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Weinpokal mit Rhein-

ansichten, rubiniertes : - WEi n Po ka l m it

Glas mit Facettenschliff,

WMo Rheinansichten

Haus des Genusses

Bliten nachgebildet. Nach der Erfindung der

Glasmacherpfeife im 1. Jahrhundert n. Chr.

konnten diese auch aus Glas hergestellt werden.

Besonders wertvoll war lange ein moglichst klares,

durchsichtiges Glas. Auch im Rheinland breitete

sich unter den Rémern eine Glasindustrie aus, die

jedoch mit dem Ende der Romerzeit verfiel. Zum

Ende des Mittelalters kam in Mitteleuropa der

Krautstrunk auf, ein bauchiger Becher mit aufge-

tropften oder gedriickten Noppen, aus dem sich

spater der ,,Romer" entwickelte, in Venedig entwickelte

sich das hochwertigere Muranoglas. In der Barock-

zeit anderten sich die Anspriiche an das Glas. Beliebt

waren dickwandige Glaser mit plastischen Oberflachen. Als das Biirgertum zu Wohlstand gelangte, erfreuten

sich vor allem farbige Glaser wie dieser Pokal aus hochwertigem bohmischem Kristallglas, der zudem einige

der Sehenswiirdigkeiten am Rhein zeigt, grof3er Beliebtheit. Spatestens in den 1860ern kam dieser Bieder-

meierstil jedoch aus der Mode, da die aufwendigen Dekorationen der sich anbahnenden Massenproduktion
im Wege standen.

E rste Weinkelche wurden Naturformen, etwa

Anders als die Gestaltung ist die Form des Weinglases durch die Funktion bestimmt: Den Fuf? benétigt das
Glas zum Stehen. Der Stiel wird benétigt, damit der Wein sich nicht durch die Hand erwarmt. Die Form des
Kelches soll beeinflussen, welche Geschmacksknospen angesprochen werden, also wie der Wein schmeckt.

Bohmische
Linsensuppe

........

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:

300 g Linsen ZUBEREITUNG:
1 Zwiebel Die Linsen ein bis zwei Stunden einweichen und danach weich kochen. N
150 g Speck Wihrenddessen die Zwiebel, den Knoblauch und den Speck kurz anbraten :
2 Knoblauchzehen und mit dem Mehl anschwitzen. E
1EL Mehl P
1-1,5 Liter Briihe Die Briihe und die Linsen hinzufiigen und alles etwa 20 Minuten kdécheln ég
1 hartgekochtes Ei lassen. Mit Salz, Pfeffer, Majoran und Zitronensaft oder Essig abschmecken. §§
Salz Die Linsensuppe mit hartgekochtem Ei servieren. i3
E
Pleffer Diese deftige Suppe wird mit Brot als Hauptmahlzeit gegessen. 2
Majoran £
5

linsensuppe/?L

Essig oder Zitronensaft

We@ /4,%6{(35 WUNSCHT IHNEN DAS HAUS DES GENUSSES IM LANDESMUSEUM KOBLENZ





