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Kombiise

WUNDER AUS WORCESTER

Zwei Apotheker im Siiden Englands erfinden 1837 eine sauerscharfe Wiirze, die auf den
Handelsschiffen des Empire bald die ganze Welt erobert - und selbst im Untergang Starke zeigt

Text: Olaf Kanter

UF MANCHE IDEEN MUSS DIE

Welt lange warten. Und wenn sie

endlich geboren sind, bediirfen
sie keiner weiteren Erkldrung, keiner Wer-
bung, nichts — denn sie sind schon nicht
mehr wegzudenken.

Wie die Worcestersauce.

Um Himmels willen, werden Sie ein-
wenden, was hat die denn mit dem Meer
zu tun? Auf die Antwort kommt es ldngst
nicht mehr an, und damit sind wir beim
Kern der Sache: Der Griff zur Wiirze aus
Worcester ist, bei Engldndern und Ameri-
kanern allemal, ein kulinarischer Reflex,
keine bewusste Entscheidung. Ob Fleisch
oder Fisch, Salat oder Suppe — Worcesters
Wiirze, so steht es doch im Kochbuch, ver-
leiht den ,pikanten Glanz“ Aber wie? Wer
iiberlegt sich noch, woraus die teer-
schwarze Tunke eigentlich besteht? Oder
woher ihr einzigartiges sauerscharfes Aro-
ma stammt?

Zugegeben: Der Hersteller macht es
einem bei konkreten Fragen nicht leicht.
Wo andere den Koch und seine Kreation
rithmen, verweisen die Saucenbrauer auf
ihre Legende. ,From the Recipe of a Noble-
man in the County verraten die ersten
Etiketten, und die offizielle Biografie der
Wiirze — ,The Secret Sauce“ — liefert eine
Geschichte dazu, die so charmant klingt,
dass man sie unbedingt glauben mdchte.

Um 1835 soll ein gewisser Marcus
Lord Sandys die Apotheke in Worcester
betreten haben. Die Inhaber, John Whee-
ley Lea und William Henry Perrins, sind

Ernest Hemingways ,,Bloody Mary

Zubereitung

.Nimm einen groBen Krug (sonst
lohnt die Miihe nicht) und gebe
folgende Zutaten hinein:

einen Klotz Eis, so groR, dass er
gerade noch in den Krug passt, ein
Pint (guter halber Liter) Wodka, ein
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bekannt daffir, auch exotische Zutaten aus
den entlegenen Winkeln des Kolonial-
reichs immer vorrdtig zu haben. Zu ihren
Verkaufsschlagern zdhlen Teraxacum-Kaf-
fee (aus Lowenzahn), Knochenmarkpo-
made (bei widerspenstigem Haar) und Am-
putationswerkzeug (fiir Schiffsdrzte). San-
dys jedenfalls legt ein Rezept vor, das er
aus Indien mitgebracht hat, und die Apo-
theker setzen die Mixtur in zwei Kriigen
an - eine fiir den Lord und eine fiir den
eigenen Gebrauch. Sie mischen Malz- und
Branntweinessig, geben Melasse und Salz
hinzu, aulerdem Nelken, Tamarindenmus,
Koriander, Ingwer, Piment, Chili, Schalot-
ten, Knoblauch — und reichlich Anchovis.

Ah, das Meer.

Lea und Perrins kosten und sind ent-
setzt, ein garstiges Gebrdu. Seltsamer-
weise bewahren sie die misslungene Brii-
he auf. Ob sie dem Auftraggeber gemundet
hat, ist nicht {iberliefert, moglicherweise
kannte der Lord das Geheimnis der Rezep-
tur, das die Apotheker Jahre spdter beim
Ausrdumen ihres Kellers entdecken. Da
stecken Lea und Perrins ndmlich ihre Lof-
fel todesmutig aufs Neue in die Sauce -
siehe da, nun schmeckt sie vorziiglich.

Die pikante Melange trifft den Ge-
schmack der Zeit; sie findet solch reillen-
den Absatz, dass sich Lea und Perrins bald
ganz auf die Produktion ihrer fischigen
Tunke verlegen. Am Verfahren hat sich bis
heute wenig gedndert: alle Zutaten in ei-
nen Bottich, reifen lassen, filtern, abfiillen,
fertig. Nur werden inzwischen Zwiebeln,

Pint eisgekiihlten Tomatensaft, einen
Essloffel Worcestersauce, einen Jigger
frisch gepressten Limettensaft (etwa
drei Essloffel), eine Prise Selleriesalz,
eine Prise Cayennepfeffer, eine Prise
schwarzen Pfeffer, ein paar Tropfen
Tabasco.
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Knoblauch und Anchovis verwendet, die
schon ein paar Jahre in Salzlake ziehen,
was die Reifezeit auf sechs bis sieben Wo-
chen verkiirzt. Die genaue Zusammenset-
zung unterliegt dabei bis heute strikter
Geheimhaltung; nie sind mehr als vier
Menschen eingeweiht, was die mysterise
Aura der Marke natiirlich nur vergroflert.

Zum Erfolg hat nicht zuletzt auch eine
ungewohnliche Vertriebsidee beigetragen:
Den Apothekern gelingt es auf Anhieb,
ihre Sauce auf den Schiffen wichtiger Ree-
dereien zu platzieren; in jeder Kombiise
steht die Wiirze, auf jedem Tisch im Salon,
und die Kellner sorgen dafiir, dass die Pas-
sagiere auch ja das Wunder aus Worcester
probieren. Lea & Perrins diirfte eine der
ersten internationalen Marken gewesen
sein, die alle Kontinente erobert hat.

Als Globetrotter der Meere hat die
Sauce den Nachfolgern von Lea und Per-
rins noch einige erlesene Qualitdtsproben
beschert. RegelmdBig gehen in Worcester
unansehnlich verkrustete Flaschen der
Wiirze ein, die aus Wracks geborgen wur-
den. Im Mai 1918 etwa kam der Frachter
sKyarra“ einem deutschen U-Boot in die
Quere; sieben Minuten spéter lag er auf
dem Meeresgrund und mit ihm eine fri-
sche Lieferung aus Worcester. 1989 brach-
ten Taucher den Schatz zurlick an die
Oberfldche — und die Experten aus Wor-
cester erwiesen sich als wiirdige Nachfah-
ren von Lea und Perrins: Unverzagt dipp-
ten sie den Loffel in die 70 Jahre alte Sauce
und erkldrten: , Excellent =

Immer wieder umriihren und probie-
ren, wie der Cocktail gelingt. Wenn
er zu machtig wird, verdtinne ihn mit
Tomatensaft. Wenn ihm die Kraft
fehlt, gieBe noch Wodka nach."”
Ernest Hemingway in einem Brief an
Bernard Peyton am 5. April 1947
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Lea & Perrins ist eine der ersten internationalen Marken und sogar im fernen China zu haben. Der Durchbruch
gelingt 1921, als der Bartender in ,Harry's New York Bar” die Wiirze aus Worcester mit Tomatensaft und Wodka

zum Cocktail anriihrt. Die Legende sagt: um Ernest Hemingway von seinem Kater zu kurieren
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