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t/{ n James Joyce kommt keiner vorbei.
Dublin ist so stolz auf seinen
berithmtesten Literaten, dass ihm gleich
mehrere Statuen im Stadtbild, ein promi-
nenter Platz im Literaturmuseum und ein
eigenes ,Centre” gewidmet sind. Vor dem
wunderbar getroffenen Standbild in der
Earl Street — der Autor sinnt auf einen Stock
gestiitzt in den Himmel - lassen sich Touris-
ten in Scharen fotografieren. Gleiches gilt
fiir Oscar Wilde, dessen Statue sich am Mer-
rion Square auf einem Felsen rakelt und den
Betrachter ironisch anzublinzeln scheint.

Trotz neuer wirtschaftlicher Sorgen
haben sich die Iren ihre Lebensfreude
und ihre Freundlichkeit bewahrt

Aber Dublin ist nicht nur die Stadt der toten
Dichter, sondern auch der Lebenskiinstler.
Freundlich, witzig, aufgeschlossen: So trot-
zen die Menschen der Wirtschaftskrise,
die ihnen nach ein paar kurzen Jahren
des Wohlstands wieder Existenzprobleme
beschert hat. Zumindest im Stadtzentrum
halten sich die Spuren der neuen alten Not
zwar in Grenzen - hier eine verlassene
Grofsbaustelle, dort ein paar leere Laden.
Im Umland sieht das trister aus.

Touristen finden in Dublin viele Sehens-
wiirdigkeiten gut erreichbar in der Innen-
stadt, einige Attraktionen, wie die Guin-
ness-Brauerei oder der Phoenix Park liegen
aber auflerhalb. Praktisch sind daher die
Hop-on-hop-off-Busse, die regelméagig ihre
Runden drehen.

Ein Blick in das uralte Book of Kells und
ein Bummel durch das Holzgewdlbe der
Unibibliothek von Trinity College

Erste Station fiir Bildungsbeflissene ist Tri-
nity College, der Uni-Campus mitten in der
Stadt. Hier stehen historische Bauten neben
Baustinden; die groflen Attraktionen sind
das ,Book of Kells” aus dem Jahr 806, ein
reich verziertes Evangeliar, und die Hoch-
schulbiicherei im historischen Gewdélbe.

Uber die Einkaufsstrafie Grafton Street geht
es zum Park St. Stephen’s Green - hier
machen die Dubliner Mittagspause, spielen
die Kinder, und im Sommer die Musiker.

Am Rande des Parks findet sich auch ein
Mahnmal fiir die grofe Hungersnot, die
1846, von Kartoffelfaule ausgelost, tiber die
Iren hereinbrach. Ein noch eindrucksvolle-
res Denkmal fiir diese Ara, die im Bewusst-
sein der Iren bis heute fest verankert ist,
steht allerdings am Fluss Liffey — bronzene
Elendsgestalten, blicklos, ohne Hoffnung.

Ein Guinness oder ein Glas Whiskey im
beriihmten Kneipenviertel Temple Bar ist
ein Muss fiir den Dublin-Besucher

,Georgian Dublin”: Dieser Begriff be-
schreibt die bildschénen Biirgerhduser aus
dem 18. Jahrhundert, aus Ziegeln gebaut
und mit bunten Tiiren verziert. Weniger
vornehm, aber lebenslustiger ist es im Stadt-
teil Temple Bar. Dies war im Mittelalter das
Zentrum, hier reihen sich kleine Laden und
Kneipen dicht an dicht. Abends ist die Hol-
le los! Da empfiehlt sich am néchsten Tag
ein Besuch in der St. Patrick’s Cathedral,
der grofiten Kirche des Landes. Der Natio-
nalheilige Patrick hat sie zwar nicht gegriin-
det, aber er soll ganz in der Niahe die ersten
Bekehrten getauft haben.

www.visitdublin.com / Fotos: DRTA / Tony
Pleavin/Dublin Tourism Image Library/as

KULINARISCHES

In Dublin herrscht, wer hétte es
gedacht, kein Mangel an Lokalen.
Wir empfehlen einige, die wir beim
jungsten Besuch ausprobiert haben:
Sehr gutes Friihstiick, Lunch und
leckere Kuchen serviert die ,,Queen of
Tarts* in zwei Lokalen (Cow’s Lane
und Dame Street). Ein ,,must-see*
ist Bewley’s Oriental Café, 78 Grafton
Street, ein Kaffeehaus im Zwanziger-
Jahre-Stil. Modernisierte irische Kiiche
bietet ,, The Pig’s Ear®, 4 Nassau Street.

WHISKEY AUS DUBLIN

Neu in unserem Sortiment ist Redbreast
Whiskey — ein echtes Kind aus Dublin
und ein ,,Pure Pot Still“. Fiir dieses
spezielle Verfahren wird eine Mischung
aus gemalzter und ungemalzter Gerste
verwendet. Dass es aus der Not geboren
ist — die Englédnder hatten beschlossen,
Malz zu besteuern — merkt man nicht,
im Gegenteil ist das Ergebnis ein
besonders facettenreicher Geschmack.
Redbreast wird auch ,, The Priest’s
Bottle“ genannt, die Priesterkaste

wird wissen, warum.



n den siebziger Jahren bekam der Herr im Pub Bier, die Dame Sherry, Cider

oder Birnensekt namens ,,Babycham” und dazu - mit Gliick — Kartoffelchips.
Das war's. Heute ist gutes und preiswertes ,Pub Food” oder ,,Pub Grub” (,Kneipen-
futter”) jedem Briten ein Begriff und auch fiir uns Touristen ein Segen.

Viele Wirte servieren neben Getranken rich-
tig gute und bodenstindige Hausmanns-
kost: Traditionelle Pasteten (,pies”) mit
Fleisch oder Pilzen gefillt, Fish'n’Chips,
Fischfrikadellen, Bratwiirstchen zu Kartof-
felbrei (,bangers and mash”) oder Kaltes
wie Kése mit Chutney. Zu den Pub-Grub-
Klassikern gehoren auch Currys und Lasa-
gne, die man inzwischen fast zur englischen
Kiiche dazuzéhlen darf, auferdem simple
Kombinationen wie ,egg and chips”, Eier
mit Pommes. Sonntags gibt es ,Sunday
roast”, Braten vom Rind oder Lamm mit
Beilagen. Das Ambiente ist rustikal, der
Geschéftsmann im Anzug sitzt neben dem
Klempner im Blaumann, dem jungen Paar
und dem Touristen im Freizeitlook.

Im 19. Jahrhundert, als Pubs ausschliefllich
Arbeitertreffs waren, wurde schon Deftiges
zum Bier serviert, zum Beispiel ein ,, pastie”,
Gemiise und Fleisch im Teigmantel, direkt
aus der Hand zu essen. Doch im Lauf der
Jahre und Jahrzehnte geriet dieser Brauch
aus der Mode. Zu essen gab es in vielen
Pubs neben ,crisps”, also Chips, und

Erdniissen bestenfalls Sandwiches und,
nach Erfindung der Mikrowelle, Fast Food
maéfiger Qualitit.

Das hat sich griindlich gewandelt. Das
grofistadtische ,Gastropub” wurde erfun-
den, die schickere Variante im Bistro-Stil,
aber auch ganz normale Dorfkneipen ent-
staubten die Kiichenzeile, kramten alte Fa-
milienrezepte hervor, holten einen Koch ins
Team und stellten eine Tafel mit ,today’s
specials” vor die Tiir. Ein Grund fiir den
Wandel ist sicher, dass Billigbier aus dem
Supermarkt den Pubs Konkurrenz macht —
bei solchen Preisen konnen die Wirte nicht
mithalten und miissen sich etwas einfallen
lassen, um Kundschaft zu werben. Aufler-
dem hat die britische Kiiche schon vor Jah-
ren ein echtes Comeback erlebt. Und wo
schmeckt ein knuspriges , pork pie”, eine
typisch englische Schweinefleischpastete,
besser als in einem Landgasthof?

Wer in einem guten Pub zu Mittag oder
Abend isst, sollte Platz fiir ein Dessert
lassen. Hausgemachte britische Siiflspeisen
haben zu Recht einen sehr guten Ruf.

»,Crumble”, Obststreuselauflauf mit Vanil-
lesauce, gekochter Pudding mit Sirup oder
Schokoladensauce, ,bread-and-butter-pud-
ding” aus Weiflbrot und Rosinen sind alle-
samt keine leichte Kost, aber lecker, klas-
sisch britisch und vor allem jetzt in der
kiihleren Jahreszeit so richtig trostlich und
wiérmend. Im Sommer empfehlen sich eher
geschichtetes Trifle mit Erd- oder Himbee-
ren und der knallrote ,summer pudding”.

Inzwischen haben auch einige Promi-Kéche
den Trend zur Kneipenkiiche aufgegriffen:
Gordon Ramsey hat ein Buch tiber British
Pub Food geschrieben, und auch Jamie
Oliver — der immerhin in einer Kneipe auf-
gewachsen ist — widmet sich dem Thema.

Als Nebeneffekt der neuen Kneipen-Ess-
kultur sind jetzt auch Familien in Pubs gern
gesehen. Frither durften Kinder — aus mora-

Fish Cakes

Fischfrikadellen sind ein beliebtes Knei-
penessen und ganz leicht nachzuma-
chen: 450 Gramm festen Kartoffelbrei,
450 Gramm mit der Gabel zerteilten
gekochten Fisch (alle
weiflen Sorten oder
auch Lachs), zwei Eier,
etwas Mehl, ein Bund
gehackte Petersilie,
Salz und Pfeffer gut ver-
mengen und zu Frika-
dellen formen. Sollte
der Teig zu weich sein,
nach und nach Brotkru-
men hinzufiigen. Frika-
dellen in Mehl wenden,
dann in verquirltem Ei,
danach in einem Teller Brotkrumen. In

heifem Ol braten. Dazu passen ,,chips*

lischen Griinden oder um sie vor dem Ziga-
rettenqualm zu schiitzen — entweder gar
nicht mit hinein, nur in den Garten (Pech,
wenn es regnete!), oder an den Katzentisch
im Nebenzimmer. Somit blieben die Miitter
haufig auch zu Hause. Geraucht werden
darf nun schon seit Jahren nicht mehr, und
die Moral scheint weniger gefdhrdet, wenn
nicht nur am Tresen gepichelt, sondern
auch am Tisch gemiitlich gegessen wird.
Also heifit es jetzt: , families welcome”.
Kleiner Tipp fiir Pub-Neulinge, ob hungrig
oder nicht: Bestellt wird in Grofibritannien
immer am Tresen. Wer sich hoffnungsfroh
hinsetzt und auf den Kellner wartet, outet
sich sofort als Fremder. Getranke holt sich
jeder Gast selbst und zahlt sie auch gleich,
das Essen wird meist am Tisch serviert.
Fotos: visitbritainimages /britainonview

(Pommes Frites), jene Beilage, die in
Grof3britannien eigentlich zu allem ideal
ist. So werden sie echt englisch: Kartof-
feln in dicke Stifte schneiden. In einen
Topf mit kaltem Wasser legen, auf-
kochen, vier Minuten kocheln lassen.
Abgielen und abkiihlen lassen. In der
Fritteuse neutrales Ol auf 150 Grad
erhitzen, Kartoffeln portionsweise fiinf
Minuten ausbacken, wieder abtropfen
lassen. Dann das Ol auf 200 Grad erhit-
zen, die Kartoffelstifte ein zweites Mal
zwei bis drei Minuten goldbraun backen.
Auf Kiichenpapier legen, damit das
uberschussige Fett entfernt wird, salzen
und sofort servieren. Nach dieser drei-
fachen Garmethode werden sie aufien
knusprig und innen weich, einfach
perfekt! Die Briten servieren Malzessig
dazu, aber Ketchup oder Sauce Tartare

schmecken auch gut.



Neues von den Inseln

ZUM TIERARZT WREST PARK FESTLICH
In der Weihnachtszeit 1duft mit Schon in Vorweihnachtsstimmung?
Sicherheit wieder ,,Der Doktor und das Viele ,,Stately Homes* bieten recht frith
liebe Vieh* im Fernsehen. Mochten festliche Veranstaltungen. Besonders
Sie einmal die echte Praxis des Land- schon ist die Christmas Craft & Design
tierarztes besuchen? James Herriott Show in Wrest Park am 26. und
(eigentlich: Alf Wight) hat sich seine 27. November. Aber die Garten
Geschichten nicht ausgedacht, sondern sind auch unabhéngig von der
erlebt. Sein Haus in Yorkshire ist heute Jahreszeit einen Besuch wert.
ein Museum: Da ist die Zeit in den Infos: www.english-heritage.org.uk
1940er Jahren stehen geblieben. Geben Sie bei ,,Search* den Begriff
www.worldofjamesherriot.org ,, Wrest Park* ein.
WANDERBAR STILVOLL PACKEN
Grofdbritannien hat so viele herrliche Glucklich ist, wer einen Oldtimer besitzt.
Landschaften und Wanderwege. Doch wohin mit dem Gepéck?
Eine Auswahl von Routenvorschldgen Der Kofferraum hat nur wenig Platz,
fiir England, Wales und Nordirland beim Cabriolet wird es besonders eng.
hat die Organisation National Trust Eine stilvolle Losung bietet die Firma
zusammengetragen. Rottwood aus Rottweil an: die Barrel-
Auch im Winter wanderbar! BOX, die — mit Lederriemen festgebun-
www.nationaltrust.org.uk/walks den — auf dem Heck mitfiahrt und

Kleidung trocken hélt. Wie der Name
sagt, ist das Behaltnis eine Symbiose
aus Fass (Barrel) und Kiste (Box),
wetterfest lackiert, mit Gummi und
Kunstleder tiberzogen, an den Seiten
poliert — alles von Hand. Das Design
8 ist so bestechend schlicht und schick,

dass es perfekt zum Wagen passt.

Infos: rottwood@t-online.de
oder Telefon 0741/9423385.
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