


Jon Widegren gab seine Stelle als Unterneh-
mensberater auf, um Stockholms neuer Burger-
Meister zu werden. Er eröffnete die kultige Bar
Flippin’ Burgers und serviert seinen Gästen dort
die vielleicht besten Burger der Stadt.
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Vorwort
„Das universell verständliche Konzept des Hamburgers ließ ihn auf seinem
Siegeszug um die Welt allen Zentrifugalkräften widerstehen. Erfunden wurde
er im Prinzip, als zum ersten Mal jemand ein Beefsteak in ein Brötchen legte
– die Grundidee lässt sich nicht weiter verbessern und hat als gastronomische
Unausweichlichkeit bis heute Bestand.“

So in etwa bringt es Burger-Meister und Historiker Josh Ozersky in seinem
Werk The Hamburger auf den Punkt. Ein in vielerlei Hinsicht beachtenswer-
tes Zitat, dessen Kernaussage aber vielleicht doch in der gastronomischen
Unausweichlichkeit liegt. Darin, dass sich die Grundidee nicht weiter verbes-
sern lässt. Ein Hamburger ist ein Hamburger und als solcher mal mehr, mal
weniger gelungen. Seine Quintessenz lautet Fleisch im Brötchen – er muss
nicht mehr, kann aber auch nicht weniger sein.

Worin also liegt das Geheimnis des perfekten Burgers? Diese Frage habe
ich schon oft gehört und mir noch öfter in Gedanken selbst gestellt. Die Ant-
wort ist simpel: Es gibt keines. Zum Teil zeigt sich hier vielleicht eine Fas-
zination und Sehnsucht nach Vollkommenheit, wie sie auch den Surfer auf
der Jagd nach der perfekten Welle antreibt. Vor allem aber glaube ich an ein
großes Missverständnis: Dass bestimmte Burger besser sind als andere, ist
weder kompliziert noch mysteriös. Ein guter Burger braucht das Wissen um
die richtigen Methoden, viel Liebe und beste Zutaten – so wie jedes andere Es-
sen auch. Dabei ist der Burger sehr viel einfacher zuzubereiten als die meisten
anderen Gerichte.

Worauf es ankommt, sind Fleisch und Brot: Für den perfekten Burger muss
beides erstklassig sein. Bei einem Gericht aus nur zwei Bestandteilen sind
die Qualität der Zutaten und ihre Zubereitung natürlich extrem wichtig. Aber
auch hier lauern keine Geheimnisse – höchstens eine gewisse Sachkenntnis.
Teilstücke und Bratvorgang, Fettgehalt und Fleischfasern, Struktur und Tem-
peratur, Konsistenz und Komposition, Proportionen und – last but not least –
eine ordentliche Portion Leidenschaft: All das entscheidet darüber, ob unter
Ihren Händen der perfekte Burger entsteht.

JonWidegren
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Hamburger America
Es heißt, der erste Hamburger wurde 1904 auf der Weltausstellung von

St. Louis verkauft. Als diese sich zum 100. Mal jährte, präsentierte der Jour-
nalist George Motz seinen Dokumentarfilm Hamburger America. Mit urigen
Spelunken, in denen allerbeste Burger ohne viel Schnickschnack zubereitet
werden, zeigt er uns darin eine längst totgesagte Seite der USA. Und nach-
dem sich Motz sieben Jahre lang durch die Burger-Szene zwischen Ost- und
Westküste probiert hatte, brachte er 2006 das Buch Hamburger America he-
raus. Dieser ultimative Wegweiser zu den besten Burgern der USA ließ auch
eine lange vergessene amerikanische Esskultur neu erwachen.

Vor Eröffnung des Restaurants Flippin’ Burgers in Stockholm las ich alles
zum Thema, was ich in die Finger bekam: Abhandlungen über den Burger im
Kontext der amerikanischen Suburbanisierung, amerikanische Kochbücher,
aber auch endlose Blogs und Threads zu den besten Teilstücken, Fleisch-
wölfen und Mahltechniken. Die Liste über Locations, die unbedingt besucht
werden wollten, wurde immer länger. Irgendwann ließ es sich nicht mehr
leugnen: Hamburger America rief.

Also packte ich meine Sachen und ließ mich sechs Wochen lang vom
Burger-Eldorado USA inspirieren. In 38 Tagen probierte ich 64 Burger aller
nur erdenklichen Sorten und Spielarten. In winzigen Burger-Bars mit abge-
wetztem Charme, seit Jahrzehnten in Familienbesitz, aß ich den Ur-Burger
– kompakt, auf das Einfachste reduziert und mit handgeformten Patties aus
bestem Fleisch aus der Region wahnsinnig lecker. Hippe Restaurants in Mia-
mi, Atlanta, Washington, New York, Boston, Chicago, San Francisco und Los
Angeles servierten mir ambitionierte Gourmet-Burger. Nicht zuletzt machte
ich auch in ein paar wenigen großen Burger-Ketten Station. Ich sprach mit
Inhabern und Mitarbeitern, blickte hinter Tresen und Küchentüren, löcherte
die Meister mit Fragen zu Zubereitung, Hackfleischmischung und Brötchen-
herkunft. Das Ziel war, dem Wesen des wahrhaft amerikanischen Burgers
auf den Grund zu gehen. Dabei war mir nicht alles, aber doch vieles neu. In
diesem Buch finden Sie alles, was ich von der Reise mitgebracht habe.




