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SOMMERVERGNUGEN

ZUR ZEIT
JANE AUSTENS

¢

enken wir an Jane Austens (1775-1817)

Romane, so kommen uns wahrscheinlich
zuerstelegante Kleider und rauschende Bille
im Kerzenschein in den Sinn, wozu nicht zu-
letzt auch die zahlreichen Verfilmungen ihrer
sechs abgeschlossenen Romane ,,Verstand und
Gefiihl“,,,Stolz und Vorurteil*, ,Mansfield
Park®, ,,Emma“, ,Die Abtei von Northanger
und ,,Uberredung* beigetragen haben. Doch
tatsdchlich spielen viele Szenen inihren Roma-
nen drauflen —bei Spaziergingen, in Girten,
bei Sommerpicknicks, bei Stadtbummeln oder
auf Ausfliigen.

S

Das gesellschaftliche Leben der grof3en Bille
fand damals vor allem im Winter und Friihling
statt. Von Januar bis in spdte Friithjahr hinein
traf man sich in L.ondon oder Bath zur Saison,
die neben dem Amiisement der feinen Gesell-
schaftvor allem dazu diente, die Debiitan-
tinnen auf dem Ehemarkt zu prisentieren.
Die meisten Familien reisten nach der Saison
aufihre Landsitze,um der Hitze der Stadt zu
entfliehen und sich dort den sommerlichen
Vergniigungen auf dem Land zu widmen, von
denen viele drauflen stattfanden. In ,,Stolz und
Vorurteil“ schreibt Jane Austen:



Nach den ersten zwes oder drei
Wochen ihrer Abwesenhert kehr-
ten Gesundhert, gute Laune und
Heiterkeit nach Longbourn zu-
riick. Alles zeigte sich von einer
gliicklicheren Seste. Die Familien,
die den Winter in der Stadt ver-
bracht hatten, kamen zurick,
und Sommerkleider und Sommer-
vergnigen machten erneut thre
Aufwartung.

Und auchin,,Verstand und Gefiihl“ schildert
die Autorin den Unterschied zwischen den
schlichteren Freuden des Sommers und den
gesellschaftlichen Ereignissen des Winters:

Sir Fohn ... berestete es Ver-
gniigen, mehr junge Leute um
sich zu versammeln als sein Haus
fassen konnte, undje lauter es zu-
ging, desto gliicklicher war er. Er
war ein Segen fiir den jugendlichen
Teil der Nachbarschaft, denn im
Sommer gab er unentwegt Gesell-
schaften, bei denen man kalten
Schinken und Hiihnchen im
Freien afs, und im Winter waren
seine Hausbdlle zahlreich genug
ftirjede junge Dame, die nicht
den unersdttlichen Vergniigungs-

hunger einer Finfzehnjihrigen
besafs.

Aufdem Land durfte es dabei ruhig etwas
einfacher, rustikaler zugehen; bei gemeinsamen

Spaziergingen oder Picknicks gab es keine
strengen Vorgaben, wer wie oft mit wem
tanzen und wer sich fiir welchen Tanz auf der
Tanzkarte eintragen durfte. Natiirlich galten
aber auch hier weiterhin die Regeln der Eti-
kette!

In,,Emma*“ triumt die Heldin der Geschichte
von solch einemlindlichen Vergniigen, beidem
die Damen gar — man hore und staune! — selbst
ihre Erdbeeren pfliicken sollten, und versucht,
Mr. Knightley ihre Version einer Sommerparty
schmackhaft zu machen:

Keine Umstdnde oder grofser Auf-
wand— eine Art Zigeunerparty.
Wirwandern inihren Garten
umbher, pfliicken selbst die Erdbee-
ren und sitzen unter Bdaumen, und
was immer sie sonst noch anbieten —
es muss alles draufSen stattfinden.

Selbstverstindlich trugen Damen dabei eine
Haube und manchmal zusitzlich einen Sonnen-
schirm oder safienim Schatten, denn ein heller
Teint war unerlisslich, wenn man sich auf vor-
nehme Weise von der arbeitenden Bevolkerung
abheben wollte. In ,,Mansfield Park“ schreibt
Jane Austen:

»An einem schonen Tag im
Schatten zu sitzen undins Griine
2u blicken, ist die vollkommenste
Erfrischung.©

Hauben, Hiite oder Sonnenschirme waren
auch ein Muss bei Spaziergingen, die in Jane
Austens Romanen ebenso wie in ihrem Leben
eine zentrale Rolle spielten. Oft spazierenihre
Heldinnen durch Parks, in das nichstgelegene
Ortchen Merytonin,Stolzund Vorurteil“



oder am Hafen in Lyme Regis entlang, wo
Louisain ,,Uberredung* einen folgenreichen
Unfall erleidet. Sie besuchen nahe gelegene
Farmen und andere Familien oder besichtigen
Sehenswiirdigkeiten, etwa die Ruinen einer
Abtei. Besonders Elizabeth, die Heldin in
»Stolzund Vorurteil“, liebt es, alleine oderin
Gesellschaft zu Spaziergingen aufzubrechen,
beidenen es durchaus vorkommen kann, dass

siemit,, Schmerzenden Knocheln,
schmutzigen Strimpfen und einem
Gesicht, das vor Anstrengung

g [tiht “am Zielort ankommt. Jane Austen
schreibtiiber einen von Elizabeths Spazier-
gingen:

Sie war schon unterwegs zu th-
rem Lieblingsspaziergang, als die
Erinnerung daran, dass auch Mr.
Darcy gelegentlich dorthin kam,
ste davon abhielt, und statt den
Park zu betreten, ging sie den Weg
hoch, der sie weiter von der Land-
strafse wegfiihrte.

Die Vorliebe von Jane Austens Zeitgenossen
fiir Spaziergéinge zeigt sich auch in der damals
neu aufkommenden Mode fiir die Gestaltung
von Girten und Parks. Waren es in fritheren
Jahrhunderten vor allem Symmetrie und strikte
Ordnung und Regelméfigkeit, die bei der An-
lage von Girten vorherrschten, so waren es nun
Natiirlichkeit und der Wunsch nach pittores-
ken Ausblicken, welche die Gartengestaltung
bestimmten. Hiigel, Fliisse oder sogar ganze
Ortchen wurden verlegt, um einen moglichst
angenehmen Anblick zu bieten — zumindest,
wenn der Besitzer des Parks es sich leisten
konnte. Ruinen wurden kiinstlich angelegt

und Tempelchen gebaut, die sich moglichst
natiirlich in die Landschaft einfiigen sollten.
Mr. Darcys Pemberley in,,Stolz und Vorurteil“
ist einer dieser Parks, der im Hinblick auf Natiir-
lichkeit gestaltet wurde. Elizabeth bewundert
den guten Geschmack, mit dem die weitldufi-
gen Anlagen gestaltet und ein Fluss erweitert
wurden, ohne dabei kiinstlich zu wirken:

»S7€ hatte niemals einen Ort ge-
sehen ..., wo nattrliche Schon-
hest so wenig von schlechtem
Geschmack zerstort worden war.

Giste solcher Girten wanderten umher und
erfreuten sich an den immer neuen Ausblicken,
die sich hinter einer jeden Biegung boten.
Schattige, iiberdachte Sitzplidtze dienten dazu,
ermiideten Spaziergingern Tee und Erfri-
schungen zureichen. Mancherorts gab es zu
diesem Zweck sogar ein extra erbautes Cottage
samt Kuh und hitbschem Milchméidchen, wo
Besucher frische Milch oder Sahne fiirihren
Tee erhalten konnten.

Diejenigen, die nicht das Gliick hatten, solch
ein Anwesen besuchen zu diirfen, konnten
ihren Tee in einem der Teegértenim Freien
trinken. An Orten wie Vauxhall oder Ranelagh
—um nur zwei der bekannteren Teegérten zu
nennen —konnte jede respektabel gekleidete
Personsich an den Vergniigungen erfreuen,
welche die Géirten boten. Der Eintrittspreis
von ein bis zwei Schillingen schloss Tee und
Erfrischungen ein. Man promenierte unter
kunstvoll erleuchteten Baumen, lauschte
Konzerten, bestaunte Tédnzer und ,,gelehrte
Pferde“ oder erfreute sich an einem Feuerwerk
sowie hiibschen Illuminationen. Jane Austen
selbstbesuchte wihrend ihrer Zeitin Bath von
1801bis 1806 oft die Sydney Gardens, die gleich
inder Ndhe ihres Wohnortes lagen.
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Unser Garten wird von einem Mann in Ordnung gebracht, der einen
bemerkenswert guten Charakter und feine Gesichtsziige besitzt und
etwas weniger als der vorherige verlangt. Die Biische, die an den Kies-
weg grenzen, sagt er, sind nur Wild- und Edelrosen, und letztere von
anspruchsloser Sorte; wir wollen daher ein paar von besserer Sorte
anschaften, und auf meinen besonderen Wunsch besorgt er uns
Flieder. Ich konnte nicht ohne Flieder leben ... Wir sprechen auch
iber Goldregen. Das Beet unter der Terrassenmauer soll freigemacht
werden flir Johannis- und Stachelbeeren, und ein geeigneter Platz fiir
1., Himbeeren ist auch gefunden.

JANE AUSTEN AN IHRE SCHWESTER CASSANDRA,
8. FEBRUAR 1807

“oTo
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Deine Fliederbiische tragen Bldtter, unsere hingegen stehen in Bliite.
Die Rosskastanien haben bereits ausgetrieben und die Ulmen beinahe.
Ich machte am Sonntag einen angenehmen Spaziergang in den
Kensington Gardens mit Henry, Mr. Smith und Mr. Tilson; alles war
frisch und wunderschon.

JANE AUSTEN AN IHRE SCHWESTER CASSANDRA,
25. APRIL 1811

— — el
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Lrenies

MIT FRISCHKASE-KIRSCH-TOPPING

el

ZUTATEN FUR
1 BACKBLECH MIT
CA.20 x 25 CM

Teig

100 g Zartbitter-
Schokolade

140 g weiche Butter

100 g Zucker

3 TL Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eier

100 g Mehl

1TL Backpulver

2 EL Kakaopulver

100 ml Buttermilch

80 g eingelegte
Sauerkirschen

Belag

250 g eingelegte
Sauerkirschen

50 g Zucker

1 EL Speisestdrke

200 ml Sahne

2 EL Sahnesteif

2 EL Vanillezucker

250 g Frischkdse

Do

Den Backofen auf180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein
rechteckiges Backblech (mit Rand, ca. 20 x 25 cm) mit Back-
papier auslegen.

Fiir den Teig die Schokolade hacken und tiber einem heifien
Wasserbad schmelzen, anschliefSend wieder etwas abkiihlen
lassen.

Ineiner Riihrschiissel die Butter mit dem Zucker, dem Vanille-
zucker und dem Salz hellcremig rithren. Die Eier einzeln
zugeben und jeweils gut unterschlagen, dann die noch fliissige
Schokolade unterriihren. Das Mehl, das Backpulver und das
Kakaopulver mischen, daraufsieben und alles vorsichtig mit
der Buttermilch unterheben. Den Teig in das Blech fiillen und
glattstreichen. Die Sauerkirschen abgiefien, darauf verteilen
undleicht eindriicken. Den Kuchen im Ofen ca. 35 Minuten
backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen.

Inzwischen fiir den Belag die Sauerkirschen abgieflen und
abtropfenlassen, dabei den Saft auffangen. 200 ml Saft ab-
messen und mit der Hilfte des Zuckers aufkochen. Die Stérke
mit etwas vom iibrigen Sauerkirschsaft oder wenig Wasser
glattrithren, zugieflen und alles noch ca. 1 Minute kochen und
andicken lassen. Die Kirschen untermischen und abkiihlen
lassen.

Die Sahne mit dem Sahnesteif und dem Vanillezucker steif-
schlagen. Den Frischkise mit dem {ibrigen Zucker glattriihren,
die Sahne und 4—5 EL der Kirschen marmoriert unterziehen
und die Frischkésecreme wolkig auf dem Kuchen verstreichen.
Weitere 4—5 EL der Kirschen daraufgeben und leicht unterzie-
hen, sodass eine Marmorierung entsteht. Alles 2—3 Stunden
kiihlstellen, in Stiicke schneiden und servieren.
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ZUTATEN FUR
1 SPRINGFORM
MIT CA. 26 CM @

Biskuit

4 Eier

150 g Zucker

1 Prise Salz

100 g Mehl

50 g Speisestarke

2 EL gemahlene
Mandeln

Buttercreme

5 EL Zucker

40 g Speisestarke

1 Prise Salz

400 ml Milch

1 Vanilleschote

300 g Butter

3 frische Bio-Eigelb

100 g Himbeeren

2 EL Puderzucker

4 Pfirsiche

100 g Pfirsich-
marmelade

AuBerdem
1 EL weiBe Schoko-
ladenraspel

Do

Den Boden einer Springform (ca. 26 cm ) mit Backpapier be-
spannen, den Backofen auf180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Eier trennen und das Eigelb mit zwei Dritteln des Zuckers
schaumig schlagen. Dabei 2 EL warmes Wasser einarbeiten. Das
Eiweify mit dem Salz und dem restlichen Zucker steifschlagen.
Den Eischnee auf die Eigelbmasse setzen, das Mehl und die
Stirke dariibersieben und mit den Mandeln unterheben. Den
Teig in die Form fiillen und im Ofen ca. 3o Minuten backen. Bei
halb offener Ofentiir auskiihlen lassen.

Fiir die Creme den Zucker, die Stirke und das Salz mischen. Mit
s5oml Milch verriihren. Die Vanilleschote ldngs halbieren und das
Mark herausschaben. Beides in der restlichen Milch aufkochen.
Die Schote entfernen und die Stirkemischung einriithren. Unter
Riihren bei mittlerer Hitze andickenlassen. Zur Seite ziehen und
mit Folie bedeckt auskiihlen lassen. Die Butter schaumig schla-
gen und dabei die Eigelbe einzeln gut einarbeiten. Den Pudding
durch ein feines Sieb streichen und nach und nach dazugeben.

Die Himbeeren durch ein feines Sieb streichen. Mit dem Puder-
zucker verriihren. Etwa zwei Drittel unter eine Hilfte der
Buttercreme riihren. Zwei der Pfirsiche mit heifSem Wasser
iiberbriihen, hiuten und den Stein entfernen. Die Friichte klein
schneiden, piirieren und unter die tibrige Buttercreme mischen.
Dierestlichen Pfirsiche waschen, einen in diinne Scheiben und
einenin Spalten schneiden.

Den Tortenboden waagerecht zweimal durchschneiden. Einen
Boden mit der Pfirsichmarmelade bestreichen. Die Pfirsichcreme
daraufverteilen und den zweiten Boden auflegen. Mit Himbeer-
creme bestreichen und die Pfirsichscheiben darauflegen. Den
dritten Boden daraufsetzen. Etwas Creme an den Réndern ver-
streichen. Fiir ca. 3o Minuten kalt stellen. Die Torte mit Pfirsich-
spalten, Himbeerpiiree und weiflen Schokoladenraspeln garnieren.
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MIT LAUCH, SPECK
UND CHEDDAR

e 9,

ZUTATEN FUR 8 STUCK 1. DenBackofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vor-

heizen und ein Backblech mit Backpapier belegen.

2 Beutel Earl Gre
y 2. DieTeebeutel in einer Schiissel mit 50 ml heiflem

80 g Bacon : ; :
1TL Ol Wasser tibergiefien. Zur Seite stellen und ziehen
1Stange Lauch lassen.

>0 g Butter 3. DenBaconinkleine Wiirfel schneiden undin einer

1 Prise Cayennepfeffer

225 g Mehl + etwas zum
Arbeiten

2 TL Backpulver

% TL Pfeffer aus der Muhle

Pfanne im Ol 4—5 Minuten anbraten. Den Lauch
waschen, putzen, klein schneiden und zum Speck
geben. Weitere 3—4 Minuten mitgaren, zur Seite
ziehen und abkiihlen lassen.

50 ml Milch + etwas zum 4. Ineiner Schiissel die Butter mit dem Cayennepfeffer,
Bestreichen dem Mehl, dem Backpulver und dem Pfeffer zwi-
1EL Ahornsirup schen den Hinden verreiben. Die Teebeutel entfer-
1TL scharfer Senf nen und den Tee mit der Milch, dem Ahornsirup und
75 g geriebener Cheddar dem Senf dazugeben. Alles mit den Hinden gut
verkneten. Die Lauchmischung und den Cheddar
untermengen.

5. Aufleichtbemehlter Arbeitsfliche nochmals durch-
kneten undin 8 Stiicke teilen. Diese zu Dreiecken
formen und auf das Blech legen. Die Scones mit
Milch bepinseln und im Ofen fiir ca. 20 Minuten
goldbraun backen. Abkiihlen lassen und noch lau-
warm servieren.
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ERFRISCHENDER

unerpLosch

NG

ZUTATEN FUR
8-10 GLASER

12 Beutel schwarzer Tee

7 Bio-Orangen

2 rotschalige Apfel

100 g Zucker + ggf. mehr zum
Abschmecken

2 EL Zitronensaft

2 EL Limettensaft

200 ml Wodka

% Handvoll Rosmarin fir die
Garnitur

1 Handvoll Eiswrfel

200 ml Sodawasser

MIT FRUCHTEN

Do

Die Teebeutel in eine grofle Kanne héingen,

2] Wasser aufkochen, dariibergieflen und den Tee
ca. 4 Minuten ziehen lassen. Anschlieflend die
Teebeutel entfernen, aber nicht ausdriicken, und den
Tee auskiihlen lassen.

Inzwischen 5 Orangen auspressen und den Saft
durch ein Sieb passieren. 4ooml Saft abmessen, den
Restanderweitig verwenden. 2 Orangen heif3
waschen, trockentupfen und in kleine Stiicke
schneiden. Die Apfel waschen, vierteln, entkernen
und ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Die Frucht-
stiicke in einen groflen Krug (2,5—31) geben, mit
Zucker bestreuen und mit dem kalten Tee iiber-
gieflen. Alles ca. 30 Minuten kiihlstellen.

Anschliefiend den Orangen-, Zitronen- und Limet-
tensaft sowie den Wodka zugeben, den Punsch mit
Zucker abschmecken und 1 weitere Stunde kiihl
stellen.

Den Rosmarin waschen und trockenschiitteln. Die
Eiswiirfel in Gldser verteilen, den Punsch mit
Sodawasser aufgiefien, mit einigen Fruchtstiicken in
die Gliser fiillen und den Sommerpunsch mit einem
Zweig Rosmarin garniert servieren.
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