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Der damalige
Bundeskanzler
Helmut Schmidt
und seine Frau
Loki lassen sich
auf dem ,,Hum-
melfest” 1979 in
Bonn je einen
Teller Labskaus
schmecken. FoTo:
DPA/PICTURE ALLIANCE

ob Labskaus oder Kuss, ruft er

»Hier gibt es keine Wahl,

ich bin fiir beides, Schluss!“

(Gedicht eines unbekannten Seemanns)

Was wiire am Ende, licher Gott,

die ganze Seefahrt wert,

stiind nicht zuweilen so ein Pott
mit Labskaus auf dem Herd.

Und fragt man einen Seemann mal,

Mancher hilt die norddeutsche Traditionsspeise fiir

den Untergang der Kochkunst, andere wissen, wie abskaus - der nahrhafte
e : : Kartoffelbrei mit gepikel-
vielfiltig und schmackhaft sich der nahrhafte Brei auf e

die Teller zaubern l3sst. Das sattigende Gericht stammt vergangene Seefahrtepoche,
eine raue maritime Manner-

aus der Zeit der grof3en Segelschiffe, doch auch an welt und einen romantisie-
7 a . - renden Riickblick auf diese Zeit. Labs-
Land wird es nach wie vor zubereitet. Grund genug ftir 1aus findet sich bis heute vor allem an

Jens Mecklenburg und Gabriele Haefs, sich dem Thema gmnv ke Hifen, Seeleute und die
anse gab.

einmal in einer kulinarischen Kulturgeschichte zu widmen Der Legende nach soll Labskaus
. . i schon vor Jahrhunderten auf Segelschif-
und daraus ein Buch zu machen. Wir drucken Ausziige ot epseen Worden, ssin, Tsrwiee] er-
zihlt, ein einfallsreicher Schiffskoch ha-
be Pokelfleisch durch den Wolf gedreht
und mit anderen Zutaten wie Schiffs-
zwieback zu Brei verkocht, weil viele
Matrosen an Skorbut erkrankt und des-
halb zahnlos waren. Der Fleischwolf aber
wurde erst Mitte des 19. Jahrhunderts er-
funden.

Fortsetzung auf Seite 64
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Ein Schiffskoch

im 19. Jahrhundert
bei der Arbeit
FOTO:SAMMLUNG
RAUCH/INTERFOTO

Richtiges Seemannsgarn ist die
Theorie, nach der Labskaus entstand, als
es einem Smutje in seiner Kombiise bei
schwerem Sturm nicht mehr mdglich
war, etwas Verniinftiges zu kochen. Also
nahm er alles, was er finden konnte, und
mixte es zu einem herzhaften Brei, der
so gut in der Schiissel, auf dem Teller
oder an den Loffeln klebte, dass man ihn
auch noch bei hohem Wellengang ver-
zehren konnte. Ein etwas rauer Matro-
senspruch lautete: ,Alles, was der See-
mann im Laufe der letzten Woche verlo-
ren hat, findet sich im Labskaus wieder.“

Die heutigen Konservierungs- und
Kiihlméglichkeiten standen im Segel-
schiff-Zeitalter nicht zur Verfiigung.
Deshalb gehorten zum Schiffsproviant
vor allem Gepdokeltes, Eingewecktes und
andere lang haltbare Lebensmittel. Viele
Seeleute hatten durch die Mangelkrank-
heit Skorbut ihre Zihne verloren und
aflen nur noch Kleingehacktes oder Pii-
riertes. Mancher Schiffskoch konnte die
Verwendung von minderwertigen oder
schon verdorbenen Zutaten so kaschie-
rem.

Die eigentliche Entstehungsge-
schichte dieses Grundnahrungsmittels
fiir Seefahrer und Kiistenbewohner be-
ginnt aber viel friiher: , Lobscouse® wur-
de 1706 von dem englischen Autor und
Satiriker Ned Ward erstmals erwihnt,
1878 feierte das Labskaus in einem see-
ménnischen Worterbuch seine deutsch-
sprachige Premiere. Der Ursprung des
Wortes ist unbekannt. Es gibt zahlreiche
Deutungen, die aber alle erst aus dem 19.
Jahrhundert stammen.

Eine ,Speise fiir derbe
Ménner oder Flegel”

Mit vermutlich englischem Ursprung
von lobscouse entlehnt, wurde es mogli-
cherweise tiber lout’s course vom dialek-
talen lob’s course mit der Bedeutung
»Speise fiir derbe Manner oder Flegel®
entwickelt. Eine andere Variante stammt
vom Fleischstiick , Lappen“, das heifit
dem Bauchlappenstiick des Rindes, und
dem Hinzufligen von Kaus fiir nieder-
deutsch ,,Schiissel, Schale“. Nach ande-
rer Quelle soll der Begriff aus dem Nor-
wegischen fiir ,leicht zu Kauendes*
stammen. Moglich erscheint auch eine
Herkunft aus dem Baltikum: Die Ausdrii-
cke labs kauss in der lettischen bzw. la-
bas kausas in der litauischen Sprache be-
deuten jeweils ,gute Schiissel“. Man
weif also nichts Genaues. Aber Labskaus
gibt es wirklich und hat seinen Ursprung
in den Kombiisen und ihren kulinari-
schen Widrigkeiten vergangener Jahr-
hunderte.

Auf modernen Schiffen gibt es heute
genug Essen. Man hat aus der Geschich-
te gelernt, dass der Proviant an Bord oft
tiber Wohl und Weh einer Seereise ent-
scheidet. Die Tagesration eines portugie-
sischen Matrosen bestand im 16. Jahr-
hundert aus etwa 500 Gramm Schiffs-

Deutsche und britische Marinesoldaten auf einem grofen Labskausessen an der
Nordsee. Auch in Wales und England kennt man das Gericht.
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zwieback, 1,5 Liter Wasser und einem
halben Liter Wein. Drei Stockfische und

ein halber Liter Olivendl als Zusatzpro-
viant mussten fiir einen Monat reichen.
Dafiir wurde die ,,Speisekarte“ manch-
mal, wenn man viel Gliick hatte, durch
einen Zufallsfang bereichert.

Seeleute dieser Zeit rekrutierten
sich stets aus der drmeren Schicht der
Landbevolkerung. Thre Berufe, die sie
moglicherweise im zivilen Leben erlernt
hatten, sei es Tischler oder vielleicht
Schmied, waren auch an Bord von Segel-
schiffen von elementarer Bedeutung. Die
Verlockungen einer geregelten Heuer
zogen die einfachen Menschen an, die
meist keine berufliche Perspektive in
ihrer Umgebung sahen. Manchmal war
es auch Abenteuerlust, die aber bei vie-
len Seeleuten auf Langreiseseglern bald
umschlug und zur Routine mutierte.

Wichtig an Bord, gerade bei Langrei-
seseglern, war selbstverstindlich der
Schiffskoch. Bezeichnend sind die ver-
schiedenen mundartlichen Namen fiir
ihn: ,Smut®, ,Smutje®, ,,Smeer*, ,Smeer-
lapp“. Sie alle bedeuten Schmutz im wei-
testen Sinne des Wortes.

Der Smutje war meist ein dlterer
Seemann, der die harte Arbeit an Bord
eines Segelschiffes nicht mehr bewalti-
gen konnte und als Koch weiter zur See
fuhr. Hiufig tibernahmen auch verletzte
Matrosen diesen wenig beliebten Job.
Nicht umsonst ist beispielsweise Flint,
der Smutje im Buch ,Die Schatzinsel®,
mit Holzbein dargestellt. Der Smutje saf3

Auch sie af3en einst Labskaus: Matrosen auf einem Segelschiff in schwerer See.

zwischen den Stiihlen: Einerseits musste
er das Logis mit dem Essen beliefern, das
die Speiserolle vorschrieb, andererseits
erwartete die Kabine ebenfalls das ihr
zustehende Essen.

Segelschifftérn nach Chile
dauerte sechs Monate

Da ein Smutje kein gelernter Koch war,
passierte es nicht selten, dass die Gerich-
te, die er kredenzte, alles andere als ge-
niebar waren. Es konnte vorkommen,
dass mancher Koch, der nichts von sei-
nem Handwerk verstand, den Unmut der
Besatzung zu spiiren bekam. Das konnte
so weit gehen, dass er tiber Bord gewor-
fen wurde. Meist aber reichte auch schon
eine Tracht Priigel, die hiufig von den
Offizieren toleriert wurde, denn deren
Nahrung war ja ebenfalls ungeniefibar,

obwohl sie meist besseres Essen beka-
men.

Verderbliche Waren auf einem
Langreisesegler des 18. oder 19. Jahrhun-
derts zu lagern war nahezu unmdoglich.
Kiihlrdume waren nicht vorhanden. Ob-
wohl man bereits seit dem Mittelalter
wusste, dass Mangelerkrankungen wie
etwa Skorbut oder Beriberi auf den Man-
gel an frischem Gemiise zuriickzufithren
waren, lief3 sich das auf See kaum verhin-
dern.

Selbst Zwiebeln und Kartoffeln, die
als frische Lebensmittel recht lange halt-
bar waren, verdarben nach spitestens
drei Wochen. Frisches Fleisch wurde
ebenso mitgefiihrt, musste aber bereits
in der ersten Woche verbraucht sein.

Ein Segelschifftérn nach Chile dau-
erte allerdings sechs Monate. Nicht sel-
ten fithrten Langreisesegler lebende
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Schweine, Hithner oder Ziegen mit sich.
In vereinzelten Fillen, abhéngig von der
Besatzungsstirke, auch mal eine Kuh.
Die Tiere erndhrten sich von den Abfil-
len an Bord, von denen es allerdings we-
nig bis keine gab. Hithner wurden so lang
am Leben gelassen, wie sie Eier legten.
Schweine wurden geschlachtet, wenn sie
zu schwach waren. Hauptbestandteil der
Ernghrung auf See bei Seglern seit dem
Mittelalter war Salzfleisch, Salzfisch
oder Stockfisch.

Das Haltbarmachen von Lebensmit-
teln in Salzlake ist ein Verfahren, das
schon seit der Antike bekannt ist. Nach-
teilig ist, dass dem Fleisch durch die La-
gerung in einer starken Salzlake beinahe
samtliche Nihrstoffe entzogen werden.
Hinzu kam, dass manche Schiffer Fleisch
von einlaufenden Seglern kauften. So
war es gut moglich, dass Salzfleisch

So kocht der Norden ein Labskaus

Jochen Strehler erklért das klassische Rezept - und was er anfangs von diesem Gericht gehalten hat

.t Jochen Strehler war einer der ersten
Spitzenkdche im Norden, der die dama-
lig franzdsisch geprigte ,Luxuskiiche*
mit regionaler , Heimatkiiche“ versohn-
te. So fand er seine Leidenschaft fiir
Labskaus und iiberzeugt selbst Skeptiker
vom grofiartigen kulinarischen Potenzial
der alten Seefahrerspeise. Gemeinsam
mit seiner Frau Anna Anja Strehler be-
treibt er den Kieler Gildepark.

»Es fing in meiner Jugend ganz
schrecklich an“, sagt Jochen Strehler.
»Mein erstes Labskaus bekam ich in
einer Bremer Hafenspelunke wihrend
eines Familienurlaubs mit acht Jahren
serviert. Die merkwiirdig ,dreckig® hell-
braun-rote Farbe gefiel mir nicht, das
Spiegelei war mit brauner Kruste, der
Hering wirkte auf mich auch eklig. Dazu
roch der Brei doof und schmeckte
stumpf. Ich konnte es nicht aufessen,
was bei mir selten vorkam. Aber meine
Eltern und ein Onkel meinten, das geho-
re so, und ich wire wohl noch zu jung fiir

Labskaus. Der zweite Versuch einige Jah-
re spiter ging auch schief und konnte
ebenfalls nicht iberzeugen. Es war eine
Dosenversion eines Delikatessenhind-
lers aus Bremen. Ich meinte zu erken-
nen, wo der Wirt der Hafenspelunke von
damals seine Pampe herhatte.“

So vergingen Jahrzehnte, bis Streh-
ler in seinem eigenen Restaurant in der
Kieler Altstadt mit einem neuen Mittags-
koch dariiber fachsimpelte, es doch mal
tagsiiber mit Labskaus zu probieren. ,Er
konnte mich mit Mithe zu einem Ver-
such iiberreden, und ab da war ich Fan
dieses Gerichts. Der junge Mann hatte
unter anderem im Fischereihafen Res-
taurant in Hamburg gelernt und von dort
auch das Rezept mitgebracht. Seitdem
koche ich Labskaus im Grundsatz immer
noch so, und ich liebe es bis heute.*

Und so geht dann ein original nord-
deutsches Labskaus: Man nehme (fiir
vier Personen) 300 g frische Rote Bete,
500 g mehlig kochende Kartoffeln, 500 g

gepokelte Rinderbrust, drei Zwiebeln
(gepellt) und ein kleines Suppenbund
(geputzt), sieben grofle Essiggurken,
eine kleine Handvoll Kapern, acht ge-
wisserte Salzheringsfilets, ersatzweise
Matjesfilets, acht Eier, Salz, Pfeffer, Senf,
Meerrettich, Curry. Zubereitung: Die Ro-
te Bete kriftig schrubben und in reich-
lich Salzwasser weichkochen. Mit kaltem
Wasser abschrecken, die Haut abziehen,
anschliefend mit kaltem Salzwasser
iibergieffen und den roten Sud auffan-
gen, da er spiter noch gebraucht wird.
Die Rinderbrust in kaltem Wasser auf-

Jochen Strehler
betreibt den
Gildepark in

Kiel und lernte
Labskaus mit den
Jahren lieben.
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setzen und leicht kéchelnd weich ko-
chen. Nach ca. einer Stunde eine Zwiebel
und das Suppengemiise zugeben. Die
Kartoffeln gar kochen und pellen.

Die Schritte bis hierhin sollten eini-
ge Stunden oder auch am Tag vor dem
Essen durchgefiihrt werden. Die Zutaten
sollten vor dem Weiterverarbeiten kalt
sein. Dann Rote Bete, Rinderbrust und
Kartoffeln zusammen mit den Kapern,
drei Essiggurken und zwei rohen Zwie-
beln durch die mittlere Scheibe des
Fleischwolfs drehen. Alles in einen grof-
flichigen Topf geben, etwas von der Rin-
derbrithe und dem entstandenen Rote-
Bete-Wasser angieen und zusammen
unter stindigem Riihren zum Kochen
bringen - es soll ein dicker Brei entste-
hen. Mit Salz, Pfeffer, Senf, Curry und
geriebenem Meerrettich wiirzen und ab-
schmecken. Spiegeleier braten. Auf Tel-
lern oder einer Platte anrichten, mit den
Heringsfilets und Essiggurken garnieren
und Spiegeleier obendrauflegen.

schon einmal den Aquator passiert hatte,
bis es aufgebraucht wurde.

Getrocknete Erbsen, Linsen und
Graupen waren nach dem Verbrauch der
frischen Gemiise meist die einzigen
pflanzlichen Nahrungsmittel, die an
Bord eines Schiffes noch in essbarem Zu-
stand waren. Durch die Trocknung wa-
ren sie sehr lange haltbar. Trotzdem ver-
fiigten sie nicht {iber den Nihrstoffge-
halt und die wertvollen Vitamine fri-
schen Gemiises und dienten so haupt-
sdchlich der Sittigung. Gegen Ende einer
mehrmonatigen Reise waren sie meist
das einzige noch verbliebene Lebensmit-
tel an Bord.

Wenn es moglich war, nahmen See-
leute auch frisches Brot mit an Bord,
meist waren es jedoch nur Mehl und
Hartkekse, sogenannter Schiffszwieback.
Dieser wurde aus ,tweebacken Brodt“
hergestellt, also aus Brot, das zweimal
ausgebacken wurde. Dadurch war das
Brot zwar ldnger, aber nicht ausreichend
haltbar fiir eine mehrmonatige Schiffs-
reise. Die Seeminner entwickelten ein
einfaches, aber wirkungsvolles Verfah-
ren: Da der Keks im trockenen Zustand
sowieso nicht essbar war, wurde er erst
ausgeklopft und anschlieffend im Kaffee
aufgeweicht, bis die Maden herauska-
men. Dann wurden die Maden aus dem
Kaffee geschopft, und der Keks war ess-
bar.

Nur der Proviant,
der auf dem
Schiff ist, erndhrt
die Besalzung

Alte Weisheit
unter Seeleuten

Mit an Bord gebrachtes Mehl diente
selten zum Backen, meist wurde daraus
ein Mehlklofl oder -pudding gemacht,
den die Seeleute sehr mochten, sofern er
dem Smut gelang. Mehl musste aber
ebenso regelmiflig vom Befall durch
Schidlinge befreit werden wie alle ande-
ren Lebensmittel auch.

Auf Langreiseseglern mussten die
Kapitdne zudem stets filir ausreichend
Trinkwasser sorgen, da das Meerwasser
aufgrund des hohen Salzgehaltes dem
Korper Fliissigkeit entzieht. Mitgefiihrt
wurde Trinkwasser, das erst nach gerau-
mer Zeit brackig und schlecht werden
konnte. Wenn dies der Fall war, wurden
die entstandenen Algen durch den
Schiffsjungen abgeschopft, und dem
Wasser wurde Natron hinzugegeben. Die
Hamburger Speiserolle schrieb vor, dass
jedem Seemann auch eine gewisse Men-
ge Bier zustand. Pro Monat hatte der
Seemann Anrecht auf einen Oxhoft Bier,
also etwa 50 Liter.

Der Alkoholgehalt dieses Bieres lag
bei etwa 2 bis 2,5 Prozent, war also eher
gering. Das verbreitete Klischee vom
Branntwein saufenden Matrosen ist
falsch. Natiirlich schlugen viele Seeleute
nach langen entbehrungsreichen Fahr-
ten {iber die Stringe, wenn sie im Hafen
Landurlaub bekamen. An Bord von
Schiffen waren hochprozentige Getrin-
ke aber weitestgehend tabu. Die Seemiin-
ner selbst beschwerten sich iiber den Al-
kohol. So beklagten die Wismarer See-
leute 1851 beim Seeamt: ,Die Kapitine
sollten lieber Kaffee ausgeben als geisti-
ge Getrinke.“

In der Folge wurden starke alkoholi-
sche Getrinke schliefilich in den jeweili-
gen Seemannsordnungen verboten, so
zum Beispiel 1854 in der revidierten
Hamburgischen Seemannsrolle, in der es
heifit: ,Niemand von der Mannschaft
(darf) Branntwein und sonstige geistige
Getridnke an Bord bringen.“ Natiirlich
waren die Segler letztlich keine ,trocke-
nen Schiffe“, Alkohol wurde weiterhin
mitgefiihrt.

Der Seemann Wossidlo konnte in
seinem Tagebuch berichten, dass der
erste Schnaps stets um 6 Uhr verteilt
wurde, also zwei Stunden vor dem Friih-
stlick. Die Ausgabe von Alkohol aber
wurde streng kontrolliert, und er galt
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offiziell als medizinisches Mittel. Selbst-
verstdndlich nutzte die Schiffsfithrung
Branntwein auch, um die Mannschaft zu
belohnen oder sie zu beschwichtigen,
wenn das Essen mal wieder von schlech-
ter Qualitit war.

Kapitdn und Smutje legten das Es-
sen fiir die Woche fest. Entscheidend da-
fiir war, was die sogenannte Speiserolle
dartiber aussagte. Lange Zeit gab es kei-
nerlei Beschrinkungen oder Gesetze,
erst im ausgehenden 17. und beginnen-
den 18. Jahrhundert dnderte sich die La-
ge der Seeleute in diesem Punkt radikal.
Schiffern war nun, was das Essen betraf,
nicht mehr alles erlaubt. Die Hamburger
Speiserolle schrieb zum Beispiel vor,
dass von sieben Wochentagen nur drei
Fischtage sein durften, die anderen
mussten Fleischtage sein. Gemiise wie
Erbsen, Graupen oder Bohnen sollten
abwechselnd gereicht werden. Matrosen
hatten das Recht, sich nach Ankunft im
Hafen zu beschweren, wenn die Speise-
rolle nicht eingehalten wurde.

Labskaus gehdrt unbestritten zu den
kulinarischen ,Heiligtiimern® der Kiis-
tenregionen des Nordens. Von keinem
norddeutschen Gericht wird so viel Auf-
hebens gemacht wie von diesem ganz
speziellen Eintopf, der gar nicht wie
einer aussieht, eher wie ein leicht rosa-
farbener Kartoffel-Fleisch-Brei. Studiert
man historische Quellen und Kochbii-
cher und spricht mit Regionalhistorike-
rinnen, wird man ganz ddsig im Kopf. Je-
der hat eine andere Ansicht dazu, was in
seiner Region das Labskaus von dem der
Nachbarin unterscheidet.

Das Gericht ist und bleibt ein Misch-
masch. Klein gehackter Hering gebe dem
Labskaus erst das richtige maritime Aro-
ma, steht in einigen alten Kochbiichern.
Alte Seeleute rufen emport ,Verfil-
schung®. Halten wir fest: Der Streit darii-
ber, was nun genau in ein ,richtiges“
Labskaus hineingehdrt, ist so alt wie die
christliche Seefahrt.

An der Nordsee in Hooksiel stiefien
wir auf ein Rezept, das ein Koch von sei-
nem Vater bekam, der es einem Fisch-
héndler abgeluchst haben soll, der es
wiederum von einem Marineoffizier er-
halten hatte. Hier finden sich neben der
klassischen Rinderbrust noch gepdkelter
Schweinebauch und Schweineschmalz
abgerundet mit einer Prise Cayennepfet-
fer und gemahlener Muskatnuss. In Ella
Orths ,Praktischem Kochbuch fiir die
schleswig-holsteinische Kiiche“ aus dem
spiten 19. Jahrhundert finden sich zwei
Labskausvarianten: einmal mit Schwei-
nefleisch (sehr fett soll es sein), Wasser,
viel Zwiebeln, Salz und Pfeffer.

In der zweiten Variante empfiehlt
sie halb Schwein, halb gepdkeltes Rind-
fleisch und Salzheringe, und es kommen
noch Salzgurken, Kiimmel und Weines-

Spiegelei, Rote
Bete, Gurke und
Rollmops: So
kommt Labskaus
in der Regel heute
auf den Teller.
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sig zum Einsatz. Es soll sogar eine nord-
friesische Art des Mischmasches geben,
behaupten einige Quellen. Nur, der
nordfriesische Mischmasch entpuppt
sich bei genauerem Hinsehen als ein Re-
zept, das so iiberall im Norden zuberei-
tet wird. Ahnlich verhilt es sich mit
Mecklenburger oder Schleswig-Holstei-

Wenn gute Produlkte
zusammengemischt werden,
kann niemals etwas
Schlechtes dabei
rauskommen

Sterne-Koch Johannes King
tiber Labskaus

ner Labskaus. Uberall an der Kiiste und
auf den Inseln spielt Labskaus eine mehr
oder weniger grofie Rolle, iiberall finden
sich Varianten, aber keine Variante ist
einer bestimmten Region gesichert zuzu-
ordnen.

Wie an zahlreichen Orten im hohen
Norden zihlt Labskaus auch in Bremen
zu den traditionellen Speisen. Obwohl
das Gericht oft nicht besonders attraktiv
auf dem Teller aussieht, darf es in kei-
nem gutbiirgerlichen Restaurant der
Hansestadt auf der Speisekarte fehlen.
Gereicht wird Labskaus in Bremen im-

mer mit Gewiirzgurke, Roter Bete und
Spiegelei. Ob zu einem typischen Bremer
Labskaus nun Corned Beef gehdrt oder
gepdkeltes Rindfleisch oder ob es mit
oder ohne Fisch angereicht wird, ist in
der Stadt bis heute umstritten.

Die einen begegnen Labskaus mit
Abscheu, die anderen lieben den Brei -
aber alle denken, das Gericht sei ur-
spriinglich aus Hamburg. Vor allem die
Hamburger und Hamburgerinnen selbst.
Ach, Hamburg. Tor zur Welt und Erfin-
derin des weltberiihmten Labskaus? Bis
heute preist die Hansestadt Labskaus als
regionale Spezialitit und touristische
Arttraktion. Dabei liegt der genaue Ur-
sprung der rosa Masse mit Spiegelei, Ro-
ter Bete, saurer Gurke und fischiger Bei-
lage im Nebel, vermutlich in Norwegen
und Liverpool. Die Hanseaten hingegen
- ob nun aus Hamburg, Bremen oder
Liibeck - waren an der Erfindung nicht
direkt beteiligt, und bis vor 100 Jahren
kam das Armeleuteessen in gutbiirgerli-
chen Hamburger Kreisen auch nie auf
den Tisch. Man aff nicht wie der einfache
Matrose und Seemann.

Wenden wir den Blick auf die nord-
west- und nordeuropdischen weiteren
Linder und Orte, in denen Labskaus - in
der einen und anderen Art der Auspré-
gung - zu Hause ist. Zum Beispiel nach
Wales. Der walisische Name fiir Labs-
kaus lautet Lobsgaws, ausgesprochen:
»Lobsgaus“. In walisischen Worterbii-
chern finden wir die Erklirung, dieses
Wort sei aus dem Norwegischen {iber-

nommen. In norwegischen Worterbii-
chern wiederum, denn auch in Norwe-
gen gibt es Labskaus, heifit es, das Wort
stamme aus dem Niederdeutschen. Und
dort wird erneut nach Norwegen verwie-
sen. Was es also urspriinglich bedeutet,
scheint niemand zu wissen.

Das walisische Labskaus hat wenig
Gemeinsamkeiten mit dem norddeut-
schen, schmeckt aber genauso gut. Ein
typisches Rezept enthilt Mohren oder
Steckriiben, Zwiebeln, Kartoffeln,
Lammfleisch und viel Pfeffer, zudem
zwei Spritzer Worcestersauce und einen
Brithwiirfel. Die Waliserin Ness Owen

erzihlt, dass sie noch nie die norddeut-
sche Variante gesehen oder gar gekostet
habe, aber sie sei sicher, ihre Familie wi-
re begeistert. ,,Die meisten Leute hier
haben ein Familienrezept, und dabei
bleiben sie. Und alle sind davon {iiber-
zeugt, dass ihr Rezept das einzig wahre
ist. Ich wiirde zum Beispiel gern Pastina-
ken verwenden, aber mein Mann ist ent-
setzt, wenn ich das nur erwihne. Er isst
Pastinaken eigentlich gern, aber ein
Lobsgaws mit Pastinaken hat den Na-
men Lobsgaws nicht verdient.“ In ande-
ren Familien werden nicht nur die Ge-
miisesorten ausgetauscht, sondern auch
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Beim ,,Stader Hansemah
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wird - w;nn nicht gerade Corona ist - einmal
im Jahr (im Mai) Labskaus fiir jedermann serviert.

FOTO: PICTURE ALLIANCE

Old Commercial Room ist Hamburgs Labskaus-Hochburg

2020 wurde das Restaurant von der Hanseatischen Labskaus Dinner Society ausgezeichnet - auch viele Prominente bestellten hier schon

2t Auf dem Teller liegt eine zartrosa
breiige Masse, zum Teil bedeckt von
einem Spiegelei, flankiert von je zwei
Scheiben Salzgurke und Roter Bete.
»uUnser Labskaus-Probierteller als Vor-
speise®, verkiindet der Kellner mit einem
Lécheln. Wir sind im Old Commercial
Room, einer der ersten Adressen fiir echt
hanseatische Kiiche. Labskaus ist die
Spezialitit des Hauses und die Leiden-
schaft von Inhaber Reinhard Rauch, der
im weiflen Hemd am Captain’s Table re-
sidiert. ,,Ich kann jeden Tag Labskaus es-
sen®, sagt er und ldsst Bedenken ange-
sichts der Optik nicht gelten.

Seit 1795 existiert bereits der von
einem englischen Reeder gegriindete
Old Commercial Room in Hamburg. So
lange, da ist sich Inhaber Reinhard ,,But-
sche*“ Rauch sicher, stehe auch bereits
Labskaus auf der Speisekarte. Schon seit
die Kartoffel mit den spanischen Erobe-
rern nach Europa gekommen ist, sei das
Seefahrergericht so zubereitet worden.

,»und vorher wurde das angeblich mit
aufgeweichtem Schiffszwieback gemacht
- die Konsistenz war praktisch gleich.“
Jeder Zentimeter der Wand ist mit
signierten Fotos nationaler und interna-
tionaler Prominenz bedeckt, nicht weni-
ge von ihnen hat er an die optisch weni-
ger anreizende Seefahrerspeise gebracht.
»Mario Adorf war zuerst sehr skeptisch
und hat zuerst nur ein kleines Gldschen
zum Probieren bestellt - ganze fiinf Gl4-

Hamburgs bekann-
testes Labskaus-
Restaurant: Old
Commercial Room
gegeniiber dem
Michel FoTO: RAUHE

ser hat er dann an dem Abend verputzt,
erzdhlt er. Und auch Helmut Schmidt
hat auf seiner Geburtstagsfeier an einem
23. Dezember nach dem Besuch im Mi-
chel fiir jeden eine Portion Labskaus als
Mitternachtssnack bestellt. Doch nicht
nur Promis wie Joe Cocker, die Beatles
oder Roberto Blanco (alle sorgfiltig auf-
gelistet und flir Besucher nachzulesen)
kamen fiir das Seemannsessen zu ,,But-
sche“. 1977 veranstaltete er fiir 20.000

Menschen das gréfite Labskausessen der
Welt, und der alte Handelsraum gilt seit
Jahren als die erste Adresse, um das ori-
ginale Labskaus zu erleben. 2020 wurde
das Restaurant von der Hanseatischen
Labskaus Dinner Society fiir das ,,Beste
Labskaus in Hamburg“ ausgezeichnet.

Corned Beef und Fisch
sind hier keine der Zutaten

Als Kind hat Reinhard Rauch das Gericht
von seiner Grofimutter mit Corned Beef
kennengelernt, in seinem Restaurant
verwendet er dafiir jedoch Blatt und Na-
cken vom Rind. Fisch und Rote Bete ge-
horen laut Rauch nicht in das Labskaus.
,Die rosa Farbe kommt ausschliellich
vom Pokelsalz, und hitte der Smutje, der
Schiffskoch, auf See Fisch mit in das
Labskaus getan, wire er wohl gekielholt
worden.“ Doch schmeckte der Crew das
Labskaus - so besagt es das Seemanns-
garn -, durfte er bei der nichsten Fahrt

wieder anheuern. Im Old Commercial
Room (Englische Planke 10, Hamburg,
www.oldcommercialroom.de) kann man
natiirlich trotzdem einen Matjes separat
dazubestellen - Rauch liebt das Gericht
jedoch pur mit Salzgurke, Roter Bete und
Spiegelei garniert.

Laut Rauch ist dieses Gericht un-
sterblich, die Nachfrage sei sowohl bei
den Einheimischen, den Stammtischen
als auch den Touristen sehr hoch. Auch
mit vegetarischem Labskaus experimen-
tiere er - und seine Stammtisch-Tester
waren positiv iiberrascht. Auf der Karte
findet sich Labskaus nach klassischer
Seemannsart, aber in der Miniportion
auch mit Pfeffercreme, Curry-Wachtelei
oder Garnele.

Ansonsten findet man in Hamburg
Labskaus zum Beispiel auch auf den Kar-
ten von Fischereihafen Restaurant,
Hobenk&dk, Wolfs Junge und vielen
mehr, aber auch in der berithmten Hai-
fischbar nahe dem Fischmarkt.

Ode an ,Labskausch® -
das Gedicht eines
Fregattenkapitins

:: Die Beliebtheit von Labskaus driickt
sich auch dadurch aus, dass sich selbst
ein Kommandant nicht zu schade war,
ihm ein Gedicht zu widmen. So verfasste
der Chef der Cuxhavener Minensuch-
boote, Fregattenkapitdn Friedrich Ruge,
spéter als Admiral erster Inspekteur der
Bundesmarine, folgende Ode an ,Labs-
kausch“ - das ,,sch” ist gewollt:

Labskausch ist ein Seemannsessen,
drum den Hering nicht vergessen.
Rinderpékel gibt Gehalt,

plus Kartoffeln, nicht zu alt.
Alles durch den Wolf gedreht,
dass es durch die Kehle geht.

Und "ne Menge Zwiebel macht’s
Aroma gar nicht iibel.

Mit Spiegeleiern, gut gebraten,
stimmt der Kalorienladen.

Dazu noch die roten Riiben ...
Verfiihverisch!“

das Fleisch. Es wurde schon Lobsgaws
mit Rindfleisch gesichtet, und sogar
Schweinefleisch kommt bisweilen zur
Anwendung. In Nordwales bezeichnet
Lobsgaws (manchmal auch Lobscouse)
zumeist einen Lammeintopf, sehr hdufig
auch Cawl genannt. Cawl gilt als walisi-
sches Nationalgericht. Er wird meistens
ohne weitere Ginge serviert und enthilt
Lamm und Porree, die eng mit der wali-
sischen Kultur verbunden sind.

Bethan Hughes, Bibliothekarin und
Kennerin der walisischen Kiiche, sagt:
»Lobsgaws kenne ich gut. Meine Mutter
und meine Schwester kochen das regel-
mifig. Es ist ein ziemlich billiger Eintopf
aus Kartoffeln, Fleisch und Gemiise mit
einer Briihe. Angeblich schmeckt es wiir-
ziger, wenn man es am nichsten Tag
noch einmal aufwirmt.“ Uber die Her-
kunft des Namens wird auch hier speku-
liert, aber die meisten Gewihrsleute in
Wales machen sich die Sache einfach: Sie
verweisen auf das Lobscouse aus Liver-
pool und erkldren, den Namen von dort
iibernommen zu haben. Walisische
Kochbiicher behaupten gern, Lobsgaws
sei von Seeleuten aus Norddeutschland
nach Norwegen gebracht worden, von
Norwegen nach Liverpool und von Li-
verpool nach Wales. Gern wird auf Liver-
pool und das dortige Scouse verwiesen.
Das sagt ein walisischer Koch: ,In Liver-
pool ist es eine Art Eintopf, mit Lamm-
fleisch, normalerweise nicht die besse-
ren Teile, Kartoffeln und Gemiise. Und
da Liverpool sozusagen die Hauptstadt
von Nordwales ist, ist es auch bei uns
so.“ In englischen Kochbiichern finden
wir Scouse als Liverpooler Spezialitit.
Urspriinglich, so heifit es, war Scouse ein
Gericht fiir Arme, ein Eintopf aus Gemii-
se und Fleischresten. Es wurde so stark
mit Liverpool assoziiert, dass Leute aus
Liverpool noch heute als , Scousers“ be-
zeichnet werden.

Es gibt sogar ein Fan-Lied des FC Li-
verpool: ,We’re not English, we are
Scouse!“ Vom Scouse gab und gibt es
auch eine fleischlose Variante, urspriing-
lich fiir Menschen, die so arm waren,
dass sie sich nicht einmal das Armeleute-
essen Scouse leisten konnten. Und wie
in Wales heifit die fleischlose Version
»Blind Scouse®, blindes Skaus. Immer
wieder héren wir in Liverpool, das
Scouse sei skandinavischen Ursprungs
oder aus Norddeutschland. Zeigt man
dann ein Foto von Hamburger Labskaus,
ist das Staunen grof}, da es keine Ahn-
lichkeit mit dem Liverpooler Scouse hat.

»Mythos Labs-
kaus” (20 Euro)
ist erhéltlich in
der Abendblatt-
Geschiftsstelle
und auf abend-
blatt.de/shop
oder telefonisch,
040/333 66 999.
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