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Die keltische Kultur ist heute – dank verschiede-
ner Revivals – in zahlreichen Bildern, Gestalten und 
Klängen präsent: Asterix und Obelix gelten ebenso 
als keltisch wie König Artus und Lanzelot. Die Nebel 
von Avalon wabern durch das esoterische Bewusst-
sein genauso wie keltische Baumorakel, begleitet von 
plätschernden Harfenklängen. Und auch die deftige 
Tradition der noch heute keltischen Regionen findet 
bei uns Anklang mit kräftigen Bieren im Irish Pub 
und Dudelsack. Dazu schütteln die Wissenschaftler 
tadelnd den Kopf: „Das ist doch alles gar nicht kel-
tisch!“ Im Gegenzug erläutern sie uns ihre spannen-
den archäologischen Entdeckungen, wie prachtvolle 
Fürstengräber in Schwaben oder düstere Opferstätten 
im nördlichen Frankreich.

Die strenge Wissenschaft spricht sogar den sich 
heute als keltisch begreifenden Volkskulturen Ir-

und hinfliegen. Wenn man aber keltische Wurzeln 
hat, muss man gar nicht in einem üblichen Sinn rei-
sen, um dorthin zu gelangen; man ist […] bereits da.“ 
(New Celtic Cooking, S. xi) Keltische Kultur wurzelt 
nicht nur in Irland und Schottland, sondern auch in 
Wales, in Cornwall, auf der Isle of Man, in der Breta-
gne und im spanischen Galicien. Sogar auf dem ame-
rikanischen Kontinent: auf der Insel Kap Breton der 
kanadischen Provinz Nova Scotia – und natürlich in 
den Herzen der Nachfahren von Einwanderern, die 
im 19. Jahrhundert von Hunger getrieben den At-
lantik überquerten. Noch einmal Kathleen und Ted 
McIntosh: „Egal, welchen Ort sie ihre Heimat nen-
nen oder welche Sprache sie sprechen, die keltischen 
Völker der Welt sind untrennbar miteinander ver-
bunden – geistig, emotional, intellektuell und künst-
lerisch.“ (New Celtic Cooking, S. xii)

Wer waren eigentlich „die Kelten“, bevor sie an den 
Rand Europas gedrängt wurden, bevor ihre Kultur in-
frage gestellt und in einen Ort im Geiste, eine Art Dia-
spora (Kathleen und Ted McIntosh) verbannt wurde? 

lands und Schottlands den keltischen Charakter ab –  
Kriegszüge, Migration und die englische Kolonisati-
on haben die ursprünglichen Sozialstrukturen über 
Jahrhunderte hinweg gravierend verändert, die Zahl 
der Sprecher keltischer Sprachen kontinuierlich de-
zimiert.

Aber vielleicht kann man keltisches Bewusstsein 
nicht nur an der Sprache festmachen. Sicherlich gibt 
es eine Art keltisches Fluidum, das von alter Erin-
nerung zehrt und ebenso grenzüberschreitend wie 
unterschwellig wirkt – ähnlich dem Zusammenge-
hörigkeitsgefühl der alten Hanse, des Baltikums oder 
des römisch verwurzelten Rheinlands. Die Koch-
buchautoren Kathleen Sloan-McIntosh und Ted 
McIntosh gehen noch einen Schritt weiter und lösen 
die keltische Identität völlig vom keltischen Boden 
ab: „Die keltische Welt existiert nicht, nicht phy-
sisch, materiell. Man kann nicht ein Ticket kaufen 

Die keltische Welt 
gestern und heute

Wo liegen die Ur-
sprünge der Kelten?
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ergibt 4 kleine Brote

Zur weiteren Verarbeitung 350 g Mehl und das Salz hin-
zugeben und alles gut verkneten, dabei sehr vorsichtig 
nach und nach 100–120 ml lauwarmes Wasser hinzu-
fügen – Achtung, der Teig wird bei zu viel Flüssigkeits-
zugabe sehr klebrig. Bis zu 10 Minuten kneten, bei Ver-
wendung der Küchenmaschine auf niedriger Stufe. Den 
Teig dann abgedeckt bei Raumtemperatur gehen las-
sen, bis er sein Volumen verdoppelt hat. Abschließend 
den Teig noch einmal kurz durchkneten, in vier gleich 
große Abschnitte teilen und kleine flache Brote formen. 
Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen 
und noch einmal gut gehen lassen. Mit einem Messer 
auf der Oberseite kreuzförmig einschneiden, mit Was-
ser bestreichen und bei 225 °C (Ober- und Unterhitze) 
20 Minuten backen.

Einkorn-Handbrote
Zutaten

500 g Einkorn, fein gemahlen, zusätzlich etwas 
normales Mehl zum Verarbeiten

1 Tüte Trockenhefe
1 TL Honig
1 TL Salz

Feines Brot
& guter Käse

Tipp: bei der abschließenden Phase des Aufgehens unter das Backblech ein in der Mikrowelle aufgewärmtes 
Körnerkissen legen.

150 g Mehl mit der Hefe verrühren. Den Honig in 200 ml 
heißes Wasser einrühren und das Honigwasser auf 
handwarme Temperatur abkühlen lassen. Das Mehl mit 
dem Wasser verrühren, so entsteht ein Vorteig. Diesen 
mindestens 12 Stunden gehen lassen. Dafür die Schüssel 
mit dem Vorteig am besten in den auf 50 °C eingestell-
ten Backofen stellen. Ofen nach 10–15 Minuten wieder 
ausschalten und den Vorteig über Nacht gehen lassen. 
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4 Portionen

Aus Mehl, Flüssigkeit und Eiern einen Teig bereiten, nur sparsam 
salzen, da der später zugefügte Schinken noch Salz enthält. Den 
Teig eine Stunde lang ruhen lassen. Dann eine Pfanne dünn mit 
Fett bestreichen (Öl oder Butter), wenn eine beschichtete Pfanne 
verwendet wird, ist meist keine Fettzugabe nötig. Den Boden der 
Pfanne mit Schinkenwürfeln auslegen und erhitzen, wenn die rich-
tige Temperatur erreicht ist, Teig einfüllen und den ersten Pfann-
kuchen backen. Mit geriebenem Käse bestreuen und ein oder zwei 
Mal zusammenklappen. Den Backofen auf 80 °C Umluft einschal-
ten und den fertigen Pfannkuchen zum Warmhalten auf den Rost 
stellen. Auf diese Weise die weiteren Pfannkuchen backen und 
warmhalten.

Deftige Pfannkuchen
Zutaten

200 g Buchweizenmehl
100 Vollkornweizenmehl
750 ml Wasser oder Milch
3 Eier
Salz
ggf. Fett zum Backen
250 g Schinken, in feine  

Würfel geschnitten
geriebener Käse, z. B. 

Allgäuer Emmentaler

Eine gehaltvolle Mahlzeit für den Spätherbst, wenn man lange draußen unterwegs war.
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ergibt 2 Brotlaibe

Die Butter in einem Topf sanft zum Schmelzen bringen und 125 ml Milch hinzufü-
gen, sodass diese sich etwas erwärmt. Mehl, Salz, Zucker, Gewürze und Hefe in eine 
Schüssel füllen und mit der geschmolzenen Butter verrühren. Das Ei hinzufügen. 
Am besten mit der Küchenmaschine arbeiten und den Teig 5–10 Minuten auf nied-
riger Stufe kneten lassen. Bei Bedarf noch etwas Milch zugeben. Zum Schluss Sulta-
ninen, Korinthen, Zitronat und Orangeat einkneten. Den Teig zugedeckt an einem 
warmen Ort gehen lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat. Dann zwei Laibe 
formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Erneut gehen lassen, 
etwa 30 Minuten. Währenddessen den Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) 
vorheizen. Das Barmbrack etwa 45 Minuten backen. Garprobe mit einem Holzstäb-
chen durchführen. Nach Ende der Backzeit einen Esslöffel Zucker mit zwei Esslöf-
feln kochendem Wasser verrühren und die Laibe damit bepinseln. Für weitere drei 
Minuten im Ofen lassen, dann herausnehmen und auf einem Gitter abkühlen lassen.

Barmbrack ist ein traditionelles Gericht zu Halloween. Da die Nacht vor Allerheiligen nach irischem Volksglau-
ben auch dazu geeignet ist, in die Zukunft zu blicken und das Orakel zu befragen, werden kleine Gegenstände in 
Pergamentpapier gewickelt und in das Brot eingebacken: Ein Fingerhut steht für den Jungfrauenstand, ein Ring 
deutet auf eine Hochzeit; eine Erbse symbolisiert Armut, eine Münze Reichtum. Wer einen Stab findet, wird im 
folgenden Jahr zu einer Wanderschaft aufbrechen. Auch Colcannon, ein altes Kohlgericht, das an Halloween auf 
den Tisch kommt, wird gelegentlich mit den Amuletten versehen.

Barmbrack
Zutaten

100 g Butter
250 ml Milch
500 g Mehl
½ TL Salz
80 g Zucker
½ TL Zimt
½ TL geriebene Muskatnuss
1 Packung Trockenhefe
1 Ei
100 g Sultaninen
80 g Korinthen
50 g Zitronat und  

Orangeat, gemischt
1 EL Zucker In Scheiben schneiden und mit Butter bestreichen.
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ergibt 4 Pastys

Aus den angegebenen Zutaten einen Mürbe-
teig bereiten. Dafür das Mehl in eine Schüs-
sel geben, das Fett, eine Prise Salz, die kleine 
Menge Butter und 175 ml kaltes Wasser hin-
zufügen. Zunächst mit einem Löffel rühren, 
dann mit den Händen kneten. Nach etwa 
5 Minuten kräftigen Knetens entsteht ein fes-
ter, aber geschmeidiger Teig. Diesen in Folie 
gewickelt 30–60 Minuten im Kühlschrank 
ruhen lassen.

In dieser Zeit die Füllung zubereiten. Das 
Gemüse waschen und schälen. Kartoffeln, 
Steckrübe und Zwiebeln in Würfel von 1 cm 
Kantenlänge schneiden. Das Gemüse zusam-
men mit dem Hackfleisch in eine Schüssel 
geben, mit Pfeffer und Salz würzen und alles 
gut miteinander verrühren.

Den Ofen auf 170 °C vorheizen und ein 
Backblech mit Backpapier auslegen. 

Cornish Pasty

für den Teig:
500 g Mehl (Typ 550)
120 g Backfett (original Rindertalg, 

alternative Schmalz oder 
Margarine) 

1 TL Salz
25 g Butter
1 Eigelb (zum Bestreichen vor dem 

Backen)

für die Füllung:
350 g festkochende Kartoffeln
200 g Steckrübe (entspricht einer 

eher kleinen Rübe)
2 mittelgroße Zwiebeln
350 g Rinderhack
Pfeffer und Salz
etwas Butter oder Margarine

Zutaten
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