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Wenn der Funke überspringt 
110 Jahre Hamberger: Vom Zündholz zum Großmarktbesitzer.

1929: Einmal Einsalzen, bitte!
Vom Pökeln mit Tradition.

1908: Fräulein Schnell 
nimmt Fahrt auf

Münchens erste Taxifahrerin: Da 
staunten die Kollegen nicht schlecht, als 
Fräulein Schnell am 7. Februar 1908  
ihren ersten Arbeitstag als „Berufs- 
Chauffeuse“ antrat. Doch die Neue war 
vorbereitet. Schnell hatte in Breslau den 
mechanischen Ablauf von Motordrosch-
ken studiert und sich dort sowie auch 
in Dresden gut ausbilden lassen. Lange 
blieb sie nicht im Betrieb, was auf die  
leider noch sehr schwergängige Motori-
sierung der Stadt zurückzuführen war.

1925: Charleston, Baby!

Die Brüder Otto und Karl Hamberger in der Orleansstraße um 1911

Das Ende des 2. Weltkrieges hatte der  
Wirtschaft alles genommen. Auch der 
Zündholzproduktion in Rosenheim. 
Dort, wo Mangfall und Inn zusammen- 
fließen, gab es viel Holz und Wasser. 
Perfekte Bedingungen. Als von der Ware 
ausreichend vorhanden war, bunkerte die 
Unternehmerfamilie ihre Zündhölzer im 
Wald, um nach Kriegsende schnell wie-
der auf die Beine zu kommen. Ein kluger 
Schachzug, wie sich bald herausstellte. 

 › Fortsetzung auf Seite 2

as süddeutsche Familienunternehmen 
Hamberger scheint auf den ersten Blick 
überflüssig, denn Großmärkte gibt es in 
der Hauptstadt schon. Warum also ein 

Hamberger in Berlin? Das wohl überzeugendste Ar-
gument kennt Vertriebsleiter Björn Schirmacher: „Bei 
uns ist alles unter einem Dach.“ Doch Berlin war,  
neben den Standorten München, Wittenberg und Bit-
terfeld, die größte Herausforderung. Dass man mit 
einem Großmarkt wie Hamberger in die Hauptstadt 
expandierte, war eigentlich nur eine Frage der Zeit – 
auch der Familienbetrieb kennt die Zahlen: Berlin hat 
über 16.000 Gastro-Betriebe, fast 2.000 Spätis, 1.600 
Dönerläden und 20 Sterneköche. Dazu kommt die 
Hotellerie: Im Jahr 2017 besuchten rund 12,96 Milli-
onen Gäste die beliebte Metropole, eine Viertelmillion 
mehr als im Vorjahr. Übernachtet wurde sogar mehr 
als 31 Millionen Mal. Keine Frage – in Berlin pocht 
das kulinarische Herz so laut wie in keiner anderen 
deutschen Stadt. Hier klirren Pfannen und Töpfe 24/7.

Urlaubsfeeling beim Shoppen  

Wie kann man da mithalten? Auch hier setzt Ham-
berger mit schwindelerregenden Zahlen dagegen: Auf 
einer Verkaufsfläche von zwei Fußballfeldern finden 
Fachkunden eine Sortimentstiefe, die deutschland-
weit einmalig ist. Dazu gehören 60.000 Artikel, 5.000 
Quadratmeter Frischemarkt, 40 Meter Frischetheke, 
bis zu 270 Fischarten und 2.500 Hochregalmeter. Mit-
telpunkt ist ganz klar der „Marktplatz der Frische“. 
Hier präsentieren sich Waren aus aller Welt und der 
Region. Neben Äpfeln aus Brandenburg und exoti-
schen Früchten gibt es eine Schinkenauswahl, die von  
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ANZEIGE

1978:  
Voilà, das Rekord- 

Restaurant „Aubergine“ 

1998:  
Die Welt erlebt ihr  

blaues Wunder
Eckart Witzigmann hat 

mit seiner Küche die deut-
sche Gastronomie in völ-
lig neue Bahnen gelenkt. 
Eine Erfolgsgeschichte: 
Vor vierzig Jahren eröff-
nete am Maximiliansplatz 
ein Restaurant mit dem 
ungewöhnlichen Namen 
Aubergine. Inhaber Eckart 
Witzigmann überzeugte 
mit schlichten, aber inno-
vativen Gerichten. Inner-
halb kürzester Zeit wurde 
das Aubergine mit drei 
Sternen im Guide Michelin  
geadelt. Damit war das 
Restaurant das erste im 

deutschsprachigen Raum, 
das mit dieser Höchst-
be wertung ausgezeich-
net wurde. 13 Jahre lang 
konnte Witzigmann seine 
Sterne halten. 1993, am 
Höhepunkt seiner Karriere, 
entschließt sich der heute 
77-Jährige aufzuhören. Er 
habe bemerkt, dass er nicht 
mehr besser werden kann: 
„Als Star habe ich mich nie 
gesehen“, erklärt der Jahr-
hundertkoch bescheiden. 
Seine Aubergine hingegen 
wird immer ein Star in der 
deutschen Gastronomie 
bleiben – hoch drei.    

GRATIS

Jubiläumsausgabe

Parma nach Südamerika reicht. Hier reisen Kunden 
beim Einkauf mindestens einmal um die Welt. Fleisch-
profis kommen im Dry-Aged-Raum auf ihre Kosten, 
und Käsekenner wählen unter 1.000 Käsevariationen. 
Zum „Marktplatz der Frische“ gehören außerdem ein 
Weinhumidor und zehn mannshohe Aquarien: „Hier 
können unsere Kunden an richtigen Marktständen 
einkaufen, Produkte begutachten und verkosten“, 
erklärt Michael Schneider, Leiter des Berliner Groß-
marktes. 

Mit der Eröffnung wurden mehr als 130 Arbeits-
plätze geschaffen; in den kommenden Jahren sollen 
es insgesamt 400 werden. Typisch für Hamberger ist 
auch das One-Stop-Shopping-Konzept. Das heißt, 
neben dem Frische-Sortiment können Kunden außer-
dem Töpfe, Pfannen, Küchenequipment und Hygie-
neartikel kaufen. Es geht um die Bandbreite und ein 
vielschichtiges Angebot. Das passt zur Metropolre-
gion, findet man im Familienbetrieb in fünfter Gene-
ration. Denn zu den Berliner Kunden gehören sowohl 
Imbiss- und Kioskbesitzer als auch Restaurant- und 
Sterneköche. Und die schätzen vor allem die Preis-
abstufungen in „Preiseinstieg“, „Profi“ und „Premi-
um“. Sogar seltene und außergewöhnliche Delikates-
sen werden bei Hamberger täglich frisch angeboten.  

Ach ja: „Kunden, die nicht selbst vor Ort einkaufen 
können, beliefern wir mit unserer hauseigenen Flotte – 
pünktlich und zuverlässig“, verspricht der Marktleiter.

Auf den Zahn gefühlt 

Aber was macht Hamberger wirklich aus? Neben 
der riesigen Produktauswahl, hohen Qualitätsstan-
dards und noch mehr Innovation zählt bei Hamber- 
ger vor allem der Mensch. Etwas, was der Münchner 
Familienbetrieb von „Dahoam“ mitbringt: Kunden-
nähe. Deshalb arbeiten hier vor allem Mitarbeiter, 
die aus der Gastronomie kommen. Schnell ist man im 
Gespräch und tauscht sich über Vorlieben aus. Dabei 
immer auf Augenhöhe und mit viel Leidenschaft für 
Lebensmittel und neue Trends. „Neben gutem Service 
zählen aber auch das richtige Netzwerk und eine direk-
te Kommunikation“, weiß Schirmacher. Deshalb wird 
bei Hamberger regelmäßig verkostet, um sich gegen-
seitig besser auf den Zahn zu fühlen. Richtig spannend 
geht’s auf den Acadamy Workshops zu. Hier trifft 
man Spitzenköche und Partner aus der Industrie zum 
Schlemmen und Fachsimpeln. „Sich austauschen, egal 
ob on- oder offline. Das ist die Zukunft“, davon ist 
Hamberger überzeugt. 

D
Vor knapp drei Jahren eröffnete in Berlin-Moabit ein Großmarkt 
für Gastronomie und Einzelhandel. Was daran besonders ist?  
Die Antwort steckt im Inneren.

EIN HAMBERGER
GEHT NACH 
B E R L I N

1909: Umami was?
Wir kennen süß, sauer, salzig und  
bitter. Seit 1908 gibt es aber auch 
umami, japanisch für köstlich. 
Entdeckt hat den fünften Ge-
schmackssinn für „würzig“ der  
Chemiker Kikunae Ikeda.

1914: Chaplin-Mania
Weil er mit seinen Rollen unzufrie-
den war, schrieb er sich seinen Cha-
rakter einfach selbst auf den Leib: 
Mit Melone und übergroßer Hose 
wurde Charlie Chaplin 1914 zum 
„geborenen Leinwandkomiker“.

Hamberger Häppchen

ANZEIGE

1932: Zwickelerlass

Der Berliner Beamte Franz Bracht 
forderte im Sommer 1932 mehr Stoff am 
Strand. Und das per Gesetz! Damit ging 
der Politiker ordentlich baden.

1914: Knödel- 
Legenden

Maximilian Loibl – ein  
Name für die Geschichts- 
bücher! Beim Knödelwett-
essen im alten Zacherl- 
garten hatte der Taschner-
geselle ganze 73 Knödel  
verdrückt. Sieg für den ehr-
geizigen Münchner, der sich  
für die Teilnahme, laut Au-
genzeugen, einen beacht- 
lichen Bauchumfang ange-
futtert hatte.    

110 JAHRE

Ob wir es nun lieben 
oder nicht, Salz war über 
Jahrtausende die einzige 
Möglichkeit, Nahrungs-
mittel haltbar zu machen. 
Nachweisen konnten Wis-
senschaftler das allerdings 
erst sehr viel später: 1891 
entdeckte der Chemiker 
Eduard Polenske, dass 
Nitrat im Fleisch durch 
Bakterien zu Nitrit umge-

wandelt wird. 1929 stellte 
man fest, dass die Bak-
terienvermehrung durch 
Nitrite erheblich gebremst 
wird. Das Behandeln von 
Fleisch, Fisch und Wurst-
waren mit Koch-, Natri-
um- oder Kaliumsalzen zur 
Haltbarmachung wird als 
Pökeln bezeichnet, eine 
bis heute gängige Form 
der Konservierung.

Nachdem Silvester 1918 das wäh-
rend der Kriegsjahre verhängte Tanz-
verbot aufgehoben wurde, gab es kein 
Halten mehr: Die Deutschen prüften 
ihre Beweglichkeit zu allen Rhyth-
men und Klängen, die aus irgendwel-
chen Lautsprechern tönten – bis zur 
völligen Erschöpfung. Ganz beson-
ders hatte es ihnen der schnelle Tanz 
aus Übersee angetan. Benannt nach 
der Hafenstadt Charleston in South  

Carolina wurde die Jazz-Melodie von 
Komponist James P. Johnson zum 
angesagtesten Ohrwurm ihrer Zeit. 
Josephine Baker brachte die ausgefal-
lenen Moves 1925 nach Europa. Als 
das gefeierte Tanzwunder erstmals 
im Nelson-Theater in Berlin auftrat, 
verfiel das Publikum in kollektive 
Schnappatmung. Spätestens nach  
Bakers Auftritt war das gesamte Land 
im Charleston-Ausnahmezustand.

Ein Güterwaggon mitten im Wald. Verborgen im 
Dickicht und gefüllt mit Zündhölzern bis oben 
hin. Warum versteckte die Verwandtschaft der  
Familie Hamberger ihre Ware im Rosenheimer 
Forst?

Im Frühjahr vor 20 Jahren  
berichtete das „Time“- Magazin 
von der ultimativen „Viagra- 
Bewegung“ in den USA.

Wenige Wochen später, 
als die Pille auch in Europa  
erhältlich war, scherzten 
Medien über eine bevorste-
hende „Sex-Revolution“.  
In nur kurzer Zeit wird 
die Marke Viagra so be-
kannt wie Coca-Cola. Da-
bei verdankt das Potenz- 
mittel seine eindrucksvolle  
Wirkung einem unge-
wöhnlichen Zufall: 1993 
sind Pharmaforscher auf 

der Suche nach einem 
Medikament gegen Blut- 
hochdruck. Soweit so un- 
spektakulär. Doch als die 
männlichen Teilnehmer 
einer klinischen Studie in 
Wales von „besonderen 
Nebenwirkungen“ berich-
teten, wurden die Wissen-
schaftler hellhörig. Das 
Mittel mit dem Wirkstoff 
Sildenafil verschaffte den 
Probanden häufigere und 
längere Erektionen. „Das 
war der Durchbruch“, 
erinnerte sich Chemiker  
David Brown im Interview 
mit den Medien.
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1964: Hamberger  
eröffnet C&C-Markt

abei reicht die Hamberger Historie noch  
sehr viel weiter zurück. Bereits 1866 star-
teten die Brüder Sebastian und Paul Ham-
berger mit der Produktion von Zündhöl-

zern. Auch ihre Geschichte beginnt in Rosenheim. Das 
Geschäft lief gut, weshalb die Brüder bald expandie-
ren sollten. Sebastian zog nach München und eröffnete 
dort 1908 seine eigene Firma. Sicherheitszündhölzer, 
Sturm- und Überall-Zündhölzer gab es im Kontor 
in der Orleansstraße 63. Drei Jahre später übergab  
Sebastian  Hamberger an seine beiden Söhne Otto 
und Karl, die unter dem Namen Gebrüder Hamber-
ger das Geschäft ausbauten. Doch bei Zündhölzern 
sollte es nicht bleiben. Mit dem Erwerb der königlich  
bayerischen Niederlagenrechte stiegen die Hamber-
gers im selben Jahr in den Salzhandel ein. Abneh-
mer war, neben dem Einzelhandel, erstmals auch die  
Gastronomie. Das Sortiment wurde kontinuierlich er-
weitert. Kein Zufall also, dass sich im Lauf der Jahre 
ein Kolonialwarengroßhandel mit Lieferservice entwi-
ckelte. Und so rollten die Pferdefuhrwerke im Minuten-
takt ein und aus, Bestelllisten wurden laut verlesen und 
Angestellte rannten los, um die Ware zu besorgen.  
   
1945 übernahm die nächste Generation: Diplom- 
Kaufmann Otto Hamberger junior trat als Gesell-
schafter in die Firma ein. Nach dem Tod der beiden 
Senioren übernahm er die Leitung und modernisierte  
das Geschäft nachhaltig. Pferdefuhrwerke wurden 

immer mehr durch Kraftfahrzeuge ersetzt, bis sie 
schließlich ganz ausgedient hatten. Der Familienbe-
trieb setzte auf Tradition und pflegte die Beziehung 
zur Münchner Kundschaft. Doch die wurde immer 
anspruchsvoller. Deshalb reagierte Otto Hamberger  
Anfang der 1960er-Jahre auf die Cash&Carry-Welle  
mit den Plänen eines eigenen C&C-Warenhauses. Der 
große, moderne Neubau wurde 1964 direkt hinterm 
Ostbahnhof, in der Friedenstraße, eröffnet. Schon 
bald dachte man an Aus- und Umbau. Nach Otto 
Hambergers Tod sollte sein Schwiegersohn die Plä-
ne des Unternehmers umsetzen und kurz darauf den 
Großmarkt übernehmen. Viele neue Ideen und Her-
ausforderungen folgten: Was macht die Konkurrenz? 
Welche Auswirkungen hat das auf das Sortiment? 
Und kann man dem Preisdruck durch aufkommende  

Discounter und Ketten stand-
halten? Der neue Geschäftsfüh-
rer, der als Diplom-Kaufmann 
und gebürtiger Hamburger fri-
schen Wind ins Unternehmen 
brachte, handelte schnell und 

verpasste dem Großmarkt seine heutige Philosophie. 
Mit ihm kamen die Standorte Wittenberg und Bitterfeld 
hinzu. 

Heute befindet sich Hamberger bereits in der fünften 
Generation. Neue, große Projekte wie Berlin wurden 
seitdem in Angriff genommen und umgesetzt. Drei Jah-
re nach Eröffnung ist die Berliner Filiale erfolgreicher 
Bestandteil des Familienunternehmens und mischt die 
hippe Gastro-Szene der Hauptstadt ordentlich auf. 
Vielleicht lesen sich Erfolgsgeschichten eben genau so: 
Durch Vertrauen und das richtige Gespür zur richtigen 
Zeit hat sich Hamberger zu einem modernen Trend-
setter etabliert. Denn was heute neu ist, droht morgen  
bereits im Rausch der Medien unterzugehen. Der Wunsch 
nach Beständigkeit aber bleibt. Und der Güterwaggon 
in der Geschichte der Familie Hamberger? Der hat das  
Potenzial, ewig zu bleiben. 

Die Cash&Carry-Welle  
überrollte Deutschland An- 
fang der 1960er-Jahre und 
ersetzte alte Vertriebs-
wege durch das cleve-
re Prinzip „Barzahlen& 
Mitnehmen“. Auch das 
Famil ienunternehmen 
Hamberger erkannte den 
Trend und sprang auf den 
C&C-Zug, noch bevor der 
Großhändler sein Sorti-
ment komplett auf Gastro-
nomie umstellte. 
Der damalige Geschäfts- 
führer Otto Hamberger jr.  
plante einen modernen 
Funktionsbau, der neue 

Maßstäbe setzen sollte. 
Mit Hans von Peschke, der 
in München nur wenige 
Jahre zuvor mit dem Bau 
der Deutschen-Bank-Zen-
trale am Promenadeplatz 
sein Können bewies, hol-
te sich Hamberger einen 
kompetenten Architekten 
ins Boot. Nach nur sieben-
monatiger Bauzeit konn-
te der Großmarkt in der 

Der Güterwaggon im Wald – Legende oder Beginn einer Erfolgs- 
geschichte, die es ohne den Mut und Geschäftssinn der Urheber 
nicht gegeben hätte?           › Fortsetzung von Seite 1

Friedenstraße am Münch-
ner Ostbahnhof eröffnet 
werden. Der Andrang war 
groß und der Kundenpark-
platz heiß begehrt. Vor al-
lem waren es Einzelhänd-
ler, die nach neuer Ware 
dürsteten, um ihre eigenen 
Regale zu füllen. Aber auch 
Kunden aus Gastronomie 
und Hotellerie mischten 
sich unter die Besucher. 

Eintritt erhielt man 
auch damals nur mit  
einem Gewerbeschein.  
Revolutionär war zudem 
die Tiefgarage, mit der 
Hamberger als erster deut-

scher Großmarkt bewies, 
dass er logistischen Her-
ausforderungen beim Cash 
&Carry gerecht werden 
konnte. Auch Textilien,  
Papier-, Spiel- und Leder-
waren bekamen ihre ei-
gene Abteilung. An eine 
Kantine, die Kunden noch 
heute zum Verschnaufen 
und Stärken einlädt, wurde 
ebenfalls gedacht.

D
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Hamberger Großmarkt kurz vor der Eröffnung: zwei Sechs-Meter-Kühltruhen und Regale bis unter das Dach 

Wenn der Funk e überspringt 
110 Jahre Hamberger: Vom Zün dholz zum Großmarktbesitzer.

1965: Zu viel „Satisfaction“?
Drei Jahre nach Grün-

dung der Rolling Stones 
feilte die Band im Som-
mer ’65 an ihrem interna-
tionalen Durchbruch. Die 
ersten Nordamerika- und  
Europa-Tourneen standen 
bevor, und in Deutschland  
schnippte man noch ver- 
wegen zu „Rote Lippen soll 
man   küssen“.    Ausge-
rechnet in Münster gaben 

die Stones am 11. Septem-
ber 1965 ihr allererstes 
Deutschland-Konzert. Als 
„ungewaschene Höhlen-
menschen“ angekündigt, 
kam die westfälische Stadt 
mit einem Schrecken davon, 
bevor die britischen Rocker 
nach Berlin und München 
weiterzogen. Für umge-
rechnet 3,50 Euro konnte 
man die „erbärmlich ein-

fallslose, primitive Musik“, 
so das damalige Urteil der 
Frankfurter Allgemeinen 
Zeitung, auch im Circus 
Krone hören. Wie falsch 
die Medien lagen, bewie- 
sen Jagger und Co. ganze  
52 Jahre später im ausver-
kauften Münchner Olym-
piastadion. Die besten  
Tickets kosteten 2017  
stolze 680 Euro.

ANZEIGE

1938: Bíró, der Mann, der 
den Kugelschreiber erfand

1958: Elvis spielt für 
Schnitzel und Pfannkuchen

Hat mal jemand einen 
Kuli? Kuli – allein das 
Wort ist nicht mehr aus 
dem deutschen Sprachge-
brauch wegzudenken und 
schon gar nicht aus den 
Büros, Arztpraxen und Re-
staurants dieser Welt. Egal, 
ob für eine kurze Notiz, 
detaillierte Mitschrift oder 
hektische Skizze, das preis-
günstige Schreibgerät hat 
uns verändert – keine Fra-
ge. Klar, andere Möglich-
keiten zum Notieren wie 
Kreide oder Bleistift hat es 
schon sehr viel früher ge-
geben. Als unkomplizierte 
und ständig einsatzbereite 
Schreibgeräte haben sie 
sich allerdings bis heute 
nicht durchgesetzt. Von 
der kratzenden, kleckern-
den Gänsefeder mal ganz 
abgesehen. 

Der ungarische Jour-
nalist und Erfinder László  
József Bíró war es leid, 
seinen Bleistift ständig 
aufs neue anzuspitzen. 
Das muss anders gehen, 
dachte er sich Anfang der 
30er Jahre und schärfte 
seine Beobachtungsgabe. 
Als er in der Druckerei 
die Rotationswalzen be-
trachtete, kam ihm die 
Idee mit der zähflüssigen 
Tinte. Wie der Zylinder 
in der Druckmaschine soll 
am unteren Ende eines mit 
Tinte gefüllten Rohres eine  

Deutschland im Pres- 
ley-Fieber! Von Oktober  
1958 bis Februar 1960  
war der King of Rock’n’ 
Roll in Friedberg, nörd-
lich von Frankfurt, sta-
tioniert. Konzerte wur-
den Elvis während der 
Militärzeit natürlich un-
tersagt. Nur ein einziges 

Kugel die Schreibflüssig-
keit gleichmäßig verteilen. 
Sicher, auch andere – selbst 
Galileo – hatten Ideen für 
ein gut funktionierendes 
Schreibgerät. Doch entwe-
der fehlten die Aufzeich-
nungen oder das Ergebnis 
der Prototypen war nicht 
zufriedenstellend.   

Bíró tüftelte. Mit der  
Hilfe seines Bruders  
György, einem Apotheker, 
und des Schreibmaschinen-
fabrikanten Andor Goy  
entwickelte Bíró eine Tinte,  
die feste und flüssige Be-
standteile im richtigen Ver-
hältnis mischte – ähnlich 
wie die in der Druckerei 
benutzte Farbe. Das Pa-
pier saugt die Flüssigkeit 
auf, die Pigmente bleiben 
auf dem Papier. Im April 
1938 erhielt Bíró ein un-
garisches, bald darauf ein 
britisches Patent. Doch 
bis zum perfektionierten, 
werbetauglichen Kugel-
schreiber sollten noch eini-
ge Jahre vergehen. Im Exil 
in Argentinien gelang ihm 
1945 der Durchbruch. Der 
große Ruhm kam direkt im 
Anschluss – mit der lizen-
sierten Produktion für die 
Flugbesatzung der Royal 
Air Force, da man erkann-
te, dass der Kugelschreiber 
auch unter extremen Be-
dingungen klecksfrei ge-
nutzt werden konnte.

Mal soll er eine Ausnah-
me gemacht haben – in 
der Micky Bar in Gra-
fenwöhr. Das geheime 
Konzert war ein Danke-
schön an den Gasthof, 
der kurzfristig Elvis‘ Va-
ter und ein paar Freunde 
inkognito aufgenommen 
und verköstigt hatte. 

ANZEIGE

1972:  
Achtung Deutschland,  

der Döner kommt!
Hätte er seine Erfindung  

„Nurman Kebab“ ge-
nannt, hätte Kadir Nurman  
seiner Familie eine Menge  
Geld hinterlassen. Der 
Mann, der den Döner nach 
Berlin brachte, wurde 2011 
sogar für sein Lebenswerk 
ausgezeichnet. Doch von 
Anfang an: 1966 kam 
Nurman, der aus Anato-
lien stammt, nach Berlin. 
Sein erstes Restaurant in 
Charlottenburg lief nicht 
gut, also versuchte er es mit 
einer Softeismaschine am 
Bahnhof Zoo. Nachdem 
auch das nicht fruchten 

wollte, eröffnete er 1972 
einen Imbiss. Mit seinem 
selbstkreierten Fladen- 
brot, das anfangs nur aus 
Grillfleisch, Zwiebeln 
und etwas Salat bestand, 
machte er auf sich auf-
merksam. Döner Kebab, 
übersetzt „sich drehendes 
Grillfleisch“, wird in der 
Türkei schon seit mehr als 
150 Jahren im Brot serviert. 
Kadir Nurman verpasste 
dem Döner allerdings ein 
entscheidendes Upgrade, 
denn aus der Hand wurde 
das herzhafte Gericht bis-
her nicht gegessen.

„Tor! Tor! Tor! Tor! Tor für Deutschland!“ Das legendäre 3:2  
über Ungarn. Die Deutschen sind Weltmeister. 

1954: Rahn schießt!

Nur wenige Minuten zuvor hätte die Stimmung im 
Berner Wankdorf-Stadion am 4. Juli 1954 nicht ange-
spannter sein können. Doch Torschütze Helmut Rahn ka-
tapultierte die Deutschen in eine neue Zeitrechnung. Der 
Titelgewinn, der oft als „die eigentliche Geburtsstunde 
der Bundesrepublik“ bezeichnet wird, löste einen Freu-
dentaumel aus, der noch lange anhalten sollte. Nur sein 
Vater – nach dem Krieg aus Ungarn eingewandert – habe 
geweint, erinnert sich Joschka Fischer in einem Interview.


