierin mit grauen,
dauergewellten Haaren, rechnet aus, wie viele Stunden ein Automechaniker
sich mit sachverstandigem Blick unter ein Auto gehievt oder ein Maschinist
die Motoren der »Graf Zeppelin« gewartet hat, um sich diese Reise leisten zu
konnen! Denn ihre Stundenlohne betragen nur schlappe 80 Pfennig.

Weltraumfahrt oder Trip rund um den Globus?

ALLEIN
REISENDE
FRAUEN -

EXOTISCH

Nicht immer sind die Fahrten kom-
plett ausgebucht. Weibliche Einzel-
reisende sind etwa so exotisch wie
ein Mann, der in flagranti beim Bi-
geln ertappt wird. Gehort man der
ersteren Spezies an, dann empfiehlt
es sich, rechtzeitig das Ticket fir
die Uberfahrt zu reservieren. Denn
sonst konnte es passieren, dass der
einzig freie Schlafplatz nur in einer
Kabine zur Verfligung steht, in der
bereits ein mannlicher Zeitgenosse
sein Rasierzeug ausgepackt hat. In
diesem Fall heifit es: Pech gehabt!
Neue Fahrt, neues Glick! Um ihren
guten Ruf als seridse Airline nicht zu
gefahrden, legt die Zeppelin-Reede-
rei grofen Wert darauf, nur gleich-
geschlechtliche Belegung zu prak-
tizieren. Das heift, nur familiar
miteinander verbundene Fahrgaste
unterschiedlichen Geschlechts diir-
fen sich eine Kabine teilen.

18.03.15 10:01



Weltraumfahrt oder Trip rund um den Globus?

LUXUSFAHRT
ODER LETZTE
RETTUNG?

Sollten sich Mannlein zu Mannlein
und Weiblein zu Weiblein gefunden
haben, dann beginnt das aufregende
Abenteuer einer Atlantikiiberque-
rung. Wahrend Frau Miller glucksend
vor Vergnigen durch das Aussichts-
fenster beobachtet, wie einige Man-
ner der Haltemannschaft beim Abhe-
ben des Schiffes von Ballastwasser
nass gespritzt werden, hort sie, wie
ein Passagier hinter ihr mit »Herr
Rothschild« angesprochen wird.

Kahinenhelegung'
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»Stell dir mal vor, flistert sie aufgeregt ihrem Mann zu, »der kénnte wahr-
scheinlich die ganze >Graf Zeppelin< kaufen.«

Was sie nicht weif}: Fir diesen Fahrgast bedeutet das Luftschiff wohl die
letzte Rettung in die Freiheit. Auf den Belegungslisten des Stewards Rudolf
Staberoh lassen sich 1936 mehrere judisch klingende Namen entdecken wie
Eisenschiml, Rosenstiel, Oppenheimer, Chame, Griinbaum und Rothschild.
Welche Gefiihle die Ausreisenden wohl beherrschten, als sie beobachteten,
wie sich nach dem Abheben die Erde langsam von ihnen zu entfernen schien:
Wut, Trauer, Entsetzen? Sie traten ihre Reise an, wissend, dass sie niemals
mehr in das Land ihrer Vater zuriickkehren wirden.

Jedoch, so deplatziert es hier wirken muss, erlesene Speisefolgen zu be-
schreiben, auch Emigranten werden aufmerksam die Karte studiert und sich
einen flichtigen Wimpernschlag lang auf das kulinarische Verwéhnprogramm
der Bordkiiche gefreut haben, bevor tiefe Verzweiflung sie erneut tiberwal-
tigte.

EIN FESTMAHL

Wahrend Frau Miller noch an einem Kamillentee nippt - um die bevor-
stehenden Gaumenfreuden ohne Magenprobleme durchzustehen, hatte sie
sich vorsorglich einen Krautertee bestellt - wendet sie sich ihrem Gatten
zu. Einem kleinen Herrn mit Oberlippenbart und Halbglatze, der - wenn
er nicht gerade auf Reisen ist - sich vor Schmerzen kriimmenden Pa-
tienten den Blinddarm herausschnippelt. Als die Dame die Tasse etwas
unbeholfen auf den Tisch stellt, schwappt die griinliche Flussigkeit Uber
ihre fleischige Hand. Sie trocknet sie mit einer Serviette ab, greift nach
der Speisekarte und wedelt mit ihr vor der Nase ihres Ehemanns herum:
»Das wird ein Festmahl. Ich werde die Karte mitnehmen fir unsere
Kochin. Falls ihr mal die Ideen ausgehen, kann sie sich hier Anregun-
gen holen.«

Auszug aus dem Belegungsplan der »Graf Zeppelin« vom 23.9.1936
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KLOSSCHEN IN KRAFTBRUHE

KLOSSCHEN

ZUTATEN:

e 2 Brotchen

¢ 50 g Schinken

¢ 40 g Butter

e 2 Eier

e etwas Milch, Salz, Pfeffer

KLARE FLEISCHBRUHE

ZUTATEN:

¢ 2 Pfd. Rindfleisch

¢ 1 Pfd. gut abgewaschene
Suppenknochen

* ', Sellerieknolle

e 2 grof3e Mohren

e Petersilie, Liebstockel

e 2 Zwiebeln

e Salz, Pfeffer, etwas Butter

TIPP:

ZUBEREITUNG:

Die Brotchen werden in feinste
Scheiben geschnitten und mit Milch
befeuchtet. Die Butter wird schaumig
gerthrt, die Brotchen, das Eigelb,
der klein geschnittene Schinken,
Salz, Pfeffer und zum Schluss der
Eischnee eingearbeitet. Dann formt
man mit einem Teeloffel winzige,
etwa haselnussgrofle Klofichen und
gibt sie in die Fleischbriihe, in der sie
etwa 6-8 Minuten sieden miissen.

ZUBEREITUNG:

Zwiebeln in Butter andampfen, mit
etwa 1'% | Wasser abloschen, Fleisch
und zuvor genannte Zutaten dazuge-
ben, solange das Wasser noch kalt
ist, und etwa 1% Stunden kochen.
Abseihen.

Weltraumfahrt oder Trip rund um den Globus?

Speisekarte anlasslich der Weltfahrt
1929. Es ist anzunehmen, dass diese
Meniifolge auch auf weiteren Fahrten
serviert wurde.

Bei vielen Zeppelin-Meniis ist der Zusatz von Fleisch-
oder Hiihnerbriihe vorgesehen. Da Briihwiirfel tabu sind,
und wahrscheinlich nicht in jedem Haushalt auf selbst
gekochte Bouillon zurlickgegriffen werden kann, ist es

maoglich, durch das Mitkochen von reichlich Liebstéckel
(Maggikraut], Sellerie, Mohren, Petersilie und Zwiebeln,
eine fast gleichwertige Qualitdt zu erzielen wie bei der
Verwendung einer Originalbriihe. Selbstverstindlich mis-
sen die Krduter vor dem Servieren herausgefischt werden.
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Weltraumfahrt oder Trip rund um den Globus?

REICHT DIE SUPPE?

Wahrend der Steward aus der gigantischen Suppenter-
rine die KloBchen und Fleischbriihe in die Teller einfillt,
fragt sich Frau Miller verwundert, ob dessen Inhalt wohl
fur alle 20 Passagiere ausreicht. Auf ihre Nachfrage er-
klart er, dass der Pott ein Fassungsvermadgen von sagen-
haften drei Litern aufweist. Sie schatzt, dass pro Kelle
etwa ein achtel Liter in die Teller der Passagiere wan-
dern. Dann wendet sie sich an ihren Gatten, der in Kopf-
rechnen noch nie eine umwerfende Leuchte war. »Was

Suppenterrine mit einem Fassungsvermadgen von drei Litern

18

Kochen_im_Zeppelin_U+M.indd 18-19

meinst du, Fred, ob die Bouillon einer Terrine fir alle
Fahrgaste ausreicht, wenn sie nur eine einzige Fillung
ihrer Teller wiinschen?«

»Weifl} ich doch nicht!«, knurrt er unfreundlich. Er zieht
aus seiner Rocktasche Bleistift und ein Stiick Papier.
Uberrascht blickt er auf das Ergebnis seines Gekritzels.
Als der Steward sich neben der rundlichen Dame herun-
terbeugt, um zu fragen, ob sie nochmals Suppe wiinscht,
flistern sie ihm etwas ins Ohr. Mit einem verhaltenen
Grinsen bestatigt er den Uberschlag: »Herzlichen Gliick-
wunsch, Frau Miller, Sie haben perfekt gerechnet!«

RHEINSALM GRAF ZEPPELIN

Das Kiehnle-Kochbuch schreibt zum Stichwort Salm:

»Der Lachs bewohnt abwechselnd das Meer und das Siiliwasser. Im Frihjahr
wandert er in grofen Ziigen aus dem Meer in die Flisse (Rhein, Elbe, Weser,
Oder] um zu laichen und kehrt im Herbst wieder ins Meer zurtick. Der Meer-
lachs ist fett und fleischig, aber nicht so wohlschmeckend wie der Stromlachs,
und von diesen ist der Rheinsalm der geschétzteste, aber auch der teuerste.
Nach diesem kommt der Weserlachs, dann Elb- und Oderlachs.«

Nachdem wir uns aufgrund der Gewdsserverschmutzung und Flussverbau-
ung vom Rheinlachs schon langst verabschiedet haben, bleibt nichts anderes
librig, als sich mit der von der Verfasserin des Kochbuchs wenig geschdatzten
Variante des Meerlachses zufriedenzugeben, der obendrein noch meist aus
skandinavischen Wasserkulturen stammt. Wie der Rheinsalm »Art Graf Zep-
pelin« zubereitet wurde, ist leider nicht iberliefert. Vermutlich wurde die ge-

bratene Version bevorzugt:

Weltraumfahrt oder Trip rund um den Globus?

ZUTATEN:

e Lachs

® Salz, Pfeffer

e 2 EL Olivenaol

e 2 EL Butter, Krauterbutter
o /g L Weillwein

ZUBEREITUNG:

Der Lachs wird in fingerdicke Schei-
ben geschnitten, trocken getupft,
mit Salz und Pfeffer eingerieben und
in gutem Olivenol 1 Stunde mari-
niert. Dann Butter in eine Pfanne ge-
ben und auf beiden Seiten anbraten.
Etwas Weifwein zugieflen und bei
geringer Hitze etwa 8 Minuten gar
ziehen lassen. Vor dem Servieren mit
Krauterbutter bestreichen.

KRAUTERBUTTER

ZUTATEN:

e Butter

e Petersilie

e Schnittlauch, Salz

ZUBEREITUNG:

Weiche Butter mit fein geschnittener
Petersilie, Schnittlauch und Salz ver-
rihren, zu einem Wirstchen, etwa
3 ¢cm Durchmesser, formen und wie-
der in den Kihlschrank stellen. Zum
Servieren kleine Scheibchen davon
abschneiden.

Wildlachs mit Krduterbutter
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