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Als Whisky noch ein Heilmittel war

Schottische und irische Mdnche kreierten im Friihmittelalter ein neues Getrdnk, das heute Fans auf der ganzen Welt hat

einen Beruf als Dia-

kon und seine Freu-

de an gutem Whisky

kann Volker Karl
Lindenberg (70) gut verbin-
den. Gemeinsam mit seiner
Frau Regina Donath (58)
veranstaltet er seit 2013 in
Kirchengemeinden und
Freundeskreisen =~ Whisky-
Seminare und geht den
christlichen Spuren nach.
Denn es waren Monche, die
im frithen Mittelalter den
‘Whisky nach Schottland und
Irland brachten. Sie nutzten
das wertvolle Getrdnk da-
mals vor allem, um Men-
schen zu heilen.

Christliche Monche be-
gannen im 5. Jahrhundert,
die Kelten auf den Britischen
Tnseln zu missionieren, und
brachten damit auch die
Kunst der Herstellung von
Arzneimitteln nach Schott-
land und Irland. Besonders
hilfreich waren offenbar
Tinkturen, in denen sie ihre
Heilkrduter in Alkohol 16s-
ten. Weil Wein in Schottland
und Irland nicht angebaut
wurde, brannten sie aus
Gerstenmalz ein dem Whis-
ky dhnliches Getrénk.

+Wasser des Lebens“ oder
»Aqua Vitae“ nannten die
Ménche ihre Heilmittel. Im
nordischen ,,Aquavit“findet
sich die lateinische Spur bis
heute. Im Schottischen hief3
es ,Uisge Beatha“, im Iri-
schen ,Uisce Beatha“, das

Einen guten Whisky muss man geniefien, statt ihn einfach herunterzukippen.

mit etwas Fantasie wie
»Whisky“ klingt. Das Wort
»Whisky“ist erst fiir das Jahr
1736 dokumentiert.

Volker Karl Lindenberg
beginnt seine Abende mit
einem Blick in die biblische
Schopfungsgeschichte  und
die Offenbarung, die von
dem Lebenselement Wasser
erzdhlen. Der fromme

Mensch sei ,wie ein Baum,
gepflanzt an den Wasserbé-
chen“, heif3t es im ersten
Psalm. Dass ihm das heilen-
de Getrédnk der alten Mon-
che mit den Essenzen und
Krautermischungen schme-
cken wiirde, glaubt der mitt-
lerweile pensionierte Dia-
kon aber eher nicht. Es hatte
nur etwa 25 Prozent Alko-

hol, heute sind mindestens
40 Prozent amtlich vorge-
schrieben. Es wurde damals
auch nicht gelagert. Erst im
18. Jahrhundert entdeckte
man, dass die Lagerung in
Holzféssern den Geschmack
erheblich verbessert.

Die Monche verfeinerten
ihr Getrdnk im Laufe der
Jahrhunderte. Sie beher-
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bergten in ihren Kl6stern ja
auch ihre Gonner, die sie
verwShnen mussten. Weil
die Kloster eher mittelstdn-
dischen Betrieben glichen
und an belebten Orten
Unterkunft boten, verbreite-
te sich der Whisky immer
mehr.

Einen Schub fiir die Whis-
ky-Produktion gab es offen-

bar nach der Reformation,
als viele Kloster in Irland
und Schottland gepliindert
und abgebrannt wurden.
Monche, die sich auf die
Kunst der Whisky-Brennerei
verstanden, kamen bei rei-
chen Grundbesitzern unter
und konnten dort ihre
Kenntnisse unter Beweis
stellen.

Lindenberg, langjahriger
Leiter der evangelischen
Minnerarbeit in Kiel, und
seine Frau sind beide Mit-
glied im Kieler Whisky-
Kreis, der in der N#he der
Forde einen eigenen Whisky
im Fass reifen lasst. Heute
leben sie in Kirchbarkau im
Kreis P16n. In ihren Whisky-
Seminaren geht es um mehr
als um historische Infos.
»Das Verkosten von Whisky
hat etwas Meditatives*, sagt
Lindenberg. Wer ihn nur
runterkippe, verpasse das
Beste. ,,Es fangt mit dem Rie-
chen an“, erldutert Regina
Donath. Bei gedffnetem
Mund rieche er anders als
bei geschlossenem. ,Die
Achtsamkeit ist wichtig.“ In
der Regel stehen bei einer
Verkostung fiinf ausgewdhl
te Sorten bereit.

Die Herstellung von gu-
tem Whisky sei eine ,hohe
Kunst“, sagt Lindenberg. ,,Es
ist wie eine Komposition.“
Ein Gast habe einmal gesagt,
es sei ,eine fliissige Predigt*
gewesen. epd

Tiktok-Hype: App 2020 am
haufigsten heruntergeladen

SAN FRANCISCO Das bei Kin-
dern und Jugendlichen be-
liebte Onlinenetzwerk Tik-
tok ist die am haufigsten he-
runtergeladene App des ver-
gangenen Jahres. Die chine-
sische Smartphone-App
iibertrumpfte damit Platz-
hirsch Facebook und dessen
Nachrichtendienste ~ Mes-
senger und Whatsapp, wie
die Marktanalysefirma App
Annie am Dienstag mitteilte.
Fin Jahr zuvor befand sich

Tiktok noch auf Rang vier
des Rankings. Der Aufstieg
ist auch angesichts der Pro-
bleme Tiktoks mit der US-
Regierung bemerkenswert.
Hatte der frithere US-Priési-
dent Donald Trump noch
versucht, Tiktok aus Griin-
den der nationalen Sicher-
heit vom US-Markt zu ver-
bannen, falls Mutterkonzern
Bytedance sie nicht an US-
Investoren verkauft, so hob
sein Nachfolger Joe Biden

diese Anordnung im Juni
auf. Biden ordnete stattdes-
sen eine allgemeine Uber-
priifung der Sicherheitsrisi-
ken durch ausldndische
Internetdienste an. Es wird
angenommen, dass Tiktok
weltweit mehr als eine Mil-
liarde Nutzer hat. Facebook
nutzt das Wachstum der App
als Argument im Streit mit

US-Kartellbehérden  iiber
seine angebliche Markt-
macht. AFP

Versicherer: Autos konnten
deutlich teurer werden

Autos konnten nach Ein-
schitzung des zum Allianz-
Konzern gehdrenden Kre-
ditversicherers Euler Her-
mes in den kommenden Mo-
naten zwischen 4 und 10
Prozent steigen. Wegen feh-
lender Halbleiter sei die
Nachfrage héher als das An-
gebot: ,Die europiischen
und deutschen Autobauer
sitzen durch die Chip-
Knappheit aktuell am ldnge-

MUNCHEN Die Preise fiir g\_

Autokaufer miissen sich darauf

einstellen, bald mehr fiir einen
neuen Wagen hinblattern zu
missen - die Nachfrage hat
nach den Lockdowns kraftig

angezogen.  Foto:imago/Geisser

ren Hebel“, sagte Deutsch
landchef Ron van het Hof am
Mittwoch. Eine Normalisie
rung sei erst im kommenden
Jahr zu erwarten.

Nach den Corona-Lock
downs sei die Nachfrage ge
stiegen. Die Neuzulassun
gen in Europa legten im ers
ten Halbjahr um 25 Prozenr
auf 5,4 Millionen Autos zu.
Um in Klimaschutz zu inves
tieren, seien hohere Preise
und Margen hilfreich. dpa
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Max is(s)t vielschichtig ...

Michael H. Max Ragwitz

Mir sind solche Gastlichkeiten
suspekt, in denen Schnitzel
nnd Steaks in mehr als dreif3ig
Varianten {iberbacken ange-
hoten werden. Aufgeweichte
Fleischstiicke mit diffuser
Pampe sind so gar nicht mein
Ding. Wenn schon tiberba-
cken, dann Fleisch pur mit
einem pikanten Belag. Grund
genug fiir mich, einmal nach
nngewohnlichen Kombina-
tionen Ausschau zu halten,
die man geschmacklich-kom-
hinatorisch eher nicht auf
dem Zettel hat.

Es war Zufall, dass ich in
dieser Findungsphase wieder
einmal Kontakt mit meinem
Freund Joannis Malathounis
hatte. Der in Stuttgart gebo-
rene Koch mit griechischen
Waurzeln fiihrt in Kernen im
Remstal das einzige griechi-
sche Sterne-Restaurant
auflerhalb Hellas. Sein kuli-
narischer Anspruch ist mo-
derne griechische Kiiche. Die
verstehen, scherzt der Spit-
zenkoch ofters, selbst die
Griechen nicht. Macht nichts.
Denn seine Kiiche ist fantas-
tisch kreativ und doch boden-
stindig-authentisch.

Genug des Gesabbels: Wir
haben {iber Mischungen par-
liert, mit denen man ein Steak
wiirdig tiberbacken kann. Zu-
ndchst einmal geht es um den
Belag. Damit der eine Bindung
hat, braucht man eine Grund-
farce. Die kann man auf Fisch-
oder Fleischbasis herstellen
oder aufgeschlagene Butter
nach Art ,Café de Paris“ oder
,Beurre blanc“ mit oder ohne
Mie de Pain (geriebenes Weif3-
brot ohne Krume) kompo-
nieren. Fachchinesisch. Kiim-
mern Sie sich nicht drum.
Weitere Anleitung und Kom-
binationsmoglichkeiten gibt’s

inklusive Fotos in meiner
virtuellen Rezeptothek.
Hinsichtlich der Zutaten
haben wir uns fiir die grie-
chisch-deutsche Co-Produk-
tion auf Zitrone, Dill, Thy-
mian, Tomate, Zucchini, Fen-
chel, Schnecken und Kiirbis-
bliiten als Deko verstandigt.
Denkbar sind auch Zutaten
‘wie Garnelen, Artischocken
und Knoblauch. Das schén
Kklein gewiirfelte Gemiise
braucht man nicht einmal
vorzugaren, sondern wie ich
einfach mit ausgelassener,
leicht aufgeschdumter Butter
mischen und ganz nach Be-
lieben abschmecken. Ich habe
die Tomaten nur in ganz feine
Scheiben geschnitten und die
Zitrone auch nur als Abrieb,
Knobi inklusive, untergeju-

belt. Schnecken hatte ich nicht
bekommen, dafiir vorgegarte
Garnelen klein geschnitten.
Nun kommt das Fleisch
recht unspektakulér ins Spiel.
Dafiir habe ich marmoriertes
Rindersteak gekauft, in der
Pfanne nicht zu scharf ange-
braten, in eine Auflaufform
gelegt, mit den Tomatenschei-
ben und mit der Butter-Ge-
miise-Mischung belegt. Final
kommt darauf aromatischer
Weichkise in Wiirfeln, oder
was die Konsistenz hergibt.
Der Epoisses-Kése (alternativ
Chaumes, Munster, selbst
Ziegen- oder Blauschimmel-
kidse) aus dem Angebot vom
Kiseladen Miihlenberg in
Schwerin passte vorziiglich.
Dann rein in den Backofen
und gratinieren/iiberbacken.

Die Kunst besteht jetzt
»nur“darin, zu erreichen, dass
das Fleisch die gewiinschte
Garstufe, beispielsweise ,Me-
dium*, hat. Hat bei mir famos
geklappt. Die Steaks mit viel
kreativem Potenzial nach
oben waren ein ,,Trdumchen®
und haben mit einem Glas
Rotwein auch ohne alles for-
midabel gemundet. Baguette
dazu geht auch. Aber man soll
janicht véllern...

Der Autor gibt in seinen
Kolumnen
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