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Spielebox - Aufgetischt!

Spielend Deutsch lernen mit dem
Thema Essen und Trinken

Die Spielebox wurde vom Bundeszentrum fur Ernahrung (BZfE) zusammen mit der Europa-Uni-
versitat Flensburg entwickelt, um gefliichtete Kinder und Jugendliche beim Erlernen der deutschen
Sprache zu unterstutzen. Dabei liegt der thematische Schwerpunkt auf den Themen Essen und Trin-
ken. ,Aufgetischt” bietet 15 Tischspiele, die Lese-, Schreib- und Gesprachsanlasse liefern und dazu
anregen, den Wortschatz zu erweitern, Satze zu formulieren und neue Lebensmittel kennenzuler-
nen. Eine ausfuhrliche Beschreibung der Spielméglichkeiten und zahlreiche Varianten erleichtern
den Einsatz der Spielebox fur verschiedene Zielgruppen mit unterschiedlichem Sprachniveau.
Lehrkrafte kdnnen mit der Spielebox ihren Deutschunterricht abwechslungsreich gestalten und ein-
zelne Tischgruppen selbstandig arbeiten lassen. Der spielpadagogische Impuls motiviert zum Ler-
nen und gleichzeitig wird implizit Ernahrungswissen vermittelt, das direkt im Alltag einsetzbar ist.
Dank einer Kooperation mit einem Krankenkassenverbund wurde ein Kontingent an Spieleboxen
finanziert, das kostenlos in unterschiedliche Settings zur Sprachférderung und Ernahrungsbildung
verteilt werden konnte. Dabei ergaben sich weitere Einsatzbereiche fur die Spielebox, etwa in der
Berufsvorbereitung, dem Fachunterricht in der Berufsschule, der Referendarausbildung, Eltern-
Kind-Gruppen, der Integrationsférderung von geflichteten Frauen und Muttern sowie in Kochgrup-
pen und offenen Jugendtreffs. Wer ahnliche Projekte plant oder durchfiihrt, kann sich Gber ein On-
line-Formular um kostenlose Spieleboxen bewerben. Hier finden sich auch weitere Informationen.

www.bzfe.de/spielebox-aufgetischt.de

Das Bundeszentrum fur Ernahrung gibt die Spielebox im Rahmen von IN FORM - Deutschlands
Initiative fur gesunde Erndhrung und mehr Bewegung heraus.

In Fo M

Aufgetischt! - Spielend Deutsch lernen
mit dem Thema Essen und Trinken

Aufgetischtl
Spapiend Deutach bemin Bestell-Nr. 1664, Preis: 25,00 Euro

it et Therma Essen ond Tricken 2zgl. 3,00 Euro Versandkostenpauschale
www.ble-medienservice.de
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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

viele internationale Esskulturen haben ihren Weg nach Deutschland ge-
funden. Denn Menschen sind von jeher mobil, angetrieben von Entde-
ckerlust, Neugier, dem Wunsch nach einem anderen, besseren Leben.
Auch Unwetterphdanomene, Desertifikation, Krieg und Verfolgung kon-
nen Volkerbewegungen auslésen und Essgewohnheiten verandern. Zu-
dem endet Esskultur selten an nationalen Grenzen, wurzelt sie doch in
der Regel in den Traditionen einzelner Volksgruppen. Und diese gehor-
(t)en oft zu wechselnden staatlichen Einheiten. Ob also tirkischer Nach-
bar, polnischer Arbeitskollege, russischstammiger Handwerker, chinesi-
scher Austauschstudent oder Flichtling aus dem Nahen Osten - alle ha-
ben ihre eigenen Esserfahrungen, die sie mit hierhin bringen.

Mit diesem Sonderheft laden wir Sie auf eine kulinarische Weltreise ein.
Wir bieten lhnen einen reprasentativen Querschnitt der Esskulturen al-
ler Erdteile. Wir stellen typische Zutaten und Zubereitungsformen vor
und zeigen lhnen, was und wie |hre zugewanderten Klienten in der Be-
ratung, Schiler in der Schulmensa oder Gaste in der Gemeinschaftsver-
pflegung in ihrem jeweiligen Herkunftsland gegessen haben, wie ihre
esskulturelle Pragung aussieht. Und vielleicht haben Sie selbst ja auch
schon exotische Lebensmittel und landestypische Gerichte im Urlaub
kennengelernt und entdecken sie hier wieder.

Globalisierung und weltweiter Handel ermdglichen, dass bei uns inzwi-
schen viele ehemals unbekannte Nahrungsmittel aus fernen Landern
zum normalen Angebot unserer Supermarkte gehdren oder in Spezi-
alitatengeschaften erhaltlich sind. Mit ein wenig Fantasie kénnen wir
ungewohnte Gemuse- und Obstarten, Hulsenfrichte, Samen und Ker-
ne, Krauter und Gewdirze in unsere eigene Klche integrieren. Mit ein
wenig Fantasie lassen sich auch in Gemeinschaftsgastronomie und
Erndhrungsberatung Speisepldne kreieren, die Lebensmittel und Spei-
sen aus der Heimatkuche Ihrer Gaste und Klienten bertcksichtigen. Hier
finden Sie Anregungen dazu!

Wir winschen lhnen viel Spal3 beim Lesen und Entdecken!

Stephanie Rieder-Hintze und Dr. Birgit Jahnig

STt llpndee 3. H

Stephanie Rieder-Hintze Dr. Birgit Jahnig
Autorin Chefredakteurin
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002 INHALT

001 Vorwort

004 Tschechien | Slowakei
008 Ungarn

012 Jugoslawien | Balkan
016 Bulgarien

020 Rumanien

024 Polen

028 Estland | Lettland | Litauen
032 Russland

036 Turkei

040 Libanon

044 Iran

048 Indien

052___ China
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Japan 056
Sudostasien __ 060
Australien und Neuseeland ___ 064
USA 068
Mexiko 072
Mittelamerika und Karibik 076
Brasilien 080
Argentinien 084
“_é" Nordafrika 088
: West- und Zentralafrika _ 092
Athiopien | Ostafrika ___ 096
Sudafrika 100
Medien 104
Vorschau/lmpressum 105

Foto: © Dr. Helen Lag#ies
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TSCHECHIEN & SLOWAKEI

Deftiges und moglichst Fleisch:
Tschechien und Slowakel

Schweinebraten mit béhmischen Kné-
deln, Schafskase, Sauerkrautsuppe, su-
3e Mehlspeisen und Bier - das sind
die tragenden Saulen der Esskultur in
Tschechien und der Slowakei. Etliche
Burger der beiden Staaten wurden noch
in einem gemeinsamen Staat geboren.
Denn zwischen 1918 und 1992 waren
ihre Heimatlander eines: die Tschecho-
slowakei. Diese lange Zusammengeho-
rigkeit lasst sich bis heute auf den Tel-
lern erkennen. Im Zentrum Mitteleu-
ropas gelegen, spiegeln die Kichen
beider Lander die Entwicklungen, Bevol-
kerungsverschiebungen und wechseln-
den Nachbarschaften der letzten Jahr-
hunderte bis heute wider. Denn egal ob
Schweinebraten, der in Bayern als Origi-
nal gilt, Palatschinken, den die Osterrei-
cher fur sich reklamieren, oder Gulasch,
dessen Erfindung Ungarn beansprucht
- alle diese Gerichte gehdren genauso
ursprunglich zur Esskultur Tschechiens
(mit den historischen Landern Bohmen
und Mahren) und der Slowakei. Mit den
polnischen Nachbarn teilen beide zu-

dem die Vorliebe fir Suppe als gesetz-
tem Bestandteil der Mahlzeit sowie die
Begeisterung fur SuRes aus Teig. SuB,
deftig, reichhaltig und meist ziemlich
fleischlastig geht es also zu in Tschechi-
en und der Slowakei. Allerdings lassen
sich auch Unterschiede feststellen, die
vor allem mit den geografischen Vor-
aussetzungen zu tun haben. Tschechien
hat, besonders in seinem boéhmischen
Teil, viele fruchtbare Bdden und ein
glinstiges Klima. Landwirtschaft (inklusi-
ve des flr Bier notwendigen Hopfenan-
baus) und Viehzucht sowie als Folge da-
von die Speisenvielfalt sind im Vergleich
zur kargeren Slowakei gréfBer. Auch ist
Tschechien das wirtschaftlich starkere
Land und hat doppelt so viele Einwoh-
ner wie das Nachbarland. Dessen ur-
sprungliche Kiiche besteht aus sehr ein-
facher Hausmannskost, die auf wenigen
Produkten basiert. Sie sind trotz der all-
gegenwartigen Pizza, Burger und Co. bis
heute Grundlage der slowakischen Ku-
che: Milchprodukte, (Sauer-)Kraut, Kar-
toffeln und Schweinefleisch. Diese Zuta-

Prag

Bratislava

ten finden sich genauso auf tschechi-
schen Speiseplanen, werden dort aber
meist etwas ,eleganter” zubereitet und
erganzt, etwa durch Rindfleisch, Pilze,
sahnige SolRen, Gemuse und Obst. Es
scheint so, als habe Tschechien den
wenig anspruchsvollen kulinarischen
Charakter der kommunistischen Jahre
schneller abgelegt als die Slowakei. Die
Anziehungskraft der europaischen Me-
tropole Prag sowie die hdhere touris-
tische Attraktivitat Tschechiens haben
diese Entwicklung beschleunigt.

Geschichte

Ab dem 10. Jahrhundert setzte sich im
Gebiet des heutigen Tschechien und
der Slowakei das Christentum durch,
deutsche Siedler kamen ins Land und
die Region wurde vom Heiligen Rémi-
schen Reich abhangig. 1348 grindete
der spatere Kaiser Karl IV. in Prag die
erste Universitat nordlich der Alpen;
sie besteht bis heute. Im 16. Jahrhun-
dert wurde der protestantische boh-
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mische Aufstand gegen das Kaiserreich
zum Ausléser des 30-jdhrigen Kriegs. Bis
zum Ende des Ersten Weltkriegs gehor-
te das Konigreich Bohmen zum Herr-
schaftsgebiet des Habsburger Vielvol-
kerstaates. Wien regierte mit Harte und
wenig Verstandnis fur regionale Win-
sche. Erst ab Mitte des 19. Jahrhun-
derts gab es mehr Freiheiten, bedingt
durch die intensive Industrialisierung.
Das heutige slowakische Gebiet gehorte
lange zum Koénigreich Ungarn und war
ab dem 16. Jahrhundert Teil des Habs-
burger Reiches. Es gab mehrere Kriege
gegen die Turken; im 18. und 19. Jahr-
hundert sank die Bedeutung der Region
deutlich. Das Ende der alten Ordnung
im Ersten Weltkrieg nutzten die Tsche-
chen und grindeten 1918 die Tschecho-
slowakei mit Tomas Masaryk als erstem
Staatsprasidenten; die slowakischen Ge-

biete kamen hinzu. Der neue Staat be-
herbergte eine starke deutsche Minder-
heit, die bis zu einem Drittel der Bevdl-
kerung betrug. Das erleichterte Nazi-
deutschland die schrittweise Besetzung
und Einverleibung des Gebietes vor und
im Zweiten Weltkrieg. Als Folge kam es
nach Kriegsende zur kollektiven Ver-
treibung der Deutschen und zur Macht-
Ubernahme der Kommunisten. Diese
schlugen 1968 den ,Prager Fruhling”
nieder, doch die ,Samtene Revolution”
1989 brachte die Freiheit. Der Preis war
allerdings, dass sich der féderative Staat
Tschechoslowakei bereits 1992 in die
beiden unabhdngigen Staaten Tsche-
chien und Slowakei aufteilte. Tschechi-
en trat 1999 der NATO und 2004 der
EU bei. Innerhalb seiner rund 10,5 Mil-
lionen Einwohner, davon 90 Prozent
Tschechen. Die Slowakei trat 2004 der
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Tschechische und
slowakische Spe-
zialitaten:

Paniertes Schnitzel
mit Kartoffelsalat,
geflochtener Schafs-
kase Korbacik,
Sauerkrautsuppe
Kapustnica und
Karpfen vom Grill

TSCHECHIEN & SLOWAKEI

NATO und der EU bei und hat rund 5,4
Millionen Einwohner (80 % Slowaken,
8,5 % Ungarn u. a.). Uber 60 Prozent ih-
rer Bewohner sind katholisch und die
Hauptstadt Bratislava (Pressburg) liegt
ganz im Westen, in der Nahe Wiens.

Alltagskuiche

Fleisch, stiBe Mehlspeisen und imbissar-
tige Gerichte sind typisch fur die Alltags-
kiche. Panierte (Schweine-)Schnitzel
nach Wiener Art mit Pommes oder Kar-
toffelsalat gelten mittlerweile als mittel-
europaischer Standard, der sich auch in
Tschechien und der Slowakei groRer Be-
liebtheit erfreut. Insgesamt mogen bei-
de das Fleisch eher paniert, gegrillt oder
als Gulasch (mit Kraut oder Brot). Bei
festlichen Anlassen wahlen sie eher Bra-
tengerichte. Doch bevor diese auf den
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TSCHECHIEN & SLOWAKEI

Tisch kommen, gibt es eine Suppe; ei-
ne Gemuse- oder Fleischbrihe mit Ein-
lage (z. B. Leberknddel oder Nudeln).
Suppe ist aber haufig selbst Hauptge-
richt. In der Slowakei ist eine eintopfar-
tige Krautsuppe mit Wurst, Paprika und
Graupen bekannt, die Tschechen bevor-
zugen ,Kulajda”, eine dickflissige Suppe
aus Pilzen, Kartoffeln und saurer Sahne,
zu der sich ein hart gekochtes Ei gesellt
und deren Geschmack Piment und Lor-
beerblatter wahrend des Kochens sowie
Dill und Petersilie beim Servieren berei-
chern. Ebenfalls ein Hauptgericht kann
,Kapustnica” sein, eine Sauerkrautsup-
pe, die mit Mehlschwitze angedickt wird
und in die gebratene Speckwdurfel, Kar-
toffeln, Majoran und Kimmel (in Tsche-
chien) oder Rauchfleisch, Wurst, Tro-
ckenpilze und -pflaumen (Slowakei) ge-
hoéren. Knoblauchsuppe, gekront von
Brotcroutons, schatzen Tschechen wie
Slowaken gleichermal3en; angeblich
ganz besonders nach einer durchzech-
ten Nacht. Ein kostenglnstiges Alltags-
gericht mit sozialistischer Tradition und
besonders bei Kindern beliebt ist pa-
nierter Hartkase (manchmal mit Schin-
ken geflllt), der mit Kartoffelbrei oder
Pommes frites zur Hauptmabhlzeit wird.

Zur Alltagskiche gehdren auch kalte
Speisen wie etwa pikante Brotaufstri-
che. Es gibt sie als purierte Masse zum
Beispiel aus Wurzelgemuse, Kase oder
Thunfisch, die entweder mit Mayonnai-
se oder Quark gebunden und dann kraf-
tig gewdrzt wird. Das passende Brot
dazu heiBt ,Veka”, ein Stangenweil3-
brot aus sehr fein gemahlenem Wei-
zenmehl. Es ist die Basis der reich und
kunstvoll belegten Canapés, die bei kei-
ner Einladung fehlen. Auf den Brotauf-
strich oder die Butter kommen hartge-
kochte Eier, Gurkchen, Schicken, Sala-
mi, Krabben, Kase. Dazu gehort die ,Ta-
tarsol3e”, eine Mayonnaisevariation, die
mit Essiggurken, Zwiebeln, Salz, Pfeffer
und Zitronensaft zubereitet wird und als
Fertigprodukt auch zu vielen anderen
panierten Speisen passt, etwa zu Cham-
pignons, Blumenkohl, Selleriescheiben,
Hartkdse oder nur zu Pommes. Ech-
ter Tatar, also feines Rinderhack, krént
dagegen ,Topinky”, eine in Ol oder
Schmalz knusprig gebratene Brotschei-
be, die anschlielBend mit Knoblauch ein-
gerieben wird - ein beliebter Snack zum
Bier. Wer nach frischen Salaten sucht,
muss sich meist mit Gurke, Tomate oder
Kraut bescheiden. In der Slowakei, wo

»Chut'ovky”

Milchprodukte sehr beliebt sind, wird
haufig Kase Uber den Salat gerieben.
Milch (auch als Sauer- und Buttermilch)
sowie Molke, Quark, Sahne und viele ei-
gene Schafskasesorten werden reichlich
konsumiert. Am beliebtesten sind die
Sorten ,Korbaciky” (geflochten), der ,Pa-
renica” (gerauchert) sowie ,OStiepok”.

Fleisch und Fisch

Schweinebraten mit Kraut und Knddeln
(eher fettes Fleisch mit Schwarte) gilt als
tschechisches Nationalgericht, dicht ge-
folgt vom teureren Lendenbraten (meist
aus Rinderfilet), der auch in der Slowa-
kei beliebt ist. Das Fleisch wird dafur zu-
erst mariniert, dann mit Speck gespickt
gebraten und von einer kraftigen Sah-
nesolRe, die passiertes Wurzelgemuise
zur Grundlage hat, begleitet. Klassisch
gehdren auch hier Semmel-, Hefe- oder
Kartoffelknddel in Scheiben geschnitten
als Beilage dazu, gelegentlich ,nur” Kar-
toffeln. Zu besonderen Anlassen kommt
Ganse- oder Entenbraten auf den Tisch,
der die in Tschechien geschatzte gold-
gelbe Kruste durch intensives Bestrei-
chen mit Honig erhalt. Auch wenn die
Meere weit entfernt sind, hat der kulina-

Flussiges aus Tschechien: Bier und

1842 war ein besonderes Jahr fiir alle Bierbrauer, -freun-
de und -kenner. Denn im tschechischen Pilsen brach-
te eine Brauerei zum ersten Mal ein helles, klares Bier
heraus; etwas, das die an dunkle, triibe Flissigkeiten
gewdhnten Zeitgenossen noch nie zuvor gesehen hat-
ten. Bis heute ist der Geschmack des ,Pilsner Urquells”
angeblich unerreicht, da es ausschlieBlich mit Hopfen
aus Nordbéhmen gebraut werden darf. Die grofle Kon-
kurrenz gibt es allerdings im eigenen Land. Das hellere
und etwas stBlichere ,Budweiser Budwar" soll bereits
in den Jahrhunderten zuvor an den kdniglichen Hof ge-
liefert worden sein. Doch egal ob Pils oder Budweiser
- typisch flr Tschechien sind die kleinen Gerichte, die
ausgezeichnet zum Bier schmecken und ,Chut'ovky” hei-
RBen. Dazu gehdren ,Utopenec” (wortlich ,Ersoffener”),
feine Speckwirste, die in gewurzter Essiglake eingelegt
sind. Auch , Tlacenka” (Presswurst) mit Zwiebeln und Es-
sig und ,Nakladany hermelin” (eingelegter Camembert)
mit Knoblauch und Peperoni finden sich auf den Spei-
sekarten vieler Lokale. Manchmal reicht auch Brot mit
hausgemachtem Griebenschmalz.

http://de.wikipedia.org/wiki/Pilsner_Bier
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rische Einsatz von Fisch eine lange Tra-
dition. Das gilt vor allem fir Studboh-
men, eine Region mit vielen Seen, Tei-
chen und Weihern. Hier gehoren Karp-
fen seit Jahrhunderten zum Speiseplan;
im Brackwasser der Uferzonen sind sie
leicht zu fangen. Auf dem Rost gegrillt,
blau gekocht, paniert (klassisches Essen
am Heiligen Abend) oder mariniert, als
Suppe oder verarbeitet in Aspik sind sie
beliebte Spezialitdten im ganzen Land.
Auch Zander und Forellen haben viele
Anhanger.

Kartoffel- und Mehlspeisen

In beiden Landern waren Kartoffel- und
Mehlspeisen urspringlich eher Beila-
gen, die sich aber zu veritablen Haupt-
gerichten entwickelt haben. Man ver-
zehrt sie vielerorts gern als Imbiss, zum
Beispiel Kartoffelpuffer - gewlrzt mit
viel Knoblauch und Majoran - pur, mit
Fleisch oder Kraut. Kartoffeln sind ins-
gesamt sehr beliebt: ob als Knddel, im
béhmischen Kartoffelsalat (mit Mayon-
naise, Eiern, Gewdurzgurken und Schin-
ken- oder Fleischwurstwiirfeln), als Bei-
lage oder fur das slowakische National-
gericht ,Bryndzové halusky” (Kartoffel-
nocken) mit Schafskase (,Brimsen”) und
gebratenen Speckscheiben. Kartoffeln
werden in der Slowakei auch zu Schupf-
nudeln verarbeitet, die mit Mohn und
Puderzucker ein sufBes Hauptgericht
sind. Der klassische bodhmische Knddel
verlangt nach Hefe, Mehl, Eiern, Wasser
und Salz. Nach dem Garen in heiBem
Wasser schneidet man die langlichen
Laibe (Serviettenknddel) in Scheiben,
am besten mit einem dunnen, festen
Faden. Auch Semmelknd&del sind beliebt
sowie unzahlige stBe Hefe- und Kartof-
felklofRe geflllt mit Erdbeeren, Apriko-
sen, Pflaumen(mus) oder Mohn und be-
deckt mit Quark, geriebenen Nussen,
zerlassener Butter oder Mohnstreusel.
Weitere sliRe Hauptgerichte aus Hefe-
teig sind Buchteln (ahnlich den Dampf-
nudeln im stiddeutschen Raum), mit Va-
nillesol3e oder gefullt mit Mohn, Quark
oder Pflaumenmus, Kolatschen (fla-
che, runde Sticke mit dinnem Teigbo-
den, mit Mohn, Quark oder Obst belegt)
und Liwanzen/Dalken (kleine, dickliche
Pfannkuchen, ahnlich den polnischen
Plinsen). Daneben gibt es noch zahlrei-
che Kuchen und Gebacke, zum Beispiel
.Pernik”, einen tschechischen GewUrz-
kuchen mit Honig und Lebkuchenge-

TSCHECHIEN & SLOWAKEI

Kalorienreiches aus der Slowakei: ,,Bryndzové halusky"
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Das slowakische Nationalgericht verwirrt im Deutschen durch unterschiedliche Namen: Spétzle oder No-

cken?

Auf der offiziellen Touristenseite des Landes steht ,Spatzle mit Brimsen*; Wikipedia nennt es ,Brimsen-
nocken”. Das Wort ,Brimsen" steht fiir die deutsche Ubersetzung der slowakischen Schafskasesorte, die
zu diesem Gericht gehort - soweit besteht Einigkeit. Manche Rezepte empfehlen, den Kartoffelteig durch
ein Spatzlesieb zu driicken. Dann doch eher ,Nocken®, die wie die italienischen Gnocchi und die schwa-

bischen Schupfnudeln aus etwas festerem Kartoffelteig sind. Ganz im Gegensatz zu den weltberihmten
,Salzburger NockerIn®, die aus Eischnee, viel Zucker und etwas Mehl entstehen. Zu den slowakischen Brim-
sennocken gehdren knusprig gebratene Speckscheiben oder -wiirfel und deren ausgelassenes Fett dazu,
um den Genuss komplett zu machen. Dazu trinkt man klassischerweise Sauer- oder Buttermilch. In einem
slowakischen Stadtchen gibt es sogar ein jahrliches Festival samt Meisterschaft um die Zubereitung dieser

energieintensiven nationalen Spezialitat.

www.science-guide.eu/340.htm!

wirzen, Strudel mit unterschiedlichen
Fullungen, Blech- und Streuselkuchen
(mit und ohne Obst) sowie in der Slowa-
kei , Trdelnik”. Der Teig wird um Stangen
gerollt und - innen hohl - gebacken. Das
abgekuhlte Geback wird in Scheiben ge-
schnitten und mit geraspelten Nissen
und Zucker bestreut.

Flussiges

Tschechien ist laut diverser Statistiken
das Land mit dem hdéchsten Pro-Kopf-
Verbrauch an Bier. 155 Liter pro Jahr
sollen es sein, wahrend die Deutschen
gut 100 Liter schaffen. Doch neben Bier
haben noch andere Alkoholika ihren
Platz: Im Westen und Suden der Slowa-
kei gibt es gute Weinanbaugebiete. Und
den Schnapsen und Likéren spricht man

in beiden Landern gerne zu, zum Bei-
spiel dem Sliwowitz (Zwetschgenbrand,
der ursprunglich aus Mahren stammt),
dem slowakischen Wacholderschnaps
.Borovicka” oder dem Krauterlikor ,Be-
cherovka” aus Karlsbad. Wird dieser mit
Tonic Water gemischt, nennt sich das
Getrank ,Beton”. Eine Besonderheit ist
der sehr beliebte ,tirkische” Kaffee. Das
feine Kaffeepulver wird im Glas mit ko-
chendem Wasser Ubergossen und bleibt
nach dem Absetzen als Rest zurtick. I

Zum Weiterlesen:

* www.sueddeutsche.de/reisefuehrer/
tschechien/essentrinken

« www.sueddeutsche.de/reisefuehrer/
slowakei/essentrinken
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UNGARN

Wo ,.gulyas” nicht ,,Gulasch”
bedeutet: Ungarn

Pikante Gerichte, die in grofRen Kupfer-
kesseln Uber dem Feuer leise vor sich
hin kdécheln ... Was sich wie Lagerfeuer-
romantik oder ein idyllischer Blick in
vergangene Zeiten anhort, ist immer
noch ein Markenzeichen der ungari-
schen Esskultur. Denn egal ob Kesselgu-
lasch (,bogracsgulyas”) aus Rindfleisch,
Hirschgulasch mit Kartoffeln und Knob-
lauch oder eine Fischsuppe - das Ko-
chen im Kessel Gber dem offenen Feu-
er ist bis heute gangige Praxis. Gleich
am Anfang sollte man aber ein Missver-
standnis ausrdumen: Was in Deutsch-
land ,Gulasch” heif3t, wirde man in Un-
garn als ,porkolt” bezeichnen, wenn
auch das Ergebnis hierzulande selten
die ungarische Qualitat erreicht. Dort
gibt es ,porkolt” aus unterschiedlichen
Fleischsorten, die mit Paprika und Zwie-
beln in Schmalz geschmort werden. Das
original ungarische ,gulyas” dagegen
zeichnet sich dadurch aus, dass Rind-
fleischstlicke mit Paprika (und oft auch
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Kartoffeln) in reichlich Flissigkeit garen
und somit fur unser Empfinden eine Gu-
laschsuppe darstellen. Es waren Rinder-
hirten aus der Puszta, die diese Speise
.erfanden” und ihr den Namen gaben.

Auf den ersten Blick scheint die ungari-
sche Esskultur Uberschaubar: Paprika,
Zwiebeln, Knoblauch, Salami und ,Gu-
lasch”. Doch abwechlsungsreiche geo-
grafische Voraussetzungen sowie ein
Jahrtausend Multikultigeschichte haben
spannende Facetten in der Kuche her-
vorgebracht, die bis heute erkennbar
sind. Wie in keinem anderen Land un-
seres Kontinents begegneten sich hier
Ostliche und mitteleuropadische Volker;
beginnend mit den Reiternomaden aus
den eurasischen Steppen Uber Tlrken
bis hin zu Italienern, Franzosen, Deut-
schen und Slowaken. Viele Speisen sind
bauerlich-einfach, sehr sattigend und
fettreich, denn haufig kommt Schmalz
zum Einsatz. Dennoch: Die Begeisterung
vieler Ungarn furs Kochen sowie der im

Pecs

Miskolc

Budapest Debrecen

Szeged

Vergleich zu den Nachbarlandern gro-
[Rere Anteil an Gemduse erfreuen den ku-
linarisch interessierten Gast. AuRerdem
erganzen hochwertige Spezialitdten wie
Zander, Gansestopfleber, feinste Eier-
pfannkuchen (Palatschinken) und gute
Weine Gulasch, Salami und Co.

Eine besondere Rolle fur die Esskultur
der vergangenen 150 Jahre spielt die
Hauptstadt (seit 1873) Budapest. Sie
wurde im ausgehenden 19. Jahrhun-
dert zu einer beliebten Metropole - ver-
gleichbar mit Wien, Prag und Berlin -
und war gepragt von einem kulturbe-
wussten Burgertum und einer kunstleri-
schen Boheme. Gute Voraussetzungen,
die der legendare Koch und Restaurant-
besitzer Karoly Gundel nutzte und Bocu-
se-ahnlich zahlreiche Gaste - auch aus
dem Ausland - in sein Restaurant nach
Budapest lockte. Seine Rezepte erreich-
ten in Ungarn Kultstatus und gelten in
ihrer speziellen Zubereitung bis heute
als Nationalgerichte.
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Geschichte

Vom Jahr 1000 bis 1918 bestand das Ko-
nigreich Ungarn in wechselnden Gren-
zen. Um 1250 wurde das Land von Rei-
tervélkern aus dem Osten (,Mongo-
lensturm”) verwustet und die Bevolke-
rung vermutlich halbiert. Ende des 15.
Jahrhunderts war Ungarn ein Zentrum
der Renaissance und des Humanismus,
verlor aber wenige Jahrzehnte spater
seine Selbststéandigkeit durch die osma-
nische Eroberung; der groRte Teil des
Landes kam unter tirkische Herrschaft.
Nach fast 150-jahriger tlrkischer Besat-
zung Ubernahmen die Habsburger das
Gebiet. Ihnen schlug aber wegen ihres
harten Vorgehens zunehmend Wider-
stand aus der einheimischen Bevélke-
rung und dem ungarischen Adel entge-
gen. 1867 wurde Ungarn Teil der Dop-

f\pIc./Patiy Arpad

pelmonarchie Osterreich-Ungarn und
erreichte seine maximale GroRe. Es
umfasste zusatzlich Gebiete der heuti-
gen Lander Slowakei, Kroatien, Ruma-
nien, Polen und Ukraine. Der verlorene
Erste Weltkrieg brachte das Ende die-
ses Vielvolkerstaates sowie etwa zwei
Drittel weniger Flache und Bevolke-
rung. Viele Ungarn wurden Blrger an-
derer Staaten, pflegen dort aber teilwei-
se bis heute ihre nationalen Wurzeln.
Ab 1933 entwickelte das Land deutliche
Sympathien fur Nazi-Deutschland, die
den Zweiten Weltkrieg und die Juden-
verfolgung einschlossen. Der Volksauf-
stand 1956 war der erste Versuch, sich
aus der sowjetischen Dominanz der
Nachkriegszeit zu l6sen. Der ,Gulasch-
kommunismus” der folgenden Jahr-
zehnte erlaubte dann im Gegensatz zu

hart/Fotolia.com
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Kennzeichen
ungarischer
Spezialitaten
sind Paprika in
jeder Form sowie
saure Sahne:
Zwei Variationen
Gulasch, Kohl-
roulade und
Palatschinken.

UNGARN

anderen Ostblocklandern manche Frei-
heiten. 1989 war Ungarn Vorreiter der
friedlichen Revolution in Osteuropa.
1999 folgte der Beitritt zur NATO und
2004 zur EU. Heute leben knapp zehn
Millionen Menschen in Ungarn, davon
offiziell zwei Prozent Roma. Diese Zahl
setzen Experten aber deutlich hoher
an. Die Hauptstadt Budapest (1,7 Mio.
Einwohner) ist mit weitem Abstand die
grofte Stadt des Landes.

Alltagskuche

Fast Food scheint aufgrund der Esskul-
tur Ungarns keine allzu groRBe Chance
zu haben. Denn laut einer europawei-
ten Erhebung bendtigen die Ungarn, im

Vergleich zu allen anderen Europaern,
die meiste Zeit fir das Zubereiten ih-
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UNGARN

rer Speisen. Der groRere Aufwand lasst
sich durch die landestypischen Gerich-
te erklaren: Man bevorzugt Fleisch, das
durch langsames Garen weich und aro-
matisch wird. Dabei spielt das ,Anrds-
ten” eine zentrale Rolle. ,Porkolt”, die
kulinarische  Allzweckwaffe Ungarns,
hei8t wortlich ,,Angerdstetes”. Das An-
résten von Schwein, Rind, Hammel,
aber auch Geflugel, Wild oder Fisch ge-
schieht in der Regel mit der ureigenen
ungarischen Mischung an Zutaten, allen
voran Zwiebeln und Paprika; letzteres
als Gemuse und als Gewdlrzpulver. Au-
Rerdem kommen fast immer saure Sah-
ne und eine Mehlschwitze ins Spiel. To-
maten, Pilze, diverse Wurstsorten sowie
Bohnen oder Erbsen gehdren ebenfalls
in viele geschmorte Alltagsgerichte hin-
ein. Sehr beliebt sind (selbst gemachte)
Nudeln und Nockerln, pikant oder suR,
zum Beispiel Bandnudeln mit Grieben,
Speck und saurer Sahne, dazu griner
Salat. Kinder bevorzugen die sif3e Versi-
on mit Puderzucker und Sahne. Ein wei-
teres slfRes Hauptgericht sind Quark-
knddel (manchmal geflllt mit Frichten
oder Kompott), bei denen ebenfalls sau-
re Sahne und Puderzucker nicht fehlen
dirfen. Als Dessert gibt es Palatschin-
ken (Eierpfannkuchen) suf3, als Haupt-
gericht sind jedoch unterschiedliche
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Fallungen von porkdélt sehr verbreitet.
Auch hier passt Salat gut dazu. Oder
sauer eingelegtes Gemduse (insbeson-
dere Gurken), dessen Verbreitung maf3-
geblich auf die Kochtraditionen der Do-
nauschwaben zurtickgeht. Die ungari-
sche Variante der Kohlroulade besticht
durch
und ihre Fullung: Faschiertes Schweine-
fleisch, Speck, Grieben, Reis und Leber
werden mit Knoblauch, Pfeffer, Majoran
und Paprika gewurzt und in sauer ein-
gelegte Krautblatter gewickelt. Als Kro-
nung gibt es saure Sahne dazu.

Die osteuropdische Vorliebe fur Suppen
ist auch in Ungarn verbreitet. Einfache
Fleischbrihen oder HUhnersuppen rei-
chen jedoch in der Regel nicht. Fur die
.Betyarensuppe” (wortlich: Vagabun-
densuppe) werden in Speck gerOstete
Pilze in einer Bruhe gekocht, mit Mehl
angedickt und um saure Sahne, Peter-
silie, Salz, Pfeffer und gerducherte Pa-
prikawurst erganzt. Die ,Brautigamsup-
pe” hat als Grundlage eine mit Gemdise,
Zwiebeln und Pilzen gekochte Ganse-
keule. Sie wird mit einer Mehlschwitze
gebunden und bekommt kleine Sem-
melknddel als Einlage. Die Bohnensup-
pe nach Jékai hat noch mehr zu bieten:
Bunte Bohnen werden in einer Eisbein-
Brihe gekocht und mit Mehlschwitze

ihren sauerlichen Geschmack

Ohne Paprika geht es nicht

angedickt. AnschlieBend flgt man ge-
zupfte Nudeln, das Fleisch vom Eisbein,
saure Sahne, Petersilie und Debrecziner
Wurst hinzu.

(Geraucherte) Wirste, vor allem Salami,
sind ein wesentlicher Bestandteil der
Alltagsklche, werden aber auch expor-
tiert. Die meisten Sorten zeichnen sich
durch einen hohen Schweinefleisch-
und Fettanteil aus und erhalten ihre
verschiedenen Geschmacksrichtungen
durch die typische Wirzung mit Paprika,
Pfeffer, Knoblauch oder Kimmel.

Fleisch und Fisch

Neben ,gulyds” als flussige und ,por-
kolt” als samige, ragoutartige Zuberei-
tung gibt es ,paprikas” (gesprochen: Pa-
prikasch). Dazu wird das Fleisch in Strei-
fen geschnitten und mit saurer oder
stBer Sahne gekocht. Der Name gibt
bereits den eindeutigen Hinweis auf
das Muss all dieser Gerichte: GewUrzpa-
prika. Meist verwenden die Ungarn eine
Mischung, die je zur Halfte aus edelsl-
Rem und rosenscharfem Paprikapulver
besteht.

Neben zahlreichen Schmorgerichten
wird Fleisch auch im Ofen zubereitet,
zum Beispiel Schweinelendchen. Sie
werden mit Mehl, Pilzen und Zwiebeln

Ohne Paprika ware die ungarische Kiiche kaum denkbar. Es geht zwar ein biss-
chen zu weit, die Schote mit dem ungarischen Nationalcharakter - feurig und
temperamentvoll - gleichzusetzen. Wer aber ungarische Rezepte mit denen an-
derer Landern vergleicht, wird kaum eine &hnlich enge Verbindung zwischen
einer Zutat und der gesamten Landeskuiche finden.

Dabei weifl man gar nicht genau, wer die Paprika nach Ungarn brachte: Entwe-
der verbreitete sie sich nach Kolumbus' Riickkehr aus Amerika iber den euro-
paischen Kontinent. Oder sie kam urspringlich aus Indien nach Persien und
dann im Schlepptau der turkischen Eroberer im 16. Jahrhundert auf den Balkan
und weiter nach Mitteleuropa. GemUsepaprika, das in Ungarn Tomatenpaprika

hei3t, findet sich in etlichen Gerichten.

Noch wichtiger aber, und das auch im Export, ist die Verwendung in Pulverform.
Paprikazlchter aus Szeged hatten im 19. Jahrhundert die Idee, die Kerne und
Rippen aus der Frucht zu entfernen, um so die Schérfe deutlich zu reduzieren.
So entstand der beriihmte mildscharfe Szegediner EdelstiBpaprika. Das Gew(irz
gibt es heute in funf Scharfegraden nach der Maxime , Je roter desto milder":

+ Delikatesspaprika: dunkelrot, sehr mild
+ Paprika edelstl3: dunkelrot, feine Scharfe

+ Paprika halbsuR: rot, matte Farbe, kréftiger Geruch, mittlere Scharfe
+ Rosenpaprika: pikant, sehr scharf und in zwei Varianten erhaltlich: glanzend
hellrot, nicht ganz so scharf und gelblich bis hellrot, sehr scharf.
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gebraten und dann mit Geflugelleber
Uberbacken. Ganze Braten bevorzugt
man durchwachsen, etwa SpieRbra-
ten oder Schweinekamm, den eine mit
Knoblauch eingeriebene Schweineleber
krént. Fur den eher festlichen Rostbra-
ten Esterhazy brat man die Fleischschei-
ben mit Zwiebeln an, kocht sie in Weil-
wein mit Lorbeerblatt und in Schmalz
gerdstetem Suppengemise und ver-
feinert die SoRBe mit Senf und Zitronen-
saft. Beliebte Beilagen sind neben Salat
oder GemdUse (insbesondere ,lecsé” aus
Paprika, Tomaten und Zwiebeln; haufig
mit Wurststlickchen) vor allem Nockerln
oder ,tarhonya", Eiergraupen (Trocken-
nudeln), die sich auch als Suppeneinla-
ge eignen und Uberall als Fertigprodukt
zu kaufen sind. Macht man sie selbst,
drickt man den Teig aus Eiern, Mehl
und etwas Salzwasser durch ein grob-
I6chriges Sieb in heilBes Wasser. Ein
Klassiker der ungarischen Kuche ist das
Paprikahuhn. Fein geschnittene Zwie-
beln werden in ausgelassenem Fett vom
Speck gedinstet, dann fugt man Papri-
kapulver und etwas Wasser hinzu. Dar-
in brat man die Hahnchenteile an, die in
weiterer FlUssigkeit gar kochen, bis zum
Schluss zerkleinerte Paprika und Toma-
te sowie saure Sahne hinzukommen.
Neben Fleisch, Gefligel und (eher in
den Bergregionen) Wild spielt Fisch ei-
ne erstaunlich groRBe Rolle - dem Ba-
laton sei Dank! Mehr als 40 Fischarten
sind im Plattensee heimisch. Neben Aal,
Wels, Hecht und Schleie bereichert vor
allem der Zander die Speisezettel. ,Fo-
gas” heillt die Art, die im Balaton lebt
und entweder direkt auf den Grill oder
in die Pfanne kommt. Doch selbst zu
diesem Gericht gehort echt ungarisch
eine Sol3e aus glasig gebratenen Zwie-
beln, Gewdurzpaprika und Sahne. Eine
berihmte Zandervariante stammt von
Karely Gundel: Die Fischstucke werden
paniert und gebraten, auf puriertem fri-
schen Spinat und selbstgemachtem Kar-
toffelplree angerichtet, mit geriebenem
Kase und Sahne bedeckt und im Ofen
Uberbacken.

SuRes und Flussiges

Sind schon die Hauptgerichte sattigend
und schwer, so stehen ihnen die Des-
serts und Backwaren kaum nach. Un-
garn kennt zahlreiche Strudelrezep-
te mit Flllungen aus Quark und Mohn,
NUssen, Obst oder Kraut - ein deutli-

Foto: © J6rg Beuge/Fotolia.com

UNGARN

Der Wettstreit der Fischsuppen

oM

Eines der beliebtesten Gerichte Ungarns ist ,halaszlé”, die Fischsuppe. Stlicke von Karpfen, Hecht, Wels,
Zander und anderen Fischen werden in einem Fischsud (gewonnen aus purierten Kdpfen, Graten und
Schwanz), der mit Zwiebeln, Tomaten, Gemiisepaprika und zweierlei Gewirzpaprika aufgekocht und dann
passiert wurde, langsam erhitzt; am besten im urspringlichen Kupferkessel Uber offenem Feuer. Zum
Schluss kommt noch ein Schuss saure Sahne hinzu, zumindest in der Stadt Szeged.

In der knapp 40.000-Einwohner-Stadt Baja, ebenfalls im Stiden von Ungarn, halt man dagegen die samige
Grundbrthe fir tberflUssig und gibt stattdessen am Ende Fadennudeln zur deutlich weniger triiben Fisch-
suppe. Zuerst isst man hier die Briihe mit den Nudeln, dann den darin gegarten Fisch.

Fur manche Fischsuppenfans ist dieses Thema eine echte Glaubensfrage. Die beiden Stadte und mittler-
weile auch andere Orte veranstalten regelmaRig , Fischsuppen-Kochwettbewerbe®, bei denen die Vertreter
der jeweiligen Fraktion ihr Kénnen unter Beweis stellen. Und wer von der Fischsuppe nicht satt wird, isst
hinterher traditionell noch ,tdrdscsusza” (Nudeln mit Quark und Speck).

ches Zeichen der k.u.k.-Vergangenheit.
Als Pendant zur Wiener Sachertorte gilt
die Dobostorte, die aus sechs Schich-
ten Biskuit und Schokoladencreme so-
wie einer Karamellglasur besteht. Laut
Wikipedia soll der Erfinder um 1885 den
Auftrag gehabt haben, ein Backwerk
herzustellen, das mindestens zehn Tage
haltbar ist und dabei sein Form behalt.
Eine dhnliche Kalorienbombe ist die Es-
terhazy-Torte, deren Biskuitbdden sich
mit einer feinen Buttercreme abwech-
seln und von einer weilBen Zuckerglasur
samt einem Muster aus flussiger Scho-
kolade bedeckt sind.

Die bekannteste SuRspeise Ungarns ist
dem legendaren Karely Gundel zu ver-
danken. Er kreierte Palatschinken mit
einer Fullung aus gemahlenen Walnus-
sen, gehackten Rosinen, Zucker, Sah-
ne und Rum, die mit einer Schokola-
den-Rum-SoRe Ubergossen werden. Die
einfache Fullung der sifRRen Palatschin-

ken daheim besteht meist aus Obstmus
(Pflaume, Apfel, Quitte oder Apriko-
se), das man gerne mit dem passenden
Obstbrand abschmeckt.

Weniger Promille haben die ungari-
schen Weine, die seit der politischen
Wende internationales Ansehen genie-
3en und eine jahrhundertealte Traditi-
on in verschiedenen Regionen des Lan-
des haben. Eine Spezialitat ist der siRRe
Tokajer, der seinen Geschmack durch
edelfaule, rosinenartig geschrumpf-
te Trauben erhalt. Wem die ungarische
Kuche allzu deftig war, der greift zum
bekanntesten Magenbitter ,Unicum”.
40 Krauter und ein geheimes Familien-
rezept machen ihn bei Bedarf zur Me-
dizin. 1

Zum Weiterlesen:
www.sueddeutsche.de/reisefuehrer/
ungarn/essentrinken
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JUGOSLAWIEN | BALKAN

Wie einst beim ,,Jugoslawen”:
Kichen auf dem Balkan

Als in den 1960er- und 1970er-Jahren
auslandische Kichen beim deutschen
Konsumenten bekannter wurden und
in der Gastronomie zunehmend an Be-
liebtheit gewannen, eroberte sich ,der
Jugoslawe” neben Italienern und Spani-
ern einen festen Platz. Moderate Prei-
se fur herzhaftes, fleischintensives Es-
sen, das manchen an den Sommerur-
laub entlang der Mittelmeerstrande
des Landes erinnerte - das kam gut an.
Heute, mehrere Jahrzehnte und schlim-
me regionale Kriege spater, kann es
keinen ,Jugoslawen” mehr im gastro-
nomischen Angebot geben. Das staatli-
che Gebilde hielt nur wenige Jahrzehn-
te, denn auf dem Balkan leben viele
Volker mit unterschiedlicher Religion,
Sprache, Geschichte und (Ess-)Kultur.
Manches nationale Gericht, wie die aus
Serbien stammenden Cevapéici, ge-
hort auch in Kroatien, Slowenien, Bos-
nien-Herzegowina, Montenegro, Maze-
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donien oder dem Kosovo zur Alltags-
kiche. Andererseits unterscheiden
sich Zutaten und Speisen manchmal
innerhalb eines Landes Uberraschend
deutlich, je nach Region. Man spricht
daher von der ,Kiche der Regionen”,
die fur diesen Teil Sdosteuropas ty-
pisch ist. Sie grindet erstens auf den
geografischen und klimatischen Vo-
raussetzungen (Mittelmeer, Hinter-
land, karge Gebirge, fruchtbares Bin-
nenland, Tiefebene mit Flusstalern)
und zweitens auf den historischen
Pragungen und Einflissen aus Uber
zwei Jahrtausenden: Griechen, Romer,
Venezianer, Habsburger, Ungarn und
Turken haben das Gebiet erobert, be-
setzt, beherrscht, bewohnt, und das
nicht unbedingt zur Freude der Ein-
heimischen. Allen Unterschieden zum
Trotz hat sich aber gerade das Kulina-
rische durch alle politischen Turbulen-
zen gehalten und macht so die Vielfalt

Slowenien
Kroatien
Bosnien- Serbien
Herzegowina
Montenegro
Kosovo
Mazedonien

des Gebietes nachvollziehbar. Dabei
ist die ganze Region langst nicht mehr
das preisglnstige Pflaster, das die Ju-
goslawienurlauber friherer Jahrzehn-
te noch kennenlernten. Das Preisni-
veau hat mitteleuropaische Ausmalle
erreicht; in den Urlaubsregionen steht
es den italienischen Nachbarn nicht
nach (die hier Ubrigens in grofl3er Zahl
ihre Ferien verbringen). Wer auf Schnit-
zel mit Pommes frites verzichten kann
und den Genuss der originalen, boden-
standigen Kichen sucht, orientiert sich
am besten an einfachen und rustikalen
Gasthausern auBerhalb der touristi-
schen Zentren. Selbstgebackenes Brot
und kleine Speisen wie eingelegte Oli-
ven und Sardellen, (Ziegen-)Kase, Roh-
schinken, frische Tomaten oder eine
geflillte Teigtasche haben hier ihre ei-
gene Qualitat.
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Geschichte

Das Gebiet der Nachfolgestaaten Ju-
goslawiens war vor Uber 2.000 Jahren
vom Volk der Illyrer bewohnt und wur-
de mit dem Aufstieg des romischen Im-
periums ein wichtiges Durchzugsgebiet
in Richtung Sudosten. Ab dem vierten
Jahrhundert wanderten nach und nach
slawische Stamme aus Osteuropa in
den Balkanraum ein. Sie versuchten
in den folgenden Jahrhunderten, eige-
ne Staaten zu grunden und Monarchi-
en zu etablieren, die jedoch alle kei-
nen Bestand hatten. Seit dem frihen
Mittelalter zog sich die Grenze der bei-
den Kirchenstréomungen (katholisches
Papsttum und christlich-orthodoxe
Ostkirche) mitten durch das Gebiet, ab
dem 15. Jahrhundert kam mit der turki-

schen Eroberung der Islam hinzu - eine
Dreiteilung des Glaubens, die bis heu-
te anhalt. Die Habsburger (und teilwei-
se auch die Ungarn) hatten Einfluss an
den nordlichen Grenzen, Italien misch-
te am Mittelmeer mit. Erst mit dem En-
de des Ersten Weltkrieges gelang es
der Region, sich politisch endgultig von
Tirken, Osterreichern und Italienern
zu |6sen. 1918 entstand das Konigreich
Jugoslawien. Doch ein Land mit einer
gemeinsamen Identitat erwuchs nicht;
eher ein Mosaik der Vélker, die weiter-
hin ihre nationalen Eigenarten pfleg-
ten und verteidigten - und das sogar
mit Waffengewalt. Von 1945 bis 1992
lebten sie gemeinsam in der Fédera-
tiven Volksrepublik Jugoslawien (1963
im Zuge der Distanzierung von der So-
wjetunion umbenannt in Sozialistische

Typische Speziali-
taten auf dem

Balkan: Serbische
Bohnensuppe,

Cevaptici, Sopska
salata mit Schafs-
kése und ,Rafioli"

JUGOSLAWIEN | BALKAN

Foderative Republik) mit Josip Broz Ti-
to an der Spitze. Sein Tod 1980 laute-
te den langsamen, aber sicheren Zer-
fall des Konstrukts aus sechs Teilrepu-
bliken und zwei autonomen Provinzen
(zu Serbien gehorend) ein. Ab 1992 gab
es noch ein ,Rest-Jugoslawien” aus Ser-
bien und Montenegro. Heute sind alle
ehemaligen Teilrepubliken unabhangi-
ge Staaten. Slowenien (2004) und Kro-
atien (2013) sind Mitglieder der Europa-
ischen Union.

Am Meer vor allem Fisch

Fleisch und Fisch sind in allen Nachfol-
gestaaten Jugoslawiens die beiden tra-
genden Saulen der Erndhrung, sowohl
im Alltag wie zu besonderen Anlassen.
Sie stehen fur die beiden grof3en geo-
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grafischen Bereiche Kuste und Binnen-
land und geben jenseits aller staatli-
chen Grenzen die Hauptzutaten der
Kichen vor. Naturlich gibt es am Meer
auch (meist teure) Fleischgerichte, vor
allem Gegrilltes und Gebratenes. An-
dererseits bieten die fruchtbaren Ebe-
nen im Binnenland und die gebirgige-
ren Regionen jenseits der Kiusten au-
Rer deftigen Wursten, Eintopfen und
Gulaschgerichten auch Forellen, Karp-
fen und andere Fische aus Seen und
Flissen. Montenegro hat eine beson-
dere Spezialitat aufzuweisen: Karpfen,
in der Pfanne gebraten, mit Dorrpflau-
men, Apfeln und Quitten. Und in der
Vojvodina im Norden Serbiens gehéren
dank riesiger Fischteiche und der Lage
an den Flissen Donau, Save und The-
is Fischgulasch sowie gebratener Zan-
der oder Wels mit einer SoRRe aus sau-
rer Sahne zu den Spezialitdten. Den-
noch: Nimmt man das Ganze in den
Blick, spiegeln sich Meeresnahe oder
Binnenland in den einzelnen Kichen
deutlich wider.

Speisekarte und Mentauswahl an der
langen kroatischen Mittelmeerkiste
bieten nahezu alles, was man auch aus
Italien kennt. Haufig bekommt es aber
eine eigene Note: Spaghetti und andere
Teigwaren mit Muscheln und Meeres-
frichten, schwarzes Tintenfischrisotto,

geflllter Tintenfisch, Fischeintopf (z. B.
mit Maispolenta), Fischsuppen (zube-
reitet mit Olivendl, Wein, Zwiebeln und
viel Knoblauch), in WeiBwein gegarte
Muscheln, Austern, fangfrischer Mee-
resfrichtesalat oder Scampi. Auch die
kleinen Sardellen, die entweder direkt
auf den Grill kommen, in Ol mariniert
oder nach dsterreichischer (oder Wie-
ner) Art paniert und gebacken werden,
sind durchaus einen kulinarischen Ver-
such wert. Als Hauptgerichte am be-
liebtesten sind weiRfleischige Fische
wie Brasse, Seezunge oder Seebarsch,
die mit Olivendl, Zitrone und vielen fri-
schen Krautern gekocht, gegrillt oder
(manchmal in Pergamentpapier) gebra-
ten werden. Eine Besonderheit entlang
der AdriakUste in Dalmatien, Istrien
und noch weiter sudlich ist bei Fisch-
gerichten die Preisangabe auf der Spei-
sekarte, die in der Regel den Kilopreis
des jeweiligen Fisches ausweist. Eine
besondere Gaumenfreude aus Istrien
sind weil3e Truffel Gber Nudeln oder
Risotto.

Im Binnenland vor allem
Fleisch

Die meisten Fleischspezialitaten kom-
men aus dem Binnenland, vor allem
aus Serbien. Es sind Hackfleischge-

Ketchupersatz

Verhaltnis enthalten.
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durch ein Sieb streichen.

richte und deftige Eintdpfe (Serbische
Bohnensuppe ,Pasulj”) mit Speck und
Wiursten, die vielen als Erstes einfal-
len, wenn sie an typische Speisen vom
Balkan denken. Darliber hinaus bietet
Serbien eine groRRe Zahl (warmer) Vor-
speisen, beispielsweise mit Kase ge-
fullte Teigtaschen, Pilze mit Huhner-
leber, herzhafte Kuchen aus Kase und
Eiern oder gebackene Bohnen. Bosni-
en-Herzegowina, ebenfalls weit von
der Kuste entfernt, steuert zum mul-
tikulturellen Menl viele turkisch ge-
pragte Gerichte bei, etwa die aus meh-
reren Teiglagen bestehenden gefillten
Pita (Fleisch- oder Gemusestrudel). Pi-
ta kann Vor-, Haupt- oder Nachspeise
sein, existiert also auch in suf8en Versi-
onen. In Montenegro ist Pita ebenfalls
verbreitet. Man fullt Jufka-Blatter mit
Kase, Spinat oder Fleisch und bietet sie
mit einem Glas Joghurt an. In Mazedo-
nien sind dank eigener Anbaugebiete
Reisgerichte (auch als Salate) gefragt.
Hier und im Kosovo gibt es auBerdem
zahlreiche Gemusezubereitungen (z. B.
aus Paprika, Kohl, Auberginen, Zucchini
oder Zwiebeln), die mit Fleisch gereicht
oder gefullt und mit Kase Uberbacken
werden.

Die auch international bekannten
Fleischspezialitaten sind aber weitge-
hend serbischen Ursprungs: Die ge-

Ajvar: Schmackhafter Begleiter und

Viele kennen es in Deutschland als Fertigprodukt in
Glasern aus dem Supermarkt. Aber selbst zubereitet
schmeckt die fUr den gesamten Balkan typische Beilagen-
soRe Ajvar besonders gut. Ob zu Hacksteak, Lammko-
telett, Pommes frites, als Brotaufstrich oder Wirzmittel

- Ajvar ist ein pikanter, stlickig-flussiger Begleiter, der bei
keinem Essen in der Region fehlen darf. Je starker der
Paprikageschmack sein soll, desto mehr Friichte sind im

2 Auberginen, 2 bis 4 rote Paprika, Salz, Pfeffer,
Zitronensaft, Knoblauchsaft oder mehrere Zehen frisch
gepresst, 100 ml Olivendl, etwas gehackte Petersilie

Auberginen rund 40 Minuten und Paprikaschoten rund
25 Minuten im Backofen backen, bis sich die Friichte
weich anflhlen. Dann schalen, Kernhaus entfernen und

Die Masse mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Zitronensaft
wiirzen. Ol langsam unterriihren. Mehrere Stunden kalt-
stellen und zum Servieren mit Petersilie bestreuen.
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grillten Hackfleischrélichen Cevaptici
(ursprunglich halb Rind, halb Lamm),
das Hacksteak Pljeskavica (traditio-
nell aus Schwein und Rind oder Kalb),
das es auch mit Schafskase gefullt gibt,
und die GrillspieBe Raznji¢i, meist mit
Schweinefleisch bestlckt. Diese Drei
gehdren zwingend zur ,Grundausstat-
tung” eines klassischen Mixed Grilltel-
lers, der je nach Geschmack noch um
Lamm- oder Schweinekotelett, ein klei-
nes Rindersteak, gegrillten Bauchspeck
oder gebratene Leber erganzt werden
kann, und das nicht nur in Serbien.
Dazu gehort ,Djuvec-Reis”, der meist
noch Pommes frites oder Salzkartof-
feln zur Seite hat. Urspringlich ist die
Reiszubereitung Djuvec jedoch weitaus
mehr als eine einfache Beilage. In den
traditionellen Reistopf gehoren Fleisch
(oft Schweinekoteletts), Kartoffeln und
Auberginen, Karotten, Bohnen, Paprika
oder Tomaten, viel Brihe und der Reis,
der zum Schluss mitkéchelt. So ist wohl
der in Deutschland ubliche Begriff
.Serbisches Reisfleisch” zu erklaren.
Weitere beliebte Hauptgerichte sind
Kohlrouladen (mit Hackfleisch gefullt),
Gulaschgerichte aus Rind, Wild oder
Gefllgel, geschmortes Hahnchen so-
wie Lamm- oder Rinderbraten. Wenn
es festlich wird, gehort in vielen Fami-
lien auch ein Truthahn dazu.

Wer Gemuse pur und Salat sucht, wahlt
,Sopska salata”, eine Mischung aus
Tomaten, Gurken, Paprika und (Frih-
lings-)zwiebeln in Essig und Ol, gekrént
von etwas Schafskase. AuRRerdem ist
der meist sUf3lich angemachte Krautsa-
lat im Angebot oder die kalte Gurken-
suppe ,Tarator” mit saurer Sahne oder
Joghurt, Knoblauch, klein gehackten
Zwiebeln, Salz und Pfeffer; eine belieb-
te Vorspeise an heillen Sommertagen.

SiiRes

Ob Habsburger oder Osmanen - beide
brachten ihre groRe Vorliebe und un-
zahlige Rezepte fur StRes mit auf den
Balkan. Dazu gehoren stiRe Hauptspei-
sen, Desserts sowie SuRigkeiten, die
vor allem aus Zucker und unterschied-
lichen Aromabeigaben bestehen. Im
Einzelnen sind das: stiRe Aufldufe (z. B.
mit Pflaumen) und (gefullte) KI6Re, Pa-
latschinken mit Marmelade, Schoko-
lade und diversen weiteren Fullungen
oder Sol3en, in Fett Ausgebackenes wie
Hefekrapfen mit Puderzucker, Strudel

JUGOSLAWIEN | BALKAN 015

Slowenien: Klein, aber alles gut und reichlich

Rund zwei Millionen Einwohner, also weniger als Berlin, hat die Republik Slowenien. Als erster der Nach-
folgestaaten Jugoslawiens konnte sich das Land I6sen, gab sich eine demokratische Verfassung, wurde
1992 von der damaligen EG als neuer Staat anerkannt und 2004 in die Européische Union aufgenommen.
Slowenien erinnert landschaftlich an Osterreich mit Hochgebirgslandschaften samt Almen und Berghtit-
ten, schénen Talern, einem kleinen Stiick Adriakiste und der direkten Nachbarschaft zu Italien. Die slo-
wenische Esskultur basiert auf einer deftigen Bauernkiche, die die Angebote der Natur nach dem Motto
L4gutund reichlich” nutzt. Das beginnt bei den Suppen, die eher Eintdpfe sind und aus Fleisch, Gemise und
vielen Gewirzen bestehen. Bekannt ist eine dicke Suppe aus Sauerkraut, Kartoffeln, Bohnen, Raucher-
fleisch und saurer Sahne. Etwas leichter wird es, wenn ,nur” Steinpilze oder Pfifferlinge und Kartoffeln in
Rinderbrihe serviert werden. Aber selbst eine slowenische Fischsuppe ist selten klar; sie wird haufig mit
Polenta-NockerIn eingedickt. Sloweniens Polenta basiert in manchen Landesteilen nicht auf Mais-, sondern
auf Buchweizenmehl; herzhaft soll es auch hier zugehen.

Die ,Njoki” sind eine dsterreichisch-italienische Koproduktion mit besonderer slowenischer Note. Auch die
Teigflecken oder -kléBchen sind als Beilagen vielseitig einsetzbar oder werden als Gericht pur mit brau-
ner Butter oder saurer Sahne (ibergossen und mit Kdse bestreut. Bestehend aus Kartoffelteig oder GrieR8
lassen sie sich mit Quark oder Spinat verfeinern und mit einer Pilz- oder Kdsesol3e oder mit Gulasch ser-
vieren. Bei den Hauptgerichten dominiert Schweinefleisch, aber auch viele Wildgerichte wie Hasenbraten
oder Rehkeule sind dank der Walder und des nattirlichen Reichtums feste Bestandteile der slowenischen
Kiiche. Das Dessert ist dann wieder ganz Palatschinken, Cremeschnitte und Strudel wie beim Nachbarn
Osterreich. Als Verdauungshilfe ist ein slowenischer Slivovitz empfehlenswert!

£
151
o
.
B
=3
=
S
(o)
2
(©}
5
53
i

aller Art (z. B. mit Apfel- oder Topfen-
fallung), ,Tulumbe”, ein Spritzgeback
mit Zuckersirup, Baklava (aus Blatter-
oder Filoteig mit gehackten Walnussen,
Mandeln oder Pistazien), Lokum (Stlck-
chen aus gelierter Starke, Zucker und
Aromabeigaben) oder Halva (aroma-
tisierte, verarbeitete Olsamen mit Zu-
cker oder Honig). Eine Besonderheit ist
die haufige Verwendung von Walnus-
sen fUr Kuchen, Torten, Kleingeback
und Fullungen der stiRen Spezialitaten.
Nach all diesen Genussen bleibt entwe-
der der Griff zu einem starken Kaffee -

Uberall gerne auf tlrkische Art zube-
reitet - oder zu einem der vielen Obst-
brande. Beliebt sind vor allem Pflau-
men- und Traubenschnapse. 1

Zum Weiterlesen:
www.sueddeutsche.de/reisefuehrery... fiir
mehrere der beschriebenen Lander und
Regionen
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BULGARIEN

Grol3er Gemusegarten mit
Fleisch: Bulgarien

Wer im Sommer im Sidosten Europas
unterwegs ist, kann die Verarbeitung
einer Lieblingszutat der bulgarischen
Kiche Uberall riechen. Denn vor allem
auf dem Land, auBerhalb der Stadte,
werden die kiloweise gekauften oder
selbst geernteten Paprikafrichte auf ei-
gens dafiir vorgesehenen Grills dunkel
bis schwarz gerdstet, um sie nach dem
Abpellen der Haut einwecken oder ein-
legen zu koénnen. Die Paprika ist aber
nur eine der unzahligen Obst- und Ge-
musearten, die Bulgarien im Angebot
hat und in seiner Kiche vielfaltige An-
wendung finden. Friher im Jahr sind
es Aprikosen, Erdbeeren und Kirschen.
Dann stapeln sich Wassermelonen-Ber-
ge Uberall an den StralRen zum Verkauf.
Nach und nach folgen Waldbeeren,
Pflaumen, Trauben, Mandeln, Nisse,
Esskastanien, Feigen und Kurbisse. Die
Marktstande biegen sich unter Toma-
ten, Gurken, Auberginen, Zucchini und
Bohnen. Und es dauert nicht mehr lan-
ge, bis frische Kohlképfe zum sehr be-
liebten Sauerkraut verarbeitet werden
kénnen. Bulgariens reicher Obst- und

Sofia
Pernik
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Gemiusegarten hat die Kiche des Lan-
des durch die Jahrhunderte mafgeb-
lich gepragt. Manches davon hat sich bis
in die moderne Zeit der kulinarischen
Globalisierung erhalten, etwa das Ein-
kochen und Einlegen von Gemuse und
Obst. Fruher diente es der Vorratshal-
tung fur den Winter und war aus Kon-
servierungsgrinden absolut unerldss-
lich. Heute ist es insbesondere flr Rent-
ner und Familien mit im europaischen
Vergleich sehr niedrigen Einkommen
ein Mittel, um gesund Uber die Runden
zu kommen. Der eigene Garten oder der
Zugang Uber Familie oder Freunde jen-
seits der hohen Verkaufspreise ist fur
die Menschen wichtig und deshalb be-
sonders geschatzt.

In vielen Familien wird zur Hauptmahl-
zeit (meistens am Abend) ,gutburgerlich
bulgarisch” gekocht, wahrend viele Re-
staurants, vor allem in der Hauptstadt
und in den Touristenzentren, kaum ein
bulgarisches Gericht auf der Karte fih-
ren. Allerdings ist die Zuordnung, was
nun ,original” bulgarisch ist, nicht im-
mer leicht. Denn zahlreiche Speisen und

Russe
Dobritsch
Plewen
Schumen  warna
Sliwen
Burgas

Stara Sagora

Plowdiw

Gerichte sind von der turkischen, grie-
chischen und arabischen Kiiche beein-
flusst. Zudem haben sich in den ver-
gangenen Jahrzehnten die kulinari-
schen Pragungen und damit Praferen-
zen verandert: Einerseits weil sich viele
Bulgaren in Richtung Deutschland oder
Frankreich orientierten inklusive der
entsprechenden Esskultur. Und zwei-
tens, weil nach der sozialistischen Man-
gelwirtschaft viele Menschen erst ein-
mal westliche Produkte und Speisen be-
vorzugten.

Geschichte und
Gesellschaft

Den Beginn einer eigenen bulgarischen
Staatlichkeit sehen die Historiker be-
reits im siebten Jahrhundert mit der
Grundung des GroRbulgarischen Rei-
ches, aus dem schon bald durch Zu-
strom von Slawen das ,Erste Bulgari-
sche Reich” wurde. Seine Herrscher
nannten sich spater ,Zaren“. Es um-
fasste fast die ganze Balkanhalbinsel
und wurde von Byzanz, damals fih-
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rende Macht, anerkannt. Ab dem elf-
ten Jahrhundert erfolgte die Christi-
anisierung, und bis heute gehort die
Mehrheit der Bulgaren dem orthodo-
xen Glauben an. Bis zum Ende des 14.
Jahrhunderts konnte sich ein eigen-
standiges Bulgarien behaupten und
galt zeitweise als kulturelles und poli-
tisches Zentrum in Stdosteuropa. Da-
nach folgten fast 500 Jahre osmanische
Herrschaft. Die immer starker wer-
denden  Unabhangigkeitsbestrebun-
gen fanden in den 1870er-Jahren im
russisch-tirkischen Krieg einen bluti-
gen Hohepunkt. Der Sieg Russlands
legte die Grundlage fur das Bulgarien
moderner Zeit. Die aus westlichen Ko-
nigshdusern stammenden Aristokra-
ten an der Spitze des Landes nannten
sich ,Zaren” und flUhrten Bulgarien in

zwei Balkankriege sowie in den Ersten
und Zweiten Weltkrieg. Bereits 1944
marschierten sowjetische Truppen in
Bulgarien ein. Das war der Beginn ei-
ner 45-jdhrigen Zugehdrigkeit zum da-
maligen Warschauer Pakt. 1990 gab
es die ersten freien Wahlen, wobei die
ehemaligen Kommunisten noch lan-
ger Teil der Regierung waren. 2004 trat
Bulgarien der NATO und 2007 der EU
bei. Allerdings hat das Land bis heute
mit Korruption und Mafia-Strukturen zu
kampfen.

Etwa 85 Prozent der Bevélkerung sind
Bulgaren, rund acht Prozent Turken.
Weitere Minderheiten sind Roma, Rus-
sen, Armenier sowie Walachen/Ruma-
nen. In der Hauptstadt Sofia ganz im
Westen des Landes leben rund 1,2 der
etwa sieben Millionen Staatsburger.

1

Foto: © minadezhda/Fotolia.com

©jLI:h!o/FotoIia.com

Typisch bulgarisch:
Joghurtsuppe mit
Gurke, Baniza (Blat-
terteig mit Spinat
und Schafskase),
Hahnchen im Ton-
topf (Gjuwetsch),
Tikvenik (stiRer Kr-
bisstrudel)

BULGARIEN

Snacks, Vorspeisen, Salate

Wer in Bulgarien unterwegs ist, wird vie-
le Stande und Buden sehen, die zum
Beispiel Erdnusse, Sonnenblumen- oder
Kirbiskerne anbieten. Das ist die Mini-
malversion der Vorspeisen (Mese) und
Snacks fur zwischendurch, die auch in
Privathaushalten und in der Gastrono-
mie zubereitet und verzehrt werden.
Eines der bekanntesten (Knabber-)Ge-
backe heilt ,Baniza“. Es wird aus Blat-
terteig und mit Fullungen aus Kase, Spi-
nat, Reis oder Fleisch gemacht. Neben
in Ei gebratenen Brotscheiben und Jo-
ghurt zahlt es zu den klassischen Frih-
stucksgerichten, hat dann aber meist ei-
ne Fullung aus Ziegenkase, Joghurt und
Ei. Dazu trinken viele ,Boza“, ein braun-
lich-stBlicher, leicht vergorener Malz-
trunk aus Getreide (Hirse, Weizen, Rog-
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BULGARIEN

gen oder Gerste), der als Fertigprodukt
im Supermarkt sowie an Standen und in
Imbissen erhaltlich ist. Geschmack und
Aussehen sind allerdings nicht fur alle
Bulgaren attraktiv. Insgesamt nehmen
die Bulgaren - ahnlich wie die Bewoh-
ner anderer Lander Sudeuropas - das
Frahstuck nicht so wichtig.

Weitere kleine Gerichte und Snacks, die
gemeinsam mit Brot als Vorspeisen die-
nen kénnen, sind ,Sarmi”, gefullte Sau-
erkraut- oder Weinblatter, ,Turschiya”,
sauer eingelegte Gemuse, vor allem
Kraut, Paprika, Gurken, Blumenkohl, Ka-
rotten, ,Ljuteniza”, ein Puree aus (ge-
rosteten) Paprikaschoten, Tomaten, ol
und Gewdrzen, oder ,Kjopolo”, ein Au-
berginenmousse mit Knoblauch. Auch
der typische bulgarische Salzlakenkase
sowie verschiedene Wurstwaren (meis-
tens Hartwurst aus Rind- oder Schwei-
nefleisch und salamiartige Produkte wie
.Lukanka”) sind beliebte Vorspeisen.
Am bekanntesten ist ,Schopska-Salat”
aus Tomaten, Gurken sowie rohen oder
gerOsteten roten Paprika, die mit Zwie-
beln, Petersilie, Essig und Ol angemacht
und mit ganz viel Salzlakenkase (aus
Schafsmilch) bestreut werden. Fir den
.Schneewittchensalat” braucht man hin-
gegen gesiebten bulgarischen Joghurt,
fein gewurfelte Salatgurken, Knoblauch,
Salz, Dill und Walnusskerne zum Be-
streuen. Der ,Russische Salat” galt fru-
her als Festessen und ist mit gekochten
Kartoffeln, Eiern und Karotten, Salzgur-

ken, Erbsen, Fleischwurst oder Schin-
ken und viel Salatmayonnaise sehr sat-
tigend.

Suppen haben als Vorspeise keinen all-
zu hohen Stellwert in der bulgarischen
Klche. Es gibt aber auch hier, wie in der
Turkei, Kuttelsuppe als Spezialitat sowie
Suppen und Eintopfe mit viel Gemu-
se, Hulsenfruchten, vor allem Bohnen,
und (Lamm-)Fleisch als deftige Herbst-
oder Wintergerichte. Uberall im Land
gefragt ist ,Tarator”, eine kalte Gurken-
suppe. Sie ist vor allem im Sommer Er-
frischungsgetrank, Vorspeise und leich-
te Hauptmahlzeit. Joghurt, kaltes Was-
ser, Knoblauch, Dill und gehackte Wal-
nusskerne vermischen sich zu einem
schmackhaften Gericht.

Ob dazu, zu den anderen Mese oder
zum Salat: Der Schnaps Rakia ist am An-
fang eines richtigen Essens fast immer
dabei! Er wird vor allem aus Trauben
oder Pflaumen (,Slivova“) gebrannt, ge-
legentlich auch aus Aprikosen, Quitten
oder Fruchtmischungen. Manche be-
gleitet er durch alle Gange des Menus.
Viele schwenken aber auch auf andere
alkoholische Getranke oder Wasser um.
Der Alkoholgenuss endet Ublicherweise
mit der Mahlzeit. Das ist die Besonder-
heit in Bulgarien: es gibt kaum alkoholi-
sches Trinken ohne Essen dazu. Neben
Rakia spielen Bier und vor allem Wein
eine groflle Rolle bei Tisch. Allerdings
reicht die Qualitdt der bulgarischen
Weine bei den meisten Sorten (noch)

Zutaten:

Zubereitung:

nicht an europaische Spitzenweine her-
an. Etwa zwei Drittel der derzeit ausge-
bauten Reben sind Rotweine.

Hauptgang mit ganz
viel Brot

Was sich bei den Vorspeisen andeutet,
setzt sich bei den Hauptgerichten fort:
Brot ist die wichtigste Beilage der bul-
garischen Kuche! Denn egal ob Schmor-
topf, Grillfleisch, Fisch, geflllte Paprika
oder Kohlroulade - Brot ist immer dabei
und fester Bestandteil eines Hauptge-
richts. Wenn es mal gar kein oder nicht
nur Brot sein soll - das Uberwiegend
aus weillem Mehl gebacken wird - dann
sind Kartoffeln die nachste Wahl. Nu-
deln oder Reis spielen eine untergeord-
nete Rolle, obwohl es in Bulgarien einige
Reisanbaugebiete gibt.

Neben dem allgegenwartigen Grillen
ist das Schmoren im Tontopf eine hau-
fig gewahlte Zubereitungsart. Der Spei-
sename ,Gjuwetsch” (= Tontopf) findet
sich haufig auf den Karten der Gast-
statten. Das Gericht hat unzahlige Va-
rianten, je nachdem, was gerade frisch
verflighar ist oder als Rest ,weg muss"”.
Rind-, Schweine- und Lammfleisch
kommen genauso zum Einsatz wie di-
verse Gemusearten (Tomate, Aubergi-
ne, Zucchini, Paprika, Okra, griine Boh-
nen, Kraut oder Trockenfriichte), fast
immer Kartoffeln und ordentlich Zwie-
beln. Auch rein vegetarische Varianten

Vegetarische Bohnensuppe mit
Joghurt: ,,Bob-Tschorba”

300 g frische griine Bohnen, 2 Zwiebeln,
2 Karotten, 1-2 Paprikaschoten,

2 Tomaten, Salz, O, Dill, 2 Eier,

1 Becher Joghurt (400 g)

Karotten, Zwiebeln und Paprika kleinschneiden, in ei-
nem Topf anbraten. Wasser und die ebenfalls klein
geschnittenen griinen Bohnen hinzugeben, kochen.
Nach etwa 30 Minuten die kleingeschnitten Tomaten
hinzugeben. Wenn alles gar ist, mit Salz und Dill ab-
schmecken. Topf vom Herd nehmen. Eier und Joghurt
in einer Schussel gut verrihren. Gemisch vorsichtig
unter das Gemiise heben.

Die Suppe wird lauwarm oder kalt gegessen.
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sind beliebt. Wichtig fur die Qualitat der
ebenfalls sehr vielseitigen Eintopfgerich-
te (,Jahnija”) sind die unterschiedlichen
Gar- oder Rostzeiten der einzelnen Zu-
taten, auf die erfahrene Koéche grolRen
Wert legen. Viele der Gerichte werden
zum Schluss mit Kase bestreut. In man-
chen bulgarischen Kochbilchern sind
bis zu 100 unterschiedliche Rezepte fur
Schmor- und Eintopfgerichte zu finden.
Die bulgarische Kiche kennt selbstver-
standlich auch Frikadellen und setzt
auf abwechslungsreiche Zubereitun-
gen von Hackfleisch: ,Kjufte” und ,Ke-
baptsche” sind KloRchen und Roll-
chen, die gewlrzt mit Zwiebeln, Salz,
Pfeffer und der bulgarischen Wurzmi-
schung ,Tschubriza” (Sommerbohnen-
kraut, Salz, Bockshornklee und zahlrei-
che weitere Krauter und Gemuse) ge-
grillt, paniert und gebraten oder fritiert
.Kebapchepa” entsprechen
den Cevapcici vom Balkan. Sie zeichnen
sich durch ihre Wirzung mit Kreuzkim-
mel aus. Schnitzel und Gulaschgerichte
komplettieren das Fleischangebot.

Auch wenn Bulgarien eine beachtliche
Kistenlinie am Schwarzen Meer hat, pra-
gen Fisch und Meeresfrichte die Ess-
kultur des Landes kaum. Aufgrund der
extremen Uberfischung des Schwar-
zen Meeres bekommt der Gast in vielen
Fischrestaurants mittlerweile Tiefkihlim-
porte aus dem Mittelmeer. Beliebt (und
verfligbar) sind ,Zaza", Schwarzmeer-
sprotten, die es gegrillt oder fritiert als
Vorspeise gibt. AuBerdem sind Kalmare
in diversen Zubereitungen, gegrillte Ma-
krelen und Forellen aus heimischen Ge-
wassern im Angebot. Im Winter kommt
in manchen Regionen der Karpfen zu Eh-
ren und wird zum Beispiel im Ofen mit
einer Mischung aus Zwiebeln, Mandeln,
Rosinen, Zitronenscheiben und Piment
zubereitet.

werden.

SitiBes zum Schluss -
ein Muss

Bei vielen Gerichten und Zubereitungs-
formen der bulgarischen Kiche ist der
jahrhundertelange Einfluss der osmani-
schen Herrscher und Nachbarn sptrbar.
Am deutlichsten zeigt sich das bei den
SuURspeisen, die ahnlich wie in der Turkei,
ein Essen abschlieBen mussen. Das tlr-
kische ,Baklava” stand Pate fur verschie-
dene bulgarische Gebacke aus Blatter-
teig, die zum Beispiel mit gehackten Wal-
nissen und flussiger Butter gefullt und

Alles aus Milch

BULGARIEN
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Einige Bulgaren sind felsenfest davon iberzeugt, dass in ihrem Land der Joghurt erfunden wurde. Wenn
man sich genauer anschaut, welche herausragende Rolle dieses Milchprodukt in Bulgarien spielt, ist die
Vorstellung nicht abwegig. Laut Wikipedia werden etwa zwei Drittel der bulgarischen Milch zu Joghurt ver-
arbeitet. Das Besondere ist: Der Naturjoghurt besteht ausschlieBlich aus Milch und wird mit der stark sau-
ernden Kultur Lactobacillus bulgaricus ohne weitere Zuséatze eingedickt; teilweise machen das die Familien
noch zuhause. Joghurt ist in der bulgarischen Kiiche allgegenwartig: pur, mit Frichten, in der Suppe, zum
Salat oder in warmen Fleisch- und Gemusegerichten, als Dip oder begleitende Sol3e sowie als Getrank (Ay-

ran mit Wasser und etwas Salz). Joghurt aus Schafs- oder Buffelmilch gilt als besondere Spezialitat.

Aber auch andere Milchprodukte Bulgariens spielen eine wichtige Rolle: Der Salzlaken-Kdse ,Sirene” etwa,
der sich als Topping auf zahllosen Gerichten findet, aber auch pur als Imbiss oder Vorspeise schmeckt.
Uberbacken im Tontopf mit Tomaten, Chilischoten und Eiern ist er eine eigene Spezialitat. ,Kaschkawal’,
bis 1990 der einzige ,Schnittkase”, ist ein reifer Hartkdse aus Schafsmilch, den es als eigenstandiges Ge-
richt paniert und gebraten gibt - eine giinstige und schnelle Mahlzeit, die sich bis heute groler Beliebtheit

erfreut.

nach dem Backen mit Zuckersirup Gber-
gossen werden. Eine bulgarische Beson-
derheit ist der Kurbisstrudel , Tikvenik”.
Die selbst zubereiteten Teigblatter wer-
den vor dem Einrollen mit geriebenem
Kurbis bestreut, darauf kommt eine Mi-
schung aus geschmolzener Butter, Zu-
cker und Ol. Auch die Gebackspezialitit
,Baniza" gibt es in einer stfRen Variante:
die Fullung enthdlt dann Milch, Zucker,
Gries, Eier und Butter. Serviert wird sie,
ebenso wie der Kirbisstrudel, mit reich-
lich Puderzucker. Den vertragt in seiner
sutfBen Form auch das fritierte Schmalz-
geback ,Mekiza”, dessen ungesufiter
Teig nach dem Backen auch geriebe-
nen Schafskase als Beigabe ermdglicht.
Ahnlich vielseitig ist ,Palatschinken®”,
der zwar haufig als Dessert (gefullt mit

Waldbeeren, Honig oder Schokoladen-
solRe) auf den Tisch kommt, aber auch
Frahstick, Imbiss oder leichte Haupt-
mabhlzeit sein kann - dann mit Schin-
ken, Kase, Fleischwurst oder eingeleg-
ten Gurken. Wer das Dessert einfach
und schnell mag, wahlt Joghurt mit
frischen Frichten oder schiebt eini-
ge mit Zucker bestreute Kurbissticke
fr kurze Zeit in den heiBen Backofen.
Das Ergebnis erfreut Auge und Gau-
men. 1

Zum Weiterlesen:
www.sueddeutsche.de/reisefuehrer/
bulgarien/essentrinken
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RUMANIEN

Nichts fur Kalorienbewusste:

Rumanien

In den meisten Landern Sutdosteuro-
pas dominieren nahezu flachendeckend
die slawischen Sprachen. Mit einer Aus-
nahme: Rumanien. Rumanisch gilt als
die dstlichste romanische Sprache und
wird in ihrer Entstehung bis zum ostro-
mischen Reich vor rund 1.500 Jahren zu-
rickgefuhrt. Selbst am Namen des Lan-
des lasst sich die Herkunft noch nach-
vollziehen. Und so kann es passieren,
dass der lItalien oder Frankreich kundi-
ge Gast in Rumanien relativ schnell eini-
ge Worte versteht. Ein weiterer Hinweis
auf die romanische Verbundenheit ist
die Tatsache, dass es eine grol3e Mehr-
heit rumanischer Auswanderer nach Ita-
lien und Spanien gezogen hat. Aber die
sprachliche Verwandtschaft mit den An-
liegern des westlichen Mittelmeeres be-
deutet nicht automatisch, dass es auch
auf kulinarischem Gebiet eine enge Ver-
bundenheit gabe. Eher das Gegenteil
ist der Fall. Denn weder die Eleganz der
franzdsischen noch die Leichtigkeit der
italienischen Esskultur spiegeln sich in
der Kuche Rumaniens wider. Vielmehr
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haben sich hier deftig-slawische und ka-
lorienreich-habsburgische  Traditionen
vermischt, um regionale Besonderhei-
ten und Pragungen durch verschiede-
ne Volksgruppen oder Verdnderungen
des Staatsgebietes erganzt. Das ruma-
nische Touristenamt schreibt auf seiner
Internetseite, Essen und Trinken in Ru-
manien hielten Leib und Seele ,ganz ge-
wichtig zusammen”, was der Besucher
gleich merke, wenn er nach einem Ru-
manienaufenthalt zuhause wieder auf
die Waage steige. Die Seite preist aulRer-
dem ,Spezialitaten mit Geschmack” an,
die ,bestens geeignet sind gegen jede
Art von Diat”. Fazit: Hohe Kalorienzahlen
gelten als Gutesiegel der rumanischen
Esskultur. Gleichzeitig gibt es naturlich
auch diverse gesunde landestypische
Nahrungsmittel, wie etwa erntefrische
Tomaten oder Melonen, die mit ihrem
besonders intensiven Geschmack punk-
ten kénnen. Ahnlich wie in anderen ehe-
maligen Ostblockstaaten hat der eigene
Garten auch in Rumanien bis heute ei-
nen hohen Stellenwert. Was einst eine

Suceava
lasi
Cluj-Napoca
Temeswar Sibiu
Brasov Galati
. Bukarest
Craiova Constanta

grol3e Hilfe in der Mangelwirtschaft war,
ist heute fir viele einkommensschwa-
che Familien unverzichtbar. Nach wie
vor werden zahlreiche Produkte einge-
weckt, eingelegt, eingesalzen oder ge-
rauchert und so haltbar gemacht. In-
nerhalb des Landes gibt es seit jeher
kulinarische Unterschiede, die den drei
historischen Regionen Siebenburgen,
Walachei und Moldau zuzuordnen sind,
und mit deren geografischen Vorausset-
zungen sowie den dort ansassigen Be-
volkerungsgruppen zu tun haben. Dies
gilt zum Beispiel fur die fir Obst-, Ge-
muise- und Getreideanbau gut geeig-
nete walachische Tiefebene (neben der
Ukraine gilt das Gebiet als ,Kornkam-
mer”) im Vergleich zu kargeren Gebie-
ten in den Karpaten oder zur kleinteili-
gen Landwirtschaft Siebenblrgens. Der
Speiseplan auf dem historischen Dra-
cula-Schloss in Transsilvanien dagegen
fallt der ,Blut"-Legende nach durch sei-
ne absolute Einseitigkeit klar aus dem
kulinarischen Raster Rumaniens.
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Geschichte und
Gesellschaft

Bis zum Ende des ersten Jahrtausends
war auf dem Gebiet des heutigen Ruma-
nien der Nachbar Bulgarien die domi-
nierende Regionalmacht, die anschlie-
Rend Ungarn in dieser Funktion abldste.
Bereits damals gab es rumanische Furs-
tentimer, die teilweise betrachtliche Au-
tonomie genossen. Ab dem 16. Jahrhun-
dert verstarkte sich der osmanische Ein-
fluss auf die gesamte Region und hielt
bis Ende des 19. Jahrhunderts an. Dazu
kamen Herrschaftsanspriche und Ein-
flussnahme durch die Habsburger Mon-
archie und ab dem 19. Jahrhundert woll-
te auch noch Russland als weitere Grol3-
macht eine Rolle in dem Gebiet spielen
- fur die alten Furstentimer Walachei,

she |
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Moldau und Siebenburgen blieb kaum
noch Spielraum. Auf Druck der GroB-
machte wurden 1859 das Furstentum
Moldau und das Firstentum Walachei
zum modernen Staat Rumanien verei-
nigt. Die gemeinsame Hauptstadt war
zuerst Jassy, dann Bukarest. Ein deut-
scher Prinz (Dynastie Hohenzollern-Sig-
maringen) nahm auf dem rumanischen
Kdnigsthron Platz, und seine Nachfah-
ren regierten bis nach Ende des Zwei-
ten Weltkriegs. Dann geriet Rumanien
unter den Einfluss der Sowjetunion, ver-
suchte sich allerdings ab Mitte der 1960-
er Jahre mit dem damaligen Staatschef
Nicolae Ceausescu ein wenig abzuset-
zen. Er pflegte einen ausgepragten Per-
sonenkult, wurde aber wie alle kommu-
nistischen Machthaber Osteuropas En-
de 1989 von der Demokratiebewegung

Rumanisches:

| Ciorba (Suppe),
Wurst- und Kase-
. spezialitaten,

‘ Kohlrouladen,
Schweinshaxe

RUMANIEN

weggefegt und mit seiner Ehefrau sogar
hingerichtet. Im Jahr 2004 trat Rumani-
en der NATO bei, 2007 erfolgte der EU-
Beitritt. Heute hat das Land gut 19 Mil-
lionen Einwohner, 2,2 Millionen leben
im Groldraum Bukarest. Neben einer
bedeutenden ungarischen Minderheit
(Uber 1 Mio. Ungarn) gibt es auch einen
im europaischen Vergleich hohen Anteil
von Roma (offiziell leicht Gber 3 %).

Vorspeisen und Suppen

Reich beladene Tische voller Vorspeisen
sind ein typisches Merkmal nahezu aller
Ktchen Stdosteuropas und der Turkei.
Rumanien macht hier keine Ausnahme.
Echte Highlights sind Cremes, Pasten
und Brotaufstriche: wenn vegetarisch,
dann meist aus Auberginen und Zwie-
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RUMANIEN

beln (Zacusca) oder weiRen Bohnen, au-
Rerdem aus puriertem Fisch, dann mit
reichlich Butter vermischt. Dazu gibt es
sauer eingelegtes Gemuse, vor allem
Gurken, Karotten und Paprika, Oliven,
KasespieBchen mit Tomaten und ver-
schiedene Salate. Verbreitet ist Rind-
fleischsalat mit vielen klein geschnitte-
nen Gemusen in Mayonnaise oder Sa-
lat aus Fischeiern. Beliebte Kése sind

) Marek Gottschalk/Fotolia.com
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Schnaps dient in Rumanien als Aperitiv.
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Kulinarische deutsche Wurzeln

Das heutige Staatsgebiet Rumaniens war Uber einige Jahrhunder-
te auch Siedlungsgebiet deutscher Minderheiten, die die jeweils
Herrschenden gezielt in die Region holten. Als gréRte Gruppen sind
das die Siebenblrger Sachsen (ab dem 12. Jahrhundert), die Bana-
ter Schwaben oder die Donauschwaben (ab dem 17. Jahrhundert).
Nach ,Freikaufen” deutschstdmmiger Rumanen durch die bundes-
deutsche Regierung in den kommunistischen Jahren Ruméniens und
der vielfachen Auswanderung danach leben heute nur noch wenige
deutschstammige Burger in Ruméanien. Die kulinarischen Besonder-
heiten und Spezialitdten dieser Gruppen haben sich aber - zumin-
dest in den ehemaligen Siedlungsgebieten - erhalten, zum Beispiel
die Fleischsuppen mit Fruchteinlage (Pflaume oder Rhabarber), die
ahnlich wie die von Osterreich inspirierten Mehlspeisen typisch fiir
die Kiiche der Siebenbirger Sachsen sind. Im Banat ist es vor allem
in Schmalz Gebackenes und buttercremereich gefiillte (Biskuit-)Tor-
te. AuBerdem gehért die Banater Salami mit reichlich Paprika dazu,
was zusatzlich noch vom nahen ungarischen Einfluss zeugt. Diese
und viele weitere Spezialitdten kann man heute in einigen deutschen
Metzgereien (vornehmlich in Nirnberg, Miinchen und anderen Stad-
ten Bayerns) kaufen oder in deren Internetshops bestellen. Auch so

,Burduf” aus Schafsmilch sowie ,Urda",
ein Frischkadse aus der Molke von Kuh-,
Schafs- oder Ziegenmilch; vergleichbar
dem italienischen Ricotta. Natirlich
diurfen bei den Vorspeisen auch diver-
se Fleischzubereitungen nicht fehlen: Es
gibt ,Pastrama” (dinn aufgeschnittenes
gesalzenes und gekochtes Schweine-
oder Hammelfleisch), pikante Hackball-
chen, kraftig gewirzte Wurstsorten (Sa-
lami, Leber-, Blutwurst u. a.) sowie den
in Rumanien allgegenwartigen fetten
Speck (nicht durchwachsen), der haufig
im Ganzen kraftig in Paprikapulver ge-
wendet und dann fein aufgeschnitten zu
einer Spezialitat wird.

Wenn es keine Vorspeisen gibt, gehort
eine Suppe (,Ciorba”) zu einem ruma-
nischen Essen dazu, etwa eine Hihner-
brihe oder Rindfleischsuppe mit Ge-
muse, das viele Familien zur Erntezeit
einkochen, um jederzeit eine Suppen-
einlage parat zu haben. Fleisch- oder
Griel3kl6Bchen sind als Einlagen eben-
falls beliebt. Oder man bereitet eine
klare Fischsuppe zu, in der zum Beispiel
Tomaten und andere GemuUsearten mit-
kdcheln und die dann - wie viele ande-
re Suppen und Gerichte - den besonde-
ren geschmacklichen Pfiff durch einen
Schuss Sauerkrautsaft, Brottrunk oder
saure Sahne erhalt. Fur die samigeren
Suppen und Eintopfe sind diese Zutaten
ein Muss, wie Milchprodukte insgesamt

tragen sich alte Traditionen dieser Esskulturen weiter.

einen hohen Stellenwert in der ruma-
nischen Kiche haben. Grundlage und
pragender Bestandteil der deftigen Ein-
topfe ist Schweinefleisch. Dominieren-
des Gemuse flr diese Speisen sind rote,
weil3e oder griine Bohnen. Eine Spezia-
litdt, die die rumanische Kiche mit na-
hezu allen Nachbarlandern teilt, ist die
Kuttelsuppe.

Alltagskiche mit
viel Fleisch

Auch wenn durchaus Fleischloses wie
GemuUseauflaufe, gebratener  Kase
(meist der Hartkase ,Cascaval”) oder
geflillte Pfannkuchen (mit Quark, Rosi-
nen oder Marmelade) in der Familienkd-
che vorkommen, so ist doch (Schweine-)
Fleisch die Saule der Esskultur. Dabei
kann es durchaus rustikal zugehen mit
Haxe, Hals, Bauch, Rippchen (frisch oder
gerauchert), deftigen Wursten, Schmalz
und Grieben (,Grammeln”) oder etwas
feiner mit Hackfleisch (Ballchen oder die
den Cevapcici ahnlichen Réllchen ,Miti-
tei” und ,Mici") sowie Braten.

Neben dem Grillen des Fleisches ist das
Garen (als Geschnetzeltes oder Braten)
die typische Zubereitungsform. Viele
der deftigen Gerichte sind direktes Er-
gebnis einer Schlachtung, wenn mog-
lichst schnell alle Teile des Schweins ver-
arbeitet werden mussen. Bis heute hal-
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ten sich auch viele Nicht-Bauernfamilien
auf dem Land ein Schwein. Aber auch in
den stadtischen Supermadrkten, Metz-
gereien oder auf dem Markt gibt es die
typischen Fleischstlcke einer ,Schlacht-
platte”, die man gerne kauft und daheim
zubereitet. Haufig kommt (selbst einge-
legtes) Sauerkraut dazu, wie Kraut ins-
gesamt in zahlreichen Speisen zu fin-
den ist. ,Sarmale” heil3t die Kohlroula-
de, fUr die Gehacktes in sauer eingeleg-
te Kohlblatter gewickelt und mit dem
Maisbrei ,Mamaliga“ serviert wird. Ne-
ben Mamaliga sind Kartoffeln (auch als
Puree) die klassische Beilage eines ru-
manischen Hauptgerichts. Sie stellen
Teigwaren oder Reis in der Verwendung
deutlich in den Schatten. Fur die ruma-
nischen Kohlrouladen kommt allerdings
in diversen Rezepten Reis zum Einsatz,
der vorher gegart mit Hackfleisch, Zwie-
beln und klein geschnittenem Speck de-
ren Fullung ausmacht. Aul3erdem gibt es
Kochwdirste, die Reis enthalten.

Am Osterfest macht die rumanische K-
che vielerorts eine Pause vom Schweine-
fleisch. Dann gibt es Lamm: zur Vorspei-
se als Pastete (aus den Innereien) oder
als Hackklé3chen in der Suppe, beim
Hauptgericht als Braten und in gebacke-
ner Form (aus Teig) furs Dessert.
Beliebte Gewlrze der rumanischen Ku-
che sind neben Knoblauch, Zwiebeln und
Paprika vor allem Dill, Petersilie und Es-
tragon.

Wer nach Fischgerichten sucht, wird am
ehesten in seenreichen Gebieten Ru-
maniens, in den Karpaten oder an der
Donau fundig; Forellen in diversen Zu-
bereitungsformen sind Teil der Kiche.
Karpfen gehort ebenfalls auf den Spei-
seplan, ist allerdings eher ein Festtags-
gericht. Seefisch, so noch an der Kiste
des Schwarzen Meeres vorhanden, wird
haufig in luftgetrockneter und gesalze-
ner Form verarbeitet und in unterschied-
lichen Gerichten verwendet.

StiBes und Flussiges

Das Alltagsessen besteht in Ruméanien
oft aus drei Gangen. Somit kommt den
Desserts wichtige Bedeutung zu. Wenn
es einfach sein soll, sind es Kompotte
aus selbst eingekochten Frichten (vor
allem Aprikose, Mirabelle, Pfirsich oder
Pflaume). Beliebt ist auRerdem Créme
Caramel und selbst gemachtes Eis, auf
das die Rumanen auch in Mangelzeiten
selten verzichtet haben.

RUMANIEN

Nationalspeise Mamaliga: Maismehlbrei
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Es gibt ihn in siiRer oder salziger Wiirzung, mit weiteren Zutaten oder pur, als Hauptspeise oder Beilage.
Aber: In Rumdnien gibt es ihn fast immer. Der feste Maismehlbrei Ma ma'liga” ist das beliebteste Gericht
des Landes und verdankt diesen Status sowohl der Knappheit der kommunistischen Jahre wie auch den
friiheren osmanischen Herrschern. Denn ihnen musste man zwar einen Teil der Weizen-, aber nichts von
der Maisernte abliefern. Damit war Mais ausreichend verflig- und in der Kiiche einsetzbar. Vergleichbar
ist Mamaligd mit der italienischen Polenta oder dem , Tiirkensterz" in Osterreich. Die Zubereitung des Ge-
richts ist einfach, erfordert aber sténdiges Riihren des in Salzwasser einrieselnden MaisgrieRes. Natrlich
gibt es auch ,feinere” Varianten mit Milch, Rahm, Butter oder saurer Sahne - ein ganz anderes Geschmack-
serlebnis! Als (Sattigungs-)Beilage begleitet die Speise sowohl Fleisch- als auch GemUsegerichte. Beson-
ders typisch sind aber die ,Soloeinsatze": einfach mit Milch bergossen zum Friihstlick, mit Schafskase
Uberbacken oder als ,Cocolosi. Dafur filllt man gekochte MaisgrieBkugeln mit Kase und rostet sie auf dem
offenen Feuer, laut Wikipedia eine alte Tradition der Hirten, die sich so auf dem Feld ein schnelles und
nahrhaftes Essen zubereiten konnten. Heute tut es daflr auch der Backofen. Dort wird das Gericht oft mit
einem Spiegelei und diversen Fleisch-, Schinken- oder Wurststiickchen unter dem Namen ,Bulz zu einem

sattigenden Hauptgericht.

.Papanasi” heillen die Quark-Mehl-Kno6-
del, die in Ol gebraten und mit Sauer-
rahm und reichlich Marmelade oder
Kompott serviert werden. Eclairs (mit
Sahne-, Pudding- oder Kakaocremeful-
lungen) sowie grofRzlgig in Sirup ge-
trankte Baklawa mit Nussen gibt es
ebenfalls haufig. ,Rahat” ist ein dem tur-
kischen Lokum verwandtes, in Stlcke
geschnittenes Fruchtgelee. Fur die bei
uns als ,Schneeeier” bekannte SuRspei-
se bedarf es festen Eischnees, der in mit
Vanille gewlrzter heiRer Milch pochiert
wird. Auf den Tisch kommt dieses Des-
sert, das sich auf die k.u.k.-Kichentra-
ditionen zurlckfihren lasst, mit reich-
lich VanillesoRe und heif3t in Rumanien
.Lapte de pasare” (Vogelmilch).

Wer es auch bei SulRem besonders
reichhaltig mag, wahlt die ursprunglich
aus dem Nachbarland Ungarn stam-
mende Dobostorte, die aus mehreren
Biskuitschichten, Schokoladencreme
und Karamellglasur besteht. Der an die-
ser Stelle nun wahrlich angebrachte ru-
manische Schnaps ,Tuica” (aus Pflau-
men oder anderen Frichten) kann sei-
ne verdauungsférdernde Wirkung al-
lerdings nicht mehr entfalten: Er wird,
ahnlich wie in Bulgarien, als Apéritiv ge-
trunken. 1

Zum Weiterlesen:
www.sueddeutsche.de/reisefuehrer/
rumaenien/essentrinken
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POLEN

Tradition und uppig gedeckte
Tische: Polen

Die beiden grofsten Nachbarlander
Deutschlands sind Frankreich und Po-
len. Doch wahrend wir in Sachen Ess-
kultur voller Bewunderung nach Westen
schauen, kommt uns dieser Gedanke in
Richtung Osten kaum. Stattdessen gibt
es Polenwitze, die deutlich zeigen, wie
wenig wir das Nachbarland wirklich ken-
nen. Die polnische Esskultur zeichnet
aus, dass sich hier kulinarische Impulse
aus West und Ost mit den urpolnischen
Traditionen vermischen. AuBerdem ha-
ben Litauer, Deutsche und nicht zuletzt
die judische Bevolkerung ihre Spuren
auf den Speisezetteln hinterlassen.

Polen hat keine klassischen Regionalku-
chen - eine Ausnahme ist die Schlesi-
ens - aber viele regionale Spezialitaten.
In unserem Nachbarland liefern ausge-
dehnte Walder, lange Flisse und grofRRe
Ackerflachen die Rohstoffe fiir eine def-

Stettin

tig-bodensténdige und erstaunlich viel-
faltige Kuche. Zwei Voraussetzungen
sollte der kulinarisch interessierte Rei-
sende auf jeden Fall mitbringen, wenn
er nach Polen kommt: einen gesegneten
Appetit sowie eine gewisse Offenheit flr
Alkohol. Denn zu den Uppig gedeckten
Tischen (insbesondere bei Einladungen,
an christlichen Festtagen und bei Famili-
enfeiern) gehdrt der Wodka dazu, auch
wenn diese Tradition bei den Jingeren
auf dem Ruckzug ist und das Bier den
Wodka als beliebtestes promillehaltiges
Getrank abgeldst hat. Der fur viele Po-
len typische Arbeitsalltag scheint den Al-
koholkonsum zu beglnstigen: Zahlrei-
che Arbeitnehmer in den Betrieben be-
ginnen bereits um 7.00 Uhr und haben
ab 15.00 Uhr frei - ein Relikt aus sozia-
listischen Tagen. Langere Mittagspau-
sen sind unublich, sodass Familien die
warme Hauptmahlzeit des Tages, haufig

Posen

Danzig

Warschau

todz
Lublin

Breslau

Krakau

mit einer Suppe vorneweg, am Nachmit-
tag einnehmen. In sozialistischen Zeiten
hatten die ,Milchbars” (eine Mischung
aus Imbiss und Schnellrestaurant) eine
wichtige Funktion. Hier konnten sich die
Menschen mit einfachen (und staatlich
subventionierten) Speisen versorgen.
Heute sind nur noch wenige dieser Lo-
kale Ubrig geblieben. Sie genieBen eine
Art Retro-Kultstatus.

Geschichte und
Gesellschaft

Polen wurde im 10. Jahrhundert von
mehreren Volksstdammen gegrindet
und im Jahr 1025 Konigreich. Spater
pragte die Hanse vor allem Danzig und
machte daraus eine der blUhendsten
Hafenstadte in Mitteleuropa. Nach dem
Zusammenschluss mit Litauen im 14.
Jahrhundert war der Doppelstaat Po-
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len-Litauen der groRte in Europa. Mit-
te des 16. Jahrhunderts organisierte er
sich als sogenannte Adelsrepublik, die
jedoch aufgrund von Kriegen dauerhaft
in Krisen rutschte. Das 18. Jahrhundert
brachte Polen drei Teilungen und den
Verlust seiner Souveranitat; mal3geblich
forciert von PreuRen, Osterreich und
Russland. Auf Polens Wiederherstellung
und kurze Unabhangigkeit zwischen
1919 und 1939 folgte eine erneute Be-
satzung durch Deutsche und Sowjets
im Zweiten Weltkrieg. Der Staatsaufbau
nach Kriegsende verlief unter schwie-
rigsten Bedingungen. 35 Jahre spater
begann das legendare Aufbegehren der
Gewerkschaft Solidarnosc, die unter
FUhrung des spateren Prasidenten Lech
Walesa 1980 den Aufstand der Danziger
Werftarbeiter organisierte. Im Juni 1989

fanden die ersten freien Wahlen statt.
1999 wurde Polen Mitglied der NATO,
2004 der EU. Von den heute knapp 39
Millionen Einwohnern sind Uber 90 Pro-
zent polnischer Nationalitat.

Polen beeindruckt den Besucher un-
ter anderem durch zahlreiche National-
parks und naturbelassene Landschaf-
ten. Neben Finnland ist es eines der
seenreichsten Lander Europas. Gleich-
zeitig wird Uber die Halfte der Staats-
flache landwirtschaftlich genutzt (aller-
dings mit ricklaufiger Tendenz). Noch
ist etwa jeder zehnte Erwerbstatige in
der Landwirtschaft beschaftigt. Bekannt
ist Polen als sehr religidses Land. Fast
90 Prozent der Bevolkerung sind katho-
lisch und etwa die Halfte davon sagt in
Umfragen, dass sie ihre Religion auch
praktizieren.

POLEN

Alltagskiiche

In Polen beginnt der Tag boden-
standig-pikant mit klassischer Haus-
mannskost: Brot, Kase, Quark und
Buttermilch, Wurst, Eier, Gurke und
Tomate kommen auf den Tisch. Pol-
nische Wurstwaren haben eine lan-
ge Tradition. Typisch ist ein etwa 80
Prozent hoher Schweinefleischanteil,
den Speck und Rindfleisch erganzen.
Viele Wurstsorten sind recht fetthal-
tig und werden gerduchert, aber auch
Brihwurst, gekochter Schinken sowie
Fleisch und Wurst in Aspik sind be-
liebt. Wurst kann Teil eines warmen
Hauptgerichts in Eintdpfen, aber auch
kalter Brotbelag zum Frihstlck oder
Abendessen sein. Hier zeigt sich die
groRRe Bedeutung von Brot, die Polen

025

Typisch polnisch: l
Wurstspezialitaten,
Pierogi, Bagel und
Fruchtsuppen, hier
Heidelbeersuppe

v
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POLEN

mit den baltischen Landern verbindet.
Friher waren es vor allem Sauerteig-
brote, heute gibt es viele Weil3-, Misch-
und Vollkornbrote. Eine Besonderheit
und ,polnische Erfindung"” ist der Bagel,
der durch seine flachendeckende Ver-
breitung in den USA international be-
kannt wurde. Das runde Hefegebdck
mit dem Loch in der Mitte kommt vor
dem Backen kurz ins kochende Wasser,
sodass sich die harte, glanzende Kruste
bilden kann. Sein Ursprung soll bis ins
Krakau des 17. Jahrhunderts zurtickge-
hen, wo judische Burger die Spezialitat
kreierten. Mit den Auswanderern des
19. Jahrhunderts kam der schmackhaf-
te Kringel Uber den Atlantik. Ebenfalls
rund ist eine Backware, der eine noch
langere Geschichte (Ende 14. Jahrhun-
dert) und auch die Entstehung in Kra-
kau zugeschrieben werden. Hier gilt
sie bis heute als Symbol der Stadt: ,Ob-
warzanek” wird aus drei Hefeteigstran-
gen zu einer Art Kranz geflochten und
vor dem Backen in kochendem Salzwas-
ser gebruht. Haufig wird der Brotkranz
mit Mohn oder Sesam bestreut.

Suppen und Eintopfe

Wichtiges Merkmal der polnischen Ki-
che sind ihre zahlreichen Suppen und
Eintopfgerichte. Eine Suppe gehort fur
viele Menschen zu einer vollstandigen
Mahlzeit. Die einfache Kiche auf dem
Land kennt diverse, manchmal sauer-

liche Milch- und Mehlsuppen. Im Som-
mer sind kalte Fruchtsuppen, etwa mit
Heidelbeeren, weit verbreitet. In Polen
kommt, wie in vielen Ladndern Osteu-
ropas auch, Borschtsch (,Barszcs”) mit
Roter Bete als klare Suppe auf den Tisch.
AulRerdem gibt es Tomatensuppe (mit
Reis oder Nudeln als Einlage) sowie Sup-
pen aus Pilzen, Salzgurken, Saueramp-
fer oder Sauerkraut, haufig mit einem
Schuss Sahne. Graupen und Gemuse
sind die Zutaten der dickflUssigen Sup-
pe ,Krupnik”. Insgesamt setzt sich auch
bei den flussigen Speisen die polnische
Vorliebe fur Fleisch durch, denn Grund-
lage ist fast immer eine Fleisch- oder
GeflUgelbruhe. Eine beliebte Einlage kla-
rer Suppen sind ,Uszaka”, wértlich ,Ohr-
chen”. Diese kleinen Teigtaschen sind
mit Sauerkraut und Pilzen oder Fleisch
gefullt. Alle diese Zutaten und noch vie-
le mehr finden sich im polnischen Nati-
onalgericht ,Bigos". Zusatzlich zu Sauer-
kraut, Schweinefleisch und Pilzen kom-
men Rind, Wild oder Wurst sowie Tro-
ckenpflaumen, Karotten, Tomatenmark,
Pfeffer, Piment und Lorbeer hinein. Vie-
le Gaststatten und Imbisse bieten Bi-
gos an, und wer es zuhause zubereitet,
kocht auf Vorrat. Denn haufiges Aufwar-
men soll (ahnlich wie bei Sauerkraut)
den Geschmack verbessern. Ein eher
gewOhnungsbedurftiges  dickflussiges
Gericht sind ,Flaki“ aus Rinderpansen
und Gemuse, verwandt mit den ,Sauren
Kutteln” der schwabischen Kuche.

entgegenkochelt.
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Fleisch, Fisch und Beilagen

Der im weltweiten Vergleich sehr ho-
he Fleischkonsum der Polen zeigt sich
in vielen Hauptspeisen, die alltags-
wie festtagstauglich sind. Ganz oben
auf der Beliebtheitsskala finden sich
Schweinekotelett, Rippchen, Filet, klas-
sische Bratengerichte (mariniert oder
mit einer Fullung versehen) und Hack-
fleisch (als Hackbraten oder Fullung).
Hase und Fasan gelten als ,altpolni-
sche” Spezialitaten, die im Alltag sel-
ten auf den Tisch kommen. Das gilt
auch fur Gans, die nicht die von aul3en
vermutete starke Prasenz in der polni-
schen Kiche hat. Daflr wird sie millio-
nenfach ins Ausland exportiert. Im ka-
tholischen Polen mit seinen unzahligen
Binnengewassern und der Uber 500
Kilometer langen Kuste ist auch Fisch
(gerade freitags) bedeutsam. Vor al-
lem Karpfen, Hering, Dorsch, Ostsee-
lachs, Zander und Forelle gibt es in di-
versen Zubereitungen: gekocht, ge-
grillt, gebraten oder eingelegt, zu Tatar
oder als Salat verarbeitet. Angesichts
der Fulle an Fleisch- und Fischgerich-
ten stellt sich die Frage nach den Bei-
lagen. Fruher wurde der reichlich an-
gebaute WeiRkohl mit Erbsen, Pilzen
oder Kartoffeln gekocht; schwer ver-
dauliche Speisen, die man heute kaum
noch findet. Gefullte Kohlrouladen sind
dagegen sehr beliebt. Die in der Kiche
eingesetzten Gemusearten sind im-

Kascha, die (Buchweizen-)Griitze

Kascha ist eine Speise aller Schichten in Polen, sie ist die wahr-
scheinlich haufigste Beilage traditioneller Gerichte und wird
aus dem hergestellt, was die Felder reichlich liefern: Getreide.
,Kasza" heifit Ubersetzt Griitze und schliet damit verschiede-
ne Getreidesorten ein (Weizen, Hafer, Gerste, Hirse oder Mais).
Doch wer im Restaurant ,Kascha" bestellt, diese selbst zube-
reitet oder ein Fertigprodukt im Supermarkt kauft, wird in al-
ler Regel Grutze aus Buchweizen haben wollen, den Friichten
eines Wiesenkrautes, die wie Getreide verarbeitet werden. Der
richtige Mahlgrad macht die Qualitat der Griitze aus, die auch
als Fullung von Teigtaschen oder Kohlrouladen dient.

Die Krakauer Kascha gilt als die delikateste unter den Grit-
zen. Es gibt sie salzig, aber auch sii3. Neben dem Buchweizen
braucht es da fur Perlgraupen, Salz, Butter, zum Schluss reich-
lich in Butter angebraunte gehackte Zwiebeln sowie eine gute
Fleischbriihe als Grundlage, in der die Griitze ihrer Vollendung

ERNAHRUNG IM FOKUS 2019 | DER WELT AUF DEN TELLER GESCHAUT - EINE KULINARISCHE REISE



mer noch tberschaubar. Nach wie vor
WeiRkohl und andere Kohlarten, Gur-
ke, Mohre, Rote Bete und die in Euro-
pas Osten typischen Rohkostzuberei-
tungen kommen neben Kartoffeln und
Zwiebeln am haufigsten auf den Tisch.
Eine urpolnische Beilage ist ,Kascha”,
eine Grutze aus Buchweizen. Eingang
in die internationale Kochsprache fand
Ubrigens die polnische Art, das meist
ganz durchgegarte Gemuse (Blumen-
und Rosenkohl oder Spargel) zu servie-
ren; mit ,beurre a la polonaise” (in But-
ter gebrauntes Paniermehl).

Alles aus Teig

Ob Taschen, Kl6Be, Nudeln, Pfannku-
chen, Kuchen oder Kleingeback - die
Variationen fUr aus Teig gefertigte
Speisen scheinen unerschopflich. Po-
len steht bei den pikanten Teigproduk-
ten in einer Reihe mit anderen osteu-
ropaischen Staaten und mit Italien, das
mit Pasta und Gnocchi eine ahnliche
Auswahl kennt. Der polnische Klassi-
ker schlechthin sind ,Pierogi”. Sie stam-
men aus Ostpolen. Die halbrunden ge-
kochten Teigtaschen enthalten unter-
schiedlichste Flllungen: Mischungen
aus Kraut, Zwiebeln und Pilzen, aus
Kartoffeln, Zwiebeln und Frischkase,
aus Fleisch und Zwiebeln, aus Speck,
Buchweizen und Frischkase oder, oder,
oder ... SURe Fullungen bestehen aus
Quark, auch mit Beeren. In den polni-
schen Kartoffelkl6Ben findet sich ein
Kern aus Rindfleisch und Zwiebeln, wah-
rend Eierpfannkuchen eher mit siRem
Inhalt serviert werden. Eine weitere Be-
sonderheit sind polnische Kroketten. Sie
werden nicht aus Kartoffeln hergestellt,
sondern aus kleingefalteten, panierten
Eierpfannkuchen, deren Inneres eben-
falls gefullt wird - eine typische Beila-
ge zu Suppen. SuflRe Knddel- und Nudel-
gerichte sind in Schlesien bekannt und
werden dort haufig mit Mohn zuberei-
tet. Diese Zutat gehort auch in die Uber-
all beliebten Mohnkuchen oder -rol-
len. Weitere Highlights der Kuchenvitri-
ne sind ,Sernik” (Kasekuchen), gedeck-
ter Apfelkuchen, diverse Streusel- und
Blechkuchen mit Obst, Napf- und Rihr-
kuchen, die meist eine (Schoko-)Glasur
bekommen sowie unzahlige Kleingeba-
cke wie Schmalzgebackenes, Windbeu-
tel, Blatterteig- oder Biskuitteilchen. Wer
es noch kalorienintensiver mag, greift zu
Torten und Baumkuchen oder genief3t

POLEN
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Heiligabend kulinarisch

Viele Ldnder haben spezielle kulinarische Traditionen und Abldufe fir Weihnachten. Polen liefert einen
eigenen, mafgeblich vom katholischen Glauben bestimmten Beitrag dazu, den bis heute viele Menschen
pflegen. Vor dem Essen am Heiligen Abend werden Oblaten an den Tisch gebracht, jeder Gast nimmt ei-
ne, wiinscht jedem am Tisch frohe Weihnachten und bricht sich jeweils vom Gegentiber ein Stiick ab, bis
jeder von jedem gekostet hat. Erst dann beginnt das offizielle Essen, in vielen Familien ein mehrgéngiges
fleischloses Meni. Da Jesus zwélf Jlinger hatte, werden ihnen zu Ehren auch zwdIf unterschiedliche Speisen
angeboten, zum Beispiel Karpfen, Erbsen, Pilze, Rote-Bete-Suppe, gefiillte Teigtaschen, Backobst, Reis oder
Kasekuchen. Erstan den Folgetagen kommen dann zum Beispiel Ente oder Gans auf den Tisch. Traditionell
bleibt am Heiligen Abend an polnischen Familientischen ein Gedeck frei. Dies symbolisiert den Platz flr
einen unerwarteten Gast, einen Einsamen oder Obdachlosen.

das polnische Schokoladenkonfekt. Ku-
chen und suf3e Gebéacke sind ein we-
sentlicher Teil der polnischen Esskultur,
und das nicht nur an Fest- und Feierta-
gen. Wer in Polen zu Gast ist, sollte des-
halb beim Hauptgericht schon beden-
ken, dass im weiteren Verlauf noch eini-
ges auf ihn zukommen kann.

Flussiges

Bei aller Begeisterung fir Wodka sind
die Polen auch leidenschaftliche Tee-
trinker. Nach der Wende war anfangs
Kaffee beliebter (oft in |6slicher Form),
doch mittlerweile erlebte Schwarztee
mit Zitrone und Zucker eine erstaun-
liche Renaissance. Sowohl Kaffee wie
Tee trinkt man Ublicherweise aus Gla-
sern. Uberall beliebt ist Bier (,Piwo"),
das milder schmeckt als bei uns. Zahl-
reiche Lokalbrauereien und grof3e Kon-
zerne tummeln sich auf dem Markt.

Dafur gibt es beim Wein in Polen noch
Nachholbedarf, und importierte Weine
sind vergleichsweise teuer. Ein in Polen
seit Jahrhunderten produziertes wein-
artiges Getrank ist der Honigmet. Noch
vor Wodka und Bier wurde er ahnlich
wie in anderen Landern im Mittelal-
ter zum Volksgetrank. Die Wildbienen-
schwarme in den ausgedehnten Wal-
dern Polens und die hausliche Bienen-
zucht lieferten das Ausgangsprodukt.
Heute ist Honigmet nicht mehr bedeut-
sam. Mancherorts wird aber auch diese
alte Tradition mit Sorgfalt gepflegt. ]

Zum Weiterlesen:
www.sueddeutsche.de/reisefuehrer/polen/
essentrinken
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Estland, Lettland, Litauen:
Verwandt und doch individuell

Esten, Letten und Litauer mogen es
nicht, wenn sie als ,die drei baltischen
Staaten” in einen Topf geworfen wer-
den. Was bei Politik, Wirtschaft und an-
deren Themen zu einer ungerechten
pauschalen Beurteilung fihren kann,
hat bei der Esskultur aber durchaus sei-
ne inhaltliche Berechtigung. Denn trotz
kleiner Unterschiede, die es naher zu
betrachten lohnt, lasst sich die kulina-
rische Welt Estlands, Lettlands und Li-
tauens als etwas Zusammengehoriges
und eng Verwandtes charakterisieren:
Sie ist deftig, gut sattigend, energiereich,
bodenstandig, mit unverkennbar russi-
schen, polnischen und (vor allem in Est-
land) skandinavischen Einflissen sowie
bis in unsere Tage mit deutlichen Spu-
ren des Deutschen aus friheren Jahr-
hunderten. So kommt es, dass die ein-
zeln betrachtet eher bescheidenen Ku-
chen Estlands, Lettlands und Litauens
aus heutiger Perspektive schon fruh ei-
ne Art ,Multikulti“ am Herd zu bieten
hatten. Selbstverstandlich sind mittler-

Hiiuma

Saaremaa

Ventspils

Liepaja

Klaipeda

A

weile alle internationalen Trends der
Esskultur und die entsprechenden Ge-
richte von Fast Food bis Gourmet auch
in den baltischen Staaten, vor allem in
den Stadten, verfugbar. Doch viele Be-
sucher (und auch Einheimische) suchen
kulinarisch inzwischen gerade den ur-
sprunglichen Charakter eines Landes.
Spezialitdtenrestaurants, besonders in
den touristisch gut besuchten Haupt-
stadten Tallinn, Riga und Vilnius, gehen
darauf ein und machen entsprechen-
de Angebote. AuRBerdem gibt es Uberall
Grill- und Imbissstande sowie Cafés und
Schnellrestaurants, die die einheimi-
sche Kiiche fur die knappe Mittagspau-
se oder zum Mitnehmen anbieten. Und
wer abseits der Zentren unterwegs ist,
findet vielerorts neben beeindrucken-
der Natur und zahlreichen Baudenkma-
lern (orthodoxe Kirchen, klassizistische
Landglter oder Spuren judischen Le-
bens), eine rustikal-bodenstandige Ku-
che wie zu GroBmutters Zeiten. Viele ge-
meinsame Merkmale lassen sich in den

Narva
Tallinn
Péarnu Tartu
Cesis
Riga
Daugavpils
Siauliai
Kaunas
Vilnius

Esskulturen der drei Lander ausmachen,
zum Beispiel die Vorliebe flurs Milchig-
Sauerliche. Zu etlichen Gerichten gehort
Sauerrahm, und Milchprodukte haben
insgesamt einen im europdischen Ver-
gleich hohen Verwendungsgrad. Dill ist
das beliebteste Gewdirz in den ansons-
ten eher krauter- und gewurzarmen K-
chen. Lettland zeigt noch eine besonde-
re Neigung zu Kimmel. AuBerdem ist al-
len drei Landern das reichhaltige und an
Feiertagen nach alter Tradition gepflegte
Essen mit der Familie gemeinsam. Dazu
kommen die zahlreichen Wochenend-
hauschen und Gartengrundstiicke auf
dem Land, die es vielen Stadtern ermdgli-
chen, Obst und Gemdse selbst anzubau-
en. Eine weitere Besonderheit: Das aus
den skandinavischen Nachbarlandern
bekannte Jedermannrecht gilt auch hier -
als Grundlage der jahrhundertealten ku-
linarischen Neigung, die Fruchte der Na-
tur, ganz besonders Beeren und Pilze, in
den eigenen Speiseplan zu integrieren.
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Geschichte und
Gesellschaft

Reval, das heutige Tallinn, wurde bereits
um 1230 vom Deutschen Orden gegrin-
det. Zahlreiche beeindruckende Bauten
aus Fachwerk und Backsteingotik vor al-
lem in Estland und Lettland zeugen von
frihen Hanseeinflissen ab dem spaten
Mittelalter. Doch erst viele Jahrhunderte
spater, nach Ende des Ersten Weltkriegs,
erreichten Estland, Lettland und Litau-
en erstmals ihre staatliche Unabhangig-
keit. Davor bestanden in der Region um-
kadmpfte und wechselnde Vorherrschaf-
ten des Deutschordens, Schwedens, Po-
lens und zuletzt Russlands. Nach dem
Nordischen Krieg Anfang des 18. Jahr-
hunderts und infolge der dritten Polni-
schen Teilung 1795 kamen ein GrofRteil
der heutigen Staatsgebiete als russische

Provinzen zum Zarenreich. Zudem bil-
dete sich eine deutschsprachige Ober-
schicht aus Burgern und Gutsbesitzern
heraus, die in Wirtschaft und Gesell-
schaft dominierte. Mit der Oktoberre-
volution erlangten die drei Staaten ih-
re Unabhangigkeit, die das bolsche-
wistische Russland anerkannte - aller-
dings nur 20 Jahre lang. Unter massivem
Druck wurden Estland, Lettland und Li-
tauen 1940 von der Sowjetunion annek-
tiert, dann kam die deutsche Besetzung.
Mit der Rickkehr der Sowjetmacht folg-
ten ab 1944 Deportationen und Repres-
salien gegen die Einheimischen. Gleich-
zeitig wurden ethnische Russen und an-
dere slawische Gruppen planmaRig in
die baltischen Lander umgesiedelt, um
die Republiken enger an Moskau zu bin-
den. Esten und Letten drohten sogar,
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Baltische
Spezialitaten:
Kassler Rippchen
mit Sauerkraut
und Kartoffel-
puree, Cepelinai,
Seljanka, Wald-
pilze in jeder Form

larén Wischnewski/Fotolia.com

ESTLAND | LETTLAND | LITAUEN

in ihrer Heimat zur Minderheit zu wer-
den. Zusammen mit den Litauern nutz-
ten sie Gorbatschows Offnung, um 1991
ihre Unabhangigkeit wiederzuerlangen.
Diese weitgehend friedlichen Bewegun-
gen sind - ausgehend von den traditio-
nellen Séngerfesten in Estland und Lett-
land - als ,singende Revolution” in die
Geschichtsbicher eingegangen. 2004
wurden alle drei Lander Mitglieder der
NATO und der EU. Heute leben rund
6,2 Millionen Menschen in den drei als
sehr fortschrittlich geltenden Staaten.
So kann man zum Beispiel in Estland bei
einer Wahl seine Stimme Uber das In-
ternet oder per SMS abgeben. Gleich-
zeitig fuhrt der immer noch hohe Anteil
der russischen Minderheiten in der Be-
vOlkerung immer wieder zu Konflikten:
Estland hat etwa 1,4 Millionen Einwoh-
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Estland: Speckkuchen

100 g Salzfleisch oder Fleisch von geraucherten Rippchen und eine klein ge-
hackte Zwiebel in der Pfanne anbraten, 4 Eier verquirlen, mit 2 bis 3 EL Mehl
und 250 ml Milch vermischen, salzen, alles Gber das Fleisch geben und in einer

Auflaufform im Ofen 15 bis 20 Minuten backen.
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ner (Esten fast 70 %, Russen 26 %); Lett-
land 1,9 Millionen Einwohner (Letten
62 %, Russen 27 %) und in Litauen leben
2,8 Millionen Menschen (84 % Litauer,
6,6 % Polen und 5,4 % Russen).

Deftig durch den Tag

Ein deftiges Fruhstlck ist fur viele Be-
wohner Estlands, Lettlands und Litau-
ens der Einstieg in den Tag. Neben Auf-
schnitt, Kdse und stfBem Brotaufstrich
goénnen sich einige Pfannkuchen (suB
oder pikant gefullt), Eier, Kartoffelpuf-
fer, Raucherfisch oder Grutze. Milchpro-
dukte stehen hoch im Kurs: Quark, Kefir,
saure und suBe Sahne, Schmand sowie
(selbst gemachter) Frischkase, zum Bei-
spiel verfeinert mit Honig, ergénzen das
Angebot. Von besonderer Wichtigkeit
ist in allen drei Landern das Brot. Es ge-
hort zu kalten und warmen Mahlzeiten
dazu und hat sich in diversen Redensar-
ten verewigt. So hei3t zum Beispiel ,Jat-
ku leivale” (gesegnete Mahlzeit) auf Est-
nisch wortlich Ubersetzt ,Das Brot moge
reichen”. Es gibt viele Brotsorten, aber
Roggen- und Schwarzbrote sind, ahnlich
wie in Skandinavien, besonders beliebt.
In Lettland schatzt man stfRsaures Rog-
genbrot.

Eine Allzweckwaffe in der Kiche aller
drei Lander ist die Kartoffel. Sie kann
fast immer eingesetzt werden und heifl3t
deshalb im Volksmund auch ,das zwei-
te Brot der Letten”. Die langlichen ,Ce-
pelinai”, deren Name nicht umsonst an

Litauen: Sauerampfersuppe

1/2 kg Rindfleisch mit Knochen, 200 g gerducherten Speck, 1 Zwiebel gehackt,
1 Mohre in Scheiben geschnitten zu einer Briihe kochen. 200 g frischen Sauer-
ampfer waschen und schneiden. Knapp 5 Minuten in der heien Briihe ziehen

lassen, nicht kochen! Mit 100 g Sauerrahm und Salz abschmecken. Dazu Salz-
oder Bratkartoffeln reichen.

Foto: ©.Doris Heinric

.Zeppelin” erinnert, sind ein Nationalge-
richtin Litauen. Die gekochten Kartoffel-
kl6RBe enthalten meist Hackfleisch, kon-
nen aber auch mit Kase, Quark oder Pil-
zen gefUllt sein. Klassisch reicht man da-
zu eine Sof3e aus Schmand, Speck und
Zwiebeln. Beliebt ist auch ,Kugelis”, ein
Kartoffelauflauf. Weitere Zubereitungs-
formen von Beilagen-Kartoffeln sind
Salzkartoffeln, Puree, ROstkartoffeln
und Puffer. Bei letzteren gibt es meist
Sauerrahm und Dill dazu. Die Dominanz
der Kartoffel im Vergleich zu anderen
Beilagen (auRBer regional begrenzt Grau-
pen oder Gerstengrutze, lettisch ,Putra”,
mit Sauerrahm gekocht), lasst sich auf
den (nord-)deutschen Einfluss zurlck-
fihren. Er kam ab dem 19. Jahrhundert
voll zum Tragen.

Bei anderen Speisen ist die osteuropa-
ische Pragung offensichtlich: Estland,
Lettland und Litauen kennen unter-
schiedlichste, fast immer geflllte Teig-
taschen, Pfannkuchen und Blinis (aus
Buchweizenteig) in pikanten und suU-
Ben Geschmacksrichtungen. Die Ful-
lungen sind vielfaltig: Kohl, verschiede-
ne Gemdusearten, Fleisch, Speck, Quark
oder Pilze. Vor allem letztere sind in den
drei Landern Bestandteil vieler Gerich-
te. Dank des reichhaltigen Angebots aus
der Natur haben sich hier einige Spezia-
litaten entwickeln kdnnen. Die Pilze wer-
den frisch, geschmort, getrocknet oder
mariniert, kalt als Salat oder warm als
GemuUse oder Fullung verzehrt. Eben-
falls beliebt sind Hulsenfrlchte (vor al-

ito: 4CNessi/Fotolia.com
il

lem in Suppen) sowie Rote Bete. Die
Rlbenart, die bei uns eher ein Schat-
tendasein fristet, ist aus der Esskultur
der Region nicht wegzudenken, insbe-
sondere bei Suppen und Salaten. Etli-
che Salatrezepte haben als Basis ein-
gelegtes Gemuse oder Rohkost, dazu
kommen Fleisch oder Fisch (meist He-
ring oder Raucherfisch) sowie haufig ge-
kochte Kartoffeln und Mayonnaise. Was
.Borschtsch” in Polen, der Ukraine und
Russland in warmer Version ist, kommt
insbesondere in Litauen zur Sommer-
zeit als kalte ,Saltibariciai” (Rote-Bete-
Suppe) mit viel Buttermilch oder Kefir
gemischt auf den Tisch. Die gangigsten
warmen Suppen sind kraftig-dickflussig
zum Beispiel mit Sauerkraut, Graupen
oder Pilzen, aus Mehl und Milch oder
- eine Spezialitat Litauens - mit Sauer-
ampfer. In Estland wird gerne ,Seljanka”
gekocht (zu Unrecht als ,Resteverwer-
tung” in Suppenform geschmaht), mit
Fleisch oder Wurst, Kraut, Gurke und
Zwiebeln. Als ,Soljanka” war sie auch in
Ostdeutschland bekannt.

Fleisch und Fisch

Der Fleischkonsum in Estland, Lett-
land und Litauen ist bis heute relativ
hoch. Dabei greifen die meisten Men-
schen zu Schweinefleisch, das fir sie
einfach (immer noch) zu einem kom-
pletten Gericht dazugehort. Es wird ge-
braten oder geschmort mit Sauerkraut
und Graupen oder Kartoffelplree,
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Lettland: Graue Erbsen mit Speck

200 g Erbsen (Kapuzinererbsen) tber Nacht einweichen, bei niedriger Tempera-
tur weich kochen, 200 g geraucherten Speck und zwei Zwiebeln wiirfeln und in
Butter anbraten, uber die warmen Erbsen geben, dazu Sauermilch oder Joghurt

reichen.

aber auch - wiederum an deutsche Ge-
wohnheiten erinnernd - als Schweins-
haxe mit Sauerkraut und Salzkartoffeln
zubereitet. Gekochtes Schweinefleisch
in Sulze gilt als eine estnische Speziali-
tat. Und auch hier ist Sauerkraut haufig
die bevorzugte Beilage. Eine noch def-
tigere Fleischvariante ist ,Verivorst”, ei-
ne im Ofen geschmorte Blutwurst mit
Gerste, die es meist an Weihnachten
gibt. Lettland zeigt bei den Hauptspei-
sen eine Vorliebe fur Koteletts und
Schweinerippchen, wobei es sich beim
sogenannten ,Kiewer Kotelett” auf
Lettisch um ein mit Gemuse gefilltes
Hahnchenschnitzel handelt. Das Natio-
nalgericht ,Ligsdinas” besteht dagegen
aus Hackfleisch. Diese Frikadellen wer-
den mit hart gekochten Eiern und Pil-
zen geflllt und mit Kartoffeln und Sau-
errahm serviert. AuBerdem gibt es di-
verse deftige Wildgerichte. In Litauen
sind Fleischrouladen, gefullt mit Speck
und Zwiebeln beliebt sowie Fleisch-
spiele (meist nach Schaschlikart), die
in allen drei Landern auch an Grillstan-
den angeboten werden.

Wenn man den Fischverbrauch be-
trachtet, liegt vermutlich Estland vorn.
,Silgusoust” sind Sprotten aus der Ost-
see, die gebraten mit Speck und Sahne
zubereitet werden. ,Silgurulid” ist mit
unserem Rollmops vergleichbar. Daftr
wird der gerollte Stromling (Ostseehe-
ring) mit Méhren, Zwiebeln und Pfeffer
geflllt. Raucherfisch ist eine Delikates-
se auf der Kurischen Nehrung in Litau-

ESTLAND | LETTLAND | LITAUEN

Litauen: Kalte Rote-Bete-Suppe

en, aber auch Esten und Letten schat-
zen Fisch gerauchert oder mariniert. In
Lettland gelten Neunaugen (kulinarisch

als Lampreten bezeichnet) aus Bachen
und Flussen als besondere Spezialitat.
Sie werden ahnlich wie Aal zubereitet,
sind aber heute in ihrem Bestand stark
gefahrdet und daher kaum noch auf
den Speisekarten zu finden.

SuRes und Fliissiges

Eis, Kompott oder Kuchen sowie stifBe
Mehl- und Quarkspeisen sind typische
Desserts in Estland, Lettland und Litau-
en. Haufig werden die Nachspeisen mit
heimischen (Wald-)Beeren oder Liko-
ren und selbstverstandlich Schlagsah-
ne verfeinert. Litauen ist bekannt fur
sein Honiggeback sowie ,Sakotis”, ei-
nen turm- oder tannenbaumartigen Ku-
chen, der zu Fest- und Feiertagen dazu-
gehort. Er zeichnet sich durch die enor-
me Anzahl der verwendeten Eier aus;
laut Wikipedia sind es 30 bis 50 Stuck
pro Kilogramm Mehl. Dazu kommen
Butter, Zucker und Schmand sowie ei-
ne eigene Backvorrichtung mit Spiel3.
Die Esten bevorzugen eher ihr Mandel-
geback sowie ,Kama" aus gemahlenem
und gerdstetem Getreide wie Gerste,
Hafer und Roggen sowie Erbsen. Diese
Mischung eignet sich zweifach: Mit But-
termilch und Honig ist sie furs Frihstick
gedacht, mit saurer Sahne, HaselnuUs-
sen und frischen Waldbeeren wird ein
schmackhaftes Dessert daraus.

Der Blick auf die Trinkgewohnheiten in
den baltischen Landern flhrt zurlck zu
den Gemeinsamkeiten: Alle drei sind
ausgesprochene Bierlander mit langer
Brautradition, die sowohl in GroR3be-
trieben wie auch in kleinen Lokalbraue-
reien aktiv gepflegt werden. Fur Touris-
ten gibt es eigene Brauereitouren. Au-
3erdem gelten Wodka - in einer etwas
milderen Form als in Russland und Po-
len - sowie Likore als flussige Speziali-
taten. Legendar ist der schwarze letti-
sche Krauterlikor ,Balzams”, den viele
Besucher als Souvenir kaufen und der
vor Ort fast den Status einer Arznei hat.
In Litauen heil3t er ,Balzamas”. Estland
dagegen punktet mit ,Vana Tallinn“
(Altes Tallinn), einem Likér mit Rum-
geschmack und Vanillearoma. In allen
drei Ostseelandern schatzt man star-
ken, mokkaahnlichen Kaffee, der hau-
fig direkt in der Tasse aufgebriht wird.
Angesichts der herzhaften und deftigen
Speisen bietet er sich zusammen mit
den Spirituosen durchaus nach einer
Mahlzeit an. ]

Zum Weiterlesen:
www.sueddeutsche.de/reisefuehrer/
estland/essentrinken, .../lettland/
essentrinken, .../litauen/essentrinken
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2 hart gekochte Eier trennen, Eigelb mit 4-5 fein gehackten Schalotten und
etwas Salz mischen, Eiweil klein hacken und mit einer gewirfelten Salatgurke,
100 g Sauerrahm, 1 | Buttermilch, gehacktem Dill und 2 gekochten, gewiirfel-
ten Rote Bete mischen, kalt stellen, eventuell mit Wasser auffiillen; Kartoffeln
kochen und mit Butter servieren.

Foto: ©yan'FotoIia.com
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RUSSLAND

Riesig und doch uberraschend
einheitlich:

Edler Kaviar einerseits, billiger Weil3-
kohl andererseits - so simpel mag sich
manch einer die qualitative Bandbreite
russischen Essens vorstellen. Das hat
Grinde: Zum einen erscheint (West-)
Europédern vieles fremd und weit ent-
fernt in dem riesigen Land. Zum ande-
ren gibt es erst seit Anfang der 1990er-
Jahre mehr Spezialitatenrestaurants
im Westen, um die russische Kiche
kennenzulernen; in Deutschland am
ehesten in GrofRstadten mit Schwer-
punkt auf Berlin. AulBerdem verbin-
den viele mit osteuropaischer Kiche
schweres, stark sattigendes Essen und
viel Wodka, wortlich ,Wasserchen”.
Doch ganz so einfach ist es nicht. Im
kulinarischen Bild des flachenmaRig
groRten Landes der Welt, der ,Russi-
schen Foderation”, die etwa elf Prozent
der Weltlandflache umfasst, haben so-
wohl Kaviar als auch WeilBkoh! Platz.
Rund 144 Millionen Menschen leben
heute hier, davon etwa 85 Prozent im
europdischen Teil, obwohl dieser nur
knapp ein Viertel der Gesamtflache
ausmacht. AulBer den Tropen sind al-

Russland

Sankt Petersburg

Moskau
Kasal

Wolgograd

le Klimazonen der Erde vertreten, die
neben den geografischen Gegeben-
heiten grolRen Einfluss auf Russlands
Esskultur haben. Auch wenn das Land
Uber riesige Agrarflachen verfugt und
die Landwirtschaft als starker Wirt-
schaftszweig gilt, halten doch Klima
und geringe Leistungskraft der Bo-
den die landwirtschaftlichen Ertrage
mancherorts gering. Etliches wird da-
her fir erntelose Zeiten konserviert,
was zu zahlreichen eingelegten, ein-
gesalzenen oder gepodkelten Speisen
fahrt; viele davon mit einer deutlich
sauerlichen Note. Interessant: Man
verwendet nicht nur die haltbar ge-
machte Ware, sondern auch die Lake,
in der sie liegt. Viele Menschen setzen
angesichts hoher Preise und je nach
Region schwieriger Infrastruktur far
Lagerung und Transport auf den eige-
nen Garten oder die Versorgung mit
Obst, Gemuse und Milch durch Ver-
wandte und Freunde, die eine eigene
Parzelle bewirtschaften. Schatzungen
zufolge sind bis zu 70 Prozent der Rus-
sen regionale Selbstversorger.

Jakutsk

n
Jekaterinburg

Novosibirsk
Irkutsk

Wladiwostok

»Original russisch” mit
vielen Fremdeinfliissen

Russland wurde Uber die Jahrhunderte
zum VielvOlkerstaat; schatzungswei-
se rund 170 unterschiedliche ethnische
Gruppen leben heute auf russischem
Gebiet. Das spiegelt sich in der Kiche
wider. Die Teigtaschen Pelmeni aus
dem finno-ugrischen Osten, orientalisch
anmutende SuBigkeiten oder Rentier-
fleisch aus Sibirien gehoren alle zusam-
men. Trotz vieler EinflUsse ist ein rela-
tiv einheitliches kulinarisches Spektrum
entstanden.

Den Anfang macht die einfache bauer-
liche Esskultur, die sich innerhalb der
armen (Land-)Bevdlkerung sehr lan-
ge halt. Es ist die Zeit des Kiewer Rus
im neunten Jahrhundert, der entlang
der Handelsrouten zwischen Ostsee
und Schwarzem Meer entsteht. Ab Mit-
te des 13. Jahrhunderts folgt nach Krie-
gen mit den Mongolen das siegreiche
GroRfurstentum Moskau als dominie-
rende Macht, was bereits zu einer Ver-
feinerung der Essgewohnheiten durch
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Gebietszuwachse und deren Produk-
te fuhrt. Mit der Entstehung des Zaren-
tums und des Russischen Kaiserreichs
kommen ab dem 17. Jahrhundert star-
ke europaische, vor allem franzosi-
sche, Einflisse hinzu, vorangetrieben
durch die kleine adlige Oberschicht.
Heute l3sst sich dem in Gerichten wie
LFisch nach Art von Katharina der Gro-
3en” oder ,Ragout Eremitage” nachspu-
ren. Mit der Oktoberrevolution 1917 be-
ginnt die nach auflen kulinarisch eher
anspruchslose Zeit der Sowjetunion (an-
fangs sogar mit Hungersnéten), die sich
durch Gemeinschaftsverpflegung und
rationierte Lebensmittel auszeichnet.
In vielen Privathaushalten werden je-
doch gerade unter diesen Bedingungen
handschriftliche Kochbucher sorgfal-
tig gepflegt und neue Rezepte mit dem
Vorhandenen kreiert. Gleichzeitig ver-
starkt sich durch groRe Umsiedlungen
die Vermischung der Volksgruppen mit

der Folge, dass sich die Kiche landes-
weit weiter vereinheitlicht. Mit Grindung
der Russischen Foderation seit 1990 zei-
gen sich nun unter westlichen Einflissen
neue Ess- und Kochtrends, die ihrerseits
eine Ruckbesinnung auf die ,original rus-
sische” Kuiche hervorrufen.

Ofenkultur bis heute

An diesem Revival ist ein Gerat beteiligt,
das die Esskultur wie kaum ein anderes
pragt(e) und nicht nur auf dem Land im
Einsatz ist: der russische Ofen als natio-
naltypischer Herd. Sein grolRer Innen-
raum braucht viel Holz, um auf Tempera-
tur zu kommen, halt dann aber lange die
Warme, sodass auller Brot, dem wich-
tigsten Grundnahrungsmittel der Rus-
sen, noch andere Speisen garen kénnen.
Diese schonende Zubereitungsmethode
bei niedrigen Temperaturen (um 100 °C)
Uber einen langeren Zeitraum hinweg,
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Russische Kost:
Vorspeisen mit
Hering, Pirozhki,
Kiewer Kotelett,
Schtschi (Kraut-
suppe)
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RUSSLAND

die bei uns gerade in Mode gekommen
ist, hat in Russland eine lange Traditi-
on. Getreidebreie und Suppen profi-
tieren davon und haben sich deshalb
auf dem Speiseplan etabliert. Dazu
gibt es viele Zubereitungen, die gera-
de nach Backen, Kcheln oder Schmo-
ren schmecken. Mit Brot, Gritze und
dem Ofen begann die russische Ess-
kultur. Denn wo Ackerbau beschrankt
war, stand meist gentgend Brennholz
aus Laub- und Nadelwaldern zur Verfu-

gung.

Vorspeisen

Egal wo in Russland: Die Vorspeisen
sind ein echtes Highlight! ,Sakuski“
eroffnen nicht nur das (festliche) Es-
sen, sondern dienen auch als Snack
zum Wodka, der wiederum den ersten
Gang eines Essens begleitet. In Russ-
land gehort der Schnaps zum Essen
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RUSSLAND

und dient nicht als Digestif. Auch Wein
gewinnt an Beliebtheit. Es gibt Gesun-
des zum Start, etwa Gemuse als Roh-
kost, eingelegt, mariniert (vor allem Gur-
ken, Tomaten oder Kohl) sowie gesal-
zene oder eingelegte Stein- und Lamel-
lenpilze; viele davon selbst gesammelt
- eine russische Leidenschaft. Spates-
tens bei den (ebenfalls meist eingeleg-
ten) Fisch- und Fleischspeisen freut man
sich Uber den Wodka: Salzhering mit
Zwiebelringen, Lauch und einem Essig/
Ol-Dressing oder Fisch- und Fleischsdil-
ze (z. B. Schweinskopfsulze mit Meer-
rettich), Fisch- und Fleischballchen, ge-
flllte Eier, Pasteten und opulent belegte
Brote, wobei sich Roggenbrot und But-
ter immer auf dem Tisch finden. Wer
sich spater an die Salate wagt, die man
in guter Auswahl auch im Supermarkt
findet, braucht groRBen Appetit: Es gibt
,Hering im Pelzmantel”, ein Schichtsa-
lat, dessen Lagen (Wurfel/Scheiben ge-
kochter Kartoffeln, Karotten, rote Bete
und Eier, dazu Zwiebelringe) sich auf ei-
nem Salzhering tirmen und mit reich-
lich Mayonnaise bestrichen sind. Oder
Vinaigrettesalat aus gekochtem Gemdu-
se wie Sauerkraut, in Wurfel geschnit-
tene gekochte rote Bete und Kartoffeln;
manchmal auch mit Karotten, Erbsen
und Salzgurken und gelegentlich mit
Rinderzunge, Kalbsbraten oder Fisch
angemacht. Das Ganze gibt es auch mit
Apfelstickchen. Der bekannteste, im
Westen ,Russischer Salat” genannte, ist
der ,Oliviersalat”. Er geht auf Lucien Oli-
vier zuruck, einen franzosischen Koch,
der im 19. Jahrhundert in Moskau ein

Restaurant betrieb. Sein Rezept des Sa-
latdressings ist nicht Uberliefert, daher
kommt Fertigmayonnaise zum Einsatz,
um klein geschnittene gekochte Kartof-
feln und Eier, Salzgurken und Kochwurst
sowie manchmal Erbsen zu verbinden.
Kaum eine Silvesterparty findet ohne
diesen Salat statt. Die Ursprungsversion
war weitaus edler mit Fleisch vom Ha-
selhuhn, Kalbszunge, Kaviar, gekochten
Flusskrebsen, Kapern, Cornichons und
Blattsalat.

Ohne Suppe geht es nicht!

Eine tragende Sdule der russischen Ku-
che sind ihre Suppen. Dabei zeigt sich
die Zusatzfunktion des Einlegens: Die
Salzlake von konserviertem Kohl und
anderen Gemdusen wird zur wurzen-
den Zutat. Am auffélligsten ist das bei
~Rassolnik”, einer leicht sduerlichen Rin-
der- oder Fischbriihe mit Gurkenlake,
die mit Sauerampfer, Zwiebeln, Spinat
oder Sellerie sowie Dill- oder Salatgur-
ken bestickt wird. ,Schtschi” besteht
aus frischem oder gesduertem Weil3-
kraut, das in Fleischbrihe gekocht, mit
Sauerampfer, Brennnessel, Pilzen oder
Krautern erganzt und mit Sauerrahm
(der in Russland ,Smetana” heit und
einen deutlich héheren Fettgehalt auf-
weist als bei uns), serviert wird. Schtschi
ist ein gutes Beispiel dafur, wie sich die
lang anhaltende Warme des Ofens nut-
zen lasst.

Nimmt man Schtschi und Rassolnik zu-
sammen, fuhrt es zur (in der DDR sehr
beliebten) ,Soljanka”. Es gibt sie mit

—
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Geschmack erhalten.
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wie Ingwer oder Zitronenschalen.

Salzgurkenlake oder Gurkenbrihe; ein
Klecks Smetana kommt oben drauf. Ur-
sprunglich war Soljanka eine reine Fisch-
suppe. Heute kénnen Fleisch, Fisch oder
Pilze die vorherrschenden Zutaten sein.
Die Bestandteile werden einzeln ge-
kocht und am Schluss zusammengeflgt;
Gewurz- oder Salzgurken, Tomaten-
mark, Lorbeer und Dill kommen immer
hinein, je nach Region aullerdem To-
maten, Kapern, Oliven oder Kraut. Kurz
vor Schluss wird mit Zitrone und Sauer-
rahm abgeschmeckt. Beliebt sind auch
Borschtsch sowie andere Rote-Bete-
und Kwas-Suppen. Der Brottrunk Kwas
gehort in die kalte Suppe , Okroschka®;
dazu kommen hartgekochte Eier, Ra-
dieschen, gekochte Kartoffeln, Gurken
und oft Kochwurst.

Teigwaren und Getreide

Fast so wichtig wie Suppen sind die Teig-
waren, deren Vielfalt an Fullungen und
Teigen (Hefe-, Blatter- oder Nudelteig)
beeindruckt. Man findet sie offen oder
geschlossen, ungesalzen oder gesal-
zen, sauerlich oder suB, in vielen Gré-
Ren und Formen. Eine Art russische Tor-
tellini sind ,Pelmeni”. Sie stammen aus
Sibirien, enthalten Hackfleisch und wer-
den in Brihe gekocht. Weitere maogli-
che Fullungen sind gekochte Kartoffeln
oder Pilze. Man isst sie als Suppeneinla-
ge oder als Hauptgericht; dann mit Sau-
errahm oder Mayonnaise, schwarzem
Pfeffer und gebratenen Zwiebeln sowie
Wodka dazu. Die ,Pirog" ist eine kuchen-
ahnliche, groRe Teigtasche mit Fullun-

Kwas - ein Nationalgetrank

Kwas (oder Kwass) ist ein gold- oder dunkelbraunes Getrank
aus fermentiertem Schwarz- oder Roggenbrot, Wasser und
Krautern. Es ist selbstgemacht oder als Fertigprodukt nicht
aus der Familie wegzudenken und gilt trotz seines leichten Al-
koholgehalts auch fir Kinder als unbedenklich.

Der Brottrunk schmeckt ein wenig wie Malzbier, ist aber nicht
so sul3. Alternativen gibt es aus Beeren (,Mors"), anderen Ge-
treidesorten und Riben; aulRerdem kennt man Wirzungen

Im Sommer wird Kwas auf den Strallen aus Kanistern ver-
kauft. Und es ist Zutat kalter Suppen, die so ihren sauerlichen
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gen aus Fisch, Fleisch, Eiern, Reis oder
Gemuse. Auch sie wird mit Sauerrahm
und gebratenen Zwiebeln zum Haupt-
gericht und ist auch als Sufl3speise be-
kannt, dann mit Quark- oder Obstfll-
lung. Die kleineren ,Pirozhki” sind halb-
mondformige oder dreieckige Taschen
aus Blatter- oder Hefeteig mit Flllungen
aus Apfel, Hackfleisch, Innereien oder
Kohl. Sie dienen als Beilage zur Sup-
pe oder als Snack. Man isst sie mit der
Hand. Die gebratenen Kl6Re ,Syrniki”
aus sUfRem Quarkteig gibt es mit ,Wa-
renje”, in Zucker eingemachtem Obst,
das auch als SuBungsmittel fur Tee
dient. Der KloRBteig kann zusatzlich Rosi-
nen, Trockenfrichte, Nusse oder Kartof-
feln enthalten.

Russland bietet viele Getreidebreie (,Ka-
scha”) aus Buchweizen, Hirse, Roggen
oder Weizen. Man isst sie gern als Bei-
lage zu Fleisch (dann meist angerdstet
und mit Butter gegart), als Fullung im
Spanferkel, als Suppeneinlage oder pur
mit Milch oder Sahne.

Fisch und Fleisch

Kaviar (vor allem vom Stor) hat bis heu-
te eine eigene Stellung. Doch nur ein
Bruchteil der Bevdlkerung hat ihn (au-
RBer an Feiertagen) auf dem Speiseplan;
der Export ist eine wichtige Einnahme-
quelle. Die russische Kiche greift aber
auf viele verschiedene Fluss- und SUR3-
wasserfische zurtick; man geht von et-
wa 120.000 Flissen und fast zwei Milli-
onen Seen im Land aus. Fisch dient als
Vorspeise, Suppe und als Hauptgericht;
es gibt mit Fisch geflllte Piroggen und
diverse Fischkuchen. Ein beliebter Snack
ist getrockneter Fisch, und auch eine
der typischen osteuropaischen Speziali-
taten, Schaschlik, wird mit Fisch zuberei-
tet. Friher bestand Schaschlik vor allem
aus Lammfleisch, heute kommen Rind,
Schwein, Gefligel, aber auch Gemuse
(Zwiebeln, Paprika, Tomate, Zucchini)
und Fisch zum Einsatz. Entscheidend ist
die Marinade: Oft werden die SpieRe ta-
gelang eingelegt; Zwiebeln, Krauter so-
wie Essig, Zitronensaft und andere sau-
erliche Komponenten dominieren. Vie-
lerorts in Russland stehen Schaschlik-
Imbisse, wo es das Gericht direkt zum
Verzehr oder zum Mitnehmen gibt.

Weitere beliebte Fleischgerichte sind ge-
kochtes Rind- oder Kalbfleisch, Kessel-
fleisch, Innereien, Braten im Teigmantel
oder Kohlrouladen, deren Fullung meist

RUSSLAND
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Masleniza und Bliny

Die hauchdiinnen russischen Pfannkuchen ,Bliny” aus luftigem (Hefe-)Teig sind zu allen Tageszeiten
schmackhaft, da sie sich mit Hackfleisch, Eiern, Kdse oder Pilzen, mit Sauerrahm, Friichten oder Marmela-
de fillen lassen. Eine ganz eigene Rolle spielen Bliny wahrend des urspriinglich heidnischen Festes ,Mas-
leniza” (Butterfest), das den Winter verabschiedet und den Frihling begriBt. Das eine Woche dauernde
Fest ist eine Mischung aus Karneval und religiosem Volksfest (Beginn der Fastenzeit) mit speziellen Tra-
ditionen. Das Backen der Bliny gehort dazu. lhre Form erinnert an die Sonne, die alle nach einem langen
Winter sehnlichst erwarten. Bliny kommen dann reichlich auf den Tisch, bestrichen mit zerlassener Butter,

Schmand oder Kaviar.

noch Reis beinhaltet. Ebenfalls typisch
ist Geschnetzeltes, oft mit Pilzen. Ein
klassisches feines Gericht ist ,Boef Stro-
ganoff’, fur das Rinderfiletspitzen mit
Zwiebeln kurz angebraten werden. Die
Sof3e besteht aus kraftiger Fleischbrihe,
die mit Sauerrahm und Zitronensaft ab-
geschmeckt wird. Leicht irritierend wirkt
auf den ersten Blick das ,Kiewer Kote-
lett”. Hier handelt es sich um ein gefull-
tes, frittiertes Hahnchenbrustfilet. Um
des Namens willen und um den Verzehr
zu erleichtern, bleibt der Brustknochen
oft am Fleisch.

Flussiges und SuRes

Beliebtes russisches Getrank im Alltag
ist neben Kwas vor allem Tee. Meist sind
es schwere indische Sorten, die mit Ho-
nig, flissiger Marmelade, Zucker, Zitro-
ne oder Milch verfeinert werden. Tee
aus einem aufgekochten Teeextrakt,
immer wieder frisch zubereitet mit hei-
[3em Wasser aus dem Samowar - so war
es fruher, als das aus Messing gefertig-
te Utensil noch beliebtes Hochzeitsge-

schenk war. Heute kommt der Samo-
war nur bei besonderen Anldssen zum
Einsatz. Kaffee nimmt an Bedeutung zu,
vor allem am Morgen; zubereitet wird
er haufig als Instantprodukt. Safte sind
eher trib und dickflissig. Eine beliebte
SuBspeise ist ,Kissel”: Aus fast flissigem
Kompott wird mit Kartoffelstarke ange-
dickt eine geleeartige SUR3speise, die als
Fertigprodukt Uberall zu haben ist.

Religiose Festtage haben eigene SuR-
speisen wie den Osterkuchen ,Kulitsch”
aus Hefeteig mit vielen Eiern und But-
ter oder russische Lebkuchen, die man
zum Tee geniel3t. Der bei uns bekann-
te ,Russische Zupfkuchen”, eine Mi-
schung aus Kase- und Schokoladenku-
chen, stammt allerdings womaglich gar
nicht aus Russland. Den Namen kreierte
vermutlich ein Lebensmittelproduzent
fir eine neue Backmischung. 1

Zum Weiterlesen:
www.sueddeutsche.de/reisefuehrer/
russland/essentrinken
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TURKEI

Tradition und Moderne auch

kulinarisch: Die Turkei

Eine junge Geschaftsfrau im Business-
kostum, die erfolgreich ihr Unterneh-
men fuhrt, und eine vielfache GroR-
mutter, die im langen Mantel und mit
Kopftuch ihren Besorgungen nachgeht
- zwei Bilder, die symbolhaft fir ein
Land stehen: die Turkei. Tradition und
Moderne treffen tagtaglich aufeinan-
der. Das lauft nicht immer ohne Konflik-
te ab. Tradition und Moderne sind auch
pragende Merkmale der turkischen Ess-
kultur. Dort harmonieren sie ganz pro-
blemlos. Ein erstaunliches kulinarisches
Erbe aus vielen Jahrhunderten und die
moderne Klche unserer Tage passen
gut zusammen und bieten eine grole
Vielfalt an Gerichten und Geschmacks-
richtungen. Die einfachen Kochtraditi-
onen der nomadischen Turkvolker wir-
ken bis heute nach (z. B. bei der Verwen-
dung von Joghurt in der Kiiche und den
zahlreichen Arten Lamm zuzubereiten).
Sie wurden um indische, persische, kur-
dische und arabische Einflisse erwei-
tert. AuBerdem hinterlieBen die medi-
terranen Nachbarn vom Balkan und aus
Griechenland ihre Spuren. Gleichzeitig
wurden sie selbst von den tirkischen
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Ess- und Kochgewohnheiten beeinflusst,
was sich bei Gemusegerichten, der Zu-
bereitung von Fleisch und vor allem an
den zahlreichen SuRspeisen gut nach-
vollziehen lasst. Eine besonders pragen-
de Phase fur die turkische Esskultur war
die ,Palastkiiche” der osmanischen Sul-
tane, die bis ins spate 19. Jahrhundert
dauerte. Sie fUhrte zu einer Spezialisie-
rung der Kdche, die teilweise heute noch
splrbar ist. lhre Kreationen sowie die
Verwendung von Aromen und Gewdr-
zen strahlten weit Uber die damaligen
Landesgrenzen hinaus aus. Damals hat-
ten sie viel Zeit fur die Zubereitung, was
auch heute noch fir etliche Speisen not-
wendig ist.

Wichtige Grundlagen fur die kulinarische
Vielfalt der Turkei sind ihre fruchtbaren
Bdden und guten klimatischen Voraus-
setzungen. Denn vor allem in den Kus-
tenregionen wachst fast alles, was die
eigene Kiche bereichert: jede Art von
Obst und Gemuse, Zitrusfriichte, Gewdur-
ze, Getreide, Wein, Oliven, Nusse, Pista-
zien, Tee, sogar Baumwolle und Tabak.
Dazu wird Uberall und gerade in den
kargeren Regionen Viehzucht betrieben.

Trabzon

Ankara

Diyarbakir

LA
Mersin

Und die langen Kusten - die Turkei ist an
drei Seiten von Meer umgeben - liefern
Fischarten und Meeresfriichte, darunter
die kleine Sardinenart ,Hamsi“ aus dem
Schwarzen Meer, fir die es bis zu vier-
zig verschiedene Zubereitungsarten ge-
ben soll.

Geschichte und
Gesellschaft

Das heutige Staatsgebiet der Turkei
reicht Uber zwei Erdteile, Europa und
Asien. Die Republik ist ein vergleichs-
weise junges Land; sie wurde 1923 von
Mustafa Kemal ,Atattrk” (,Vater aller
Turken") als erstem Staatsprasidenten
ausgerufen und gepragt.

Ein paar Jahrtausende friher gehorte
das Land zu den ersten Siedlungsgebie-
ten der Menschheit. Spater lebten hier
unter anderem Griechen, Perser und R6-
mer. Mit der Teilung des Romischen Im-
periums im vierten Jahrhundert kam die
Region zu Byzanz mit der Hauptstadt
Konstantinopel, dem heutigen
bul. Es folgten arabische Jahrhunderte:
Um 1300 grindete Osman |. das gleich-

Istan-
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namige Reich, das stetig expandierte.
Zeitweise gehorten Persien, Syrien, Tei-
le Nordafrikas, die Krim, Griechenland
und Lander auf dem Balkan zum Herr-
schaftsgebiet. 1683 wurden ,die Tur-
ken” vor Wien geschlagen. Diese Nie-
derlage lautete die schrittweise Schwa-
chung und Zersplitterung ein bis hin zur
Niederlage im Ersten Weltkrieg, in dem
sich das Osmanische Reich mit den Ach-
senmachten verbundet hatte. 1915 ge-
schah der Vélkermord an den Armeni-
ern, bis heute ein wunder Punkt fir die
moderne Turkei.

Die Ausrufung der Republik ging mit ei-
ner grundlegenden Anderung in Recht
und Gesellschaft einher: Abschaffung
von Scharia und Schleier, EinfUhrung
der Koedukation und der Einehe, Tren-
nung von Glaube und Staat. Im Zweiten
Weltkrieg blieb die Turkei neutral und
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wurde 1945 Griindungsmitglied der Ver-
einten Nationen. 1952 trat sie der NATO
bei. In den folgenden Jahrzehnten be-
stimmte oft die Armee die Geschicke
des Landes. Heute leben rund 82 Milli-
onen Menschen in der Tirkei; im Grol3-
raum Istanbul sind es alleine zwolf Mil-
lionen. Der Islam ist keine Staatsreligi-
on. Dennoch geht man davon aus, dass
sich die meisten Turken zu ihm beken-
nen und auch die islamischen Speise-
vorschriften einhalten.

Im Paradies der Vorspeisen

Uberquellende Tafeln voller Vorspei-
sen sind ein herausragendes Merkmal
der turkischen Kiche und Kennzeichen
der groBen Gastfreundschaft in tarki-
schen Familien. ,Meze" gibt es in kalter
und warmer (geschmort, gekocht oder

Auch in Deutsch-
land bekannt:
Doner Kebap, Ta-
hin (Sesampaste),
Sardinen vom
Grill, ,Der Imam
fallt in Ohnmacht”
(Uberbackene
Auberginen)

TURKEI

Uberbacken) Form. Sie werden in vie-
len kleinen Schisseln auf dem Tisch ver-
teilt, sodass sich jeder Gast selbst bedie-
nen kann. Ein Muss am Tisch ist (Weil3-)
Brot als Fladen, Stangen oder Brétchen,
von denen man sich die gewilnschten
Stlcke selbst abreil3t. Es gibt Restau-
rants, die sich auf Vorspeisen spezia-
lisiert haben. Sie bieten die beliebten
.Raki-Tafeln” an, denn haufig geniel3t
man die Vorspeisen mit dem bekann-
ten Anisschnaps. Die Vielfalt der Meze
scheint grenzenlos und reicht von Ge-
muse Uber Milchprodukte (Kase und
viele JoghurtsoRen oder -cremes) bis hin
zu Fisch und Fleisch: eingelegte oder in
Olivendl gegarte Mohren, Paprika, Au-
berginen oder Bohnen, Tomatensalat
mit Minze, Blumenkohlfladen, Zucchini-
puffer, gebratenes Gemuse mit Toma-

tensoRe, Gemusesalate mit Knoblauch
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TURKEI

und Joghurt, Schafskasecreme mit Krau-
tern, Joghurt mit Gurke, Knoblauch und
Dill, geflllte Weinblatter, ,Humus" (Ki-
chererbsenmus), ,Tahin” (Paste aus Se-
samkdrnern), gefillte Miesmuscheln,
Krabben, eingelegte Tintenfischringe,
scharf gewurztes rohes Hackfleisch und
so weiter und so fort. Man konnte sich
schon daran satt essen. Doch ublicher-
weise folgen auf das riesige Angebot
noch ein Hauptgang sowie ein Dessert,
das zwar gelegentlich nur frisches Obst,
aber durchaus auch eine der typischen
Sulspeisen sein kann.

Suppen sind kaum Vorspeise, sondern
eher ein (leichtes) Gericht zur Mittags-
zeit. Hier stehen Hulsenfrichte, Gemu-
se, Getreide oder Gefllgel als Zutaten
im Vordergrund. Gemduse gibt es in der
turkischen Kuche auBer als Vorspeise
auch in Verbindung mit Fleisch oder mit
geschmacksintensiven Fullungen ver-
sehen, zum Beispiel Pinienkerne, Zwie-
beln, Sultaninen, Minze, Piment oder
Zimt. Ein bekanntes vegetarisches Ge-
richt heifl3t ,Der Imam fiel in Ohnmacht”
und besteht aus klein geschnittenen Au-
berginen, Tomaten, Zwiebeln, Spitzpa-
prika, Knoblauch, Petersilie und reich-
lich Olivendl. Kalt soll es noch késtlicher
schmecken als warm und findet sich
deshalb auch als ,Meze".

Fisch

Fisch ist in der Turkei beliebt. Eini-
ge Fischzubereitungen - meistens ge-
kocht oder eingelegt - sowie Muscheln
und Meeresfrichte sind leckere Vor-

speisen, andere kommen in Suppen
und Salaten auf den Tisch. Ein bevor-
zugtes Gebiet fUr Garnelen, andere
Krustentiere und Miesmuscheln liegt
zwischen dem Bosporus und den Dar-
danellen; dementsprechend gibt es
hier viele Spezialititen. Die Agais ist
bekannt fir Kalmare (Tintenfisch), die
haufig geflllt auf den Tisch kommen,
und fur Brassen (Karpfenfische), die
man eher gegrillt oder gebraten ver-
zehrt. Seeteufel, Seebarsch, Steinbutt
und Thunfisch sind in turkischen Ku-
chen sehr gefragt, aber angesichts von
Uberfischung und hohen Preisen z&h-
len sie fur viele Menschen mittlerweile
eher zur Festtags- als zur Alltagskuche.
Viele und abwechslungsreiche Fischge-
richte gibt es traditionell in und um Is-
tanbul, denn der Bosporus ist ein Na-
deldhr fur durchziehende Schwarme.
Fisch wird in der Turkei hdufig auf dem
Grill gebraten und manchmal vorher
mit einer Mischung aus Zitronensaft,
Olivendl und ausgepressten Zwiebeln
mariniert. Auch das Garen in Perga-
mentpapier ist verbreitet. Insgesamt
fallt auf, dass Fische und Meeresfruch-
te einfach und moglichst unverfalscht
zubereitet werden, sodass sie ihren au-
thentischen Geschmack bewahren. Ein
ahnliches Vorgehen zeigt sich auch im
Umgang mit Fleisch.

Fleisch

.Kebap” ist ein turkisches Wort, das
mittlerweile Menschen in vielen Lan-
dern verstehen, denn als ,Doner Ke-

Baklava

bab” (deutsche Schreibweise) hat es
sich in den vergangenen Jahrzehnten
in Europa zum beliebten Imbiss ent-
wickelt. In der turkischen Kiche be-
deutet Kebap einfach nur (in kleineren
Stucken) gegrilltes Fleisch. Die deut-
sche Variante im Fladenbrot mit Salat,
Kraut, Tomate, Joghurtsol3e und schar-
fem Gewdrz findet man im Ursprungs-
land fast nur in den Touristenzentren.
Der ,echte” DOner Kebap besteht aus
marinierten Fleischscheiben, die auf
den Drehspiel3 geschichtet werden. Er
ist in der Turkei ein Tellergericht mit
Reis und Salat. Letztere sind die typi-
schen Beilagen der meisten Gerich-
te. Viele pikant gewlrzte Spiel3e (ob
drehend oder flach) grillen am besten
Uber Holzkohle. Sie werden aus Lamm-
fleisch oder Rinderhack zubereitet und
bekommen neben den Beilagen eine
JoghurtsoRRe zur Seite. Auch gegrillte
Koteletts sind beliebt.

Fleisch hat insgesamt einen vergleichs-
weise hohen Stellenwert in der turki-
schen Kuche. AuRer Schwein kommt
nahezu alles auf den Tisch: Hammel,
Lamm, Kalb, Rind, Gefligel. Es wird
viel gegrillt oder gebraten, aber auch
geschmort, etwa fur Eintopfgerichte.
Ebenfalls gefragt sind Innereien, die fur
Vorspeisen oder zu einer Kuttelsuppe
verarbeitet werden. Letztere kann man
schon zum Fruhstick oder zum Ab-
schluss einer Kneipentour (was dann
oft fast Frihstlckszeit ist) zu sich neh-
men.

,Kofte" heildt die turkische Version der
Frikadelle, die es gebraten, gegrillt, ge-

Viel Geschick und Geduld benétigt die fachmannische Zubereitung der wahr-
scheinlich bekanntesten Stl3speise der Turkei. Dabei ist keineswegs sicher, ob
es sich urspringlich Gberhaupt um eine tiirkische Spezialitat handelt. Denn , Ba-
klava" ist zwar ein tlrkisches Wort, aber die meist mit Wal- oder Haselniissen
oder mit Pistazien geflillte Kreation aus Yufkateig, die nach dem Backen mit Si-
rup (aus Wasser, Zucker und Zitronensaft) ibergossen und dann in Stiickchen
geschnitten wird, findet sich in ahnlicher Form in vielen arabischen Landern,
dem Iran, Griechenland, Albanien und Bulgarien, tberall dort also, wo einst das

Osmanische Reich kulturell Einfluss hatte.

Angeblich soll Baklava das Testgericht fiir kiinftige K6che am Hof des Sultans
gewesen sein. Kein Wunder: Die Herrscher setzten die siiRen Teilchen der Le-
gende nach auch daflr ein, ihre Haremsdamen zu bezirzen. Heute gehért das
knusprige Backwerk zum Basisangebot jeder guten Konditorei und zum klassi-

schen Repertoire zuhause.
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kocht oder frittiert gibt. Besonders
sind jeweils die verwendeten Gewdr-
ze wie Kreuzkimmel, Chili, Knoblauch
oder scharfes Paprikapulver. Manche
regionale Variante erfordert eine ge-
schmorte Zubereitung mit SoRe und
Gemuse. Die rohen, scharfen Hack-
fleischkl6RBchen aus dem Sudosten der
Tlrkei erhalten ihre Festigkeit durch
den aus Hartweizen hergestellten Bul-
gur. Grob geschrotet und gekocht ist er
eine beliebte Beilage oder mit Gemu-
se und Fleischstickchen ein Hauptge-
richt. AuBerdem gibt es mit Hackfleisch
geflllte BulgurkléRchen. Bulgur kann
auch Suppeneinlage oder Zutat fur Sa-
lat sein. Eine solche Variante enthalt
auBBerdem Zwiebeln, Tomaten, turki-
sche Paprikaschoten, Peperoni sowie
Minze und Zitronensaft.

Alltagskuche:
Teig und Reis

Die turkische Alltagskiche kennt vie-
le Gerichte, bei denen (Brot-)Teig oder
Reis eine zentrale Rolle spielen. Die wei-
chen ,Pide” (eine Art Brotteigpastete)
gibt es mit unterschiedlichen Fullungen.
Dazu gehdren Ziegenkase mit Petersilie,
Spinat, Kartoffeln, Ei sowie Rinderwurst
oder Fleisch. AuBerdem gibt es wirzig
geflllte Fladenbrote (,G6zleme”) sowie
,Borek” aus dem hauchdinnen Yufka-
teig. In vielen Familien ist dessen Zube-
reitung noch Tradition. Angesichts des
groBen Aufwands wird meist auf Vor-
rat gearbeitet. Aber jeder turkische Su-
permarkt hat die hauchdinnen Teig-
blatter im Angebot, inzwischen auch in
Deutschland. Man unterscheidet ,Ziga-
rettenborok” (dunne, gefullte Rollchen)
und Borek vom Blech. AulRerdem gibt es
viele Gerichte aus Teigwaren wie Teig-
tadschchen, die mit Hackfleisch gefullt
und mit Knoblauchjoghurt und einer
ButtersolRe sowie Minze serviert wer-
den.

Die turkische Pizza ,Lahmakun” mit
Hackfleisch und Gemuse ist aus Imbis-
sen und Restaurants in Deutschland be-
kannt. Dort gibt es neben Pommes im-
mer auch Reis, der in der tlrkischen K-
che Beilage und (Gemuse-)Fullung, aber
auch Hauptgang ist. Ein typischer ,Ge-
mischter Reis" besteht neben Langkorn-
reis aus kleingehackten Zwiebeln, HUh-
ner- oder Lammleber, Pinienkernen, Ko-
rinthen, Kreuzkimmel und Huhnerbri-
he sowie gehacktem Dill.
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TURKEI

Flussig und alkoholfrei: Kaffee, Tee, Ayran

Joghurt, Wasser und etwas Salz - so einfach lautet die Rezeptur des Nationalgetranks ,Ayran”. Zwei Drittel
Joghurt (10 % Fett) und ein Drittel (Eis-)Wasser werden schaumig verrihrt; manchmal kommt etwas ent-
rahmte Schafsmilch dazu. Ayran passt gut zu Fleischgerichten, gilt in manchen Regionen als klassischer
BegriiBungstrunk und ist im Sommer die erfrischende Wahl fir viele.
,Cay” heilt der tlrkische Schwarztee, der zu etlichen Gelegenheiten zubereitet und angeboten wird: Natir-
lich in den traditionellen Teehdusern, aber auch fir Kunden in Laden und Geschaften, bei Besprechungen,
flr Géste daheim oder morgens zum Friihstlck. Die Tlrkei hat eigene Anbaugebiete (vor allem an der
Schwarzmeerkiste), wo die Teepflanze seit etwa 1930 gedeiht.
Auch bei uns wohlbekannt ist der turkische Mokka, ,Kavhe”, der fein gemahlen in einem kleinen GefaR mit
Zucker und etwas Wasser aufgekocht wird. Man trinkt ihn meist nach dem Essen und unterscheidet ver-
schiedene StiBegrade. Also aufgepasst, wenn man in der Turkei Kaffee bestellt! Wer Milchkaffee méchte,
fragt nach ,sutli kahve”. AuBerdem ist I8slicher Kaffee weit verbreitet.

SiRes in Hiulle und Fille

Die zahlreichen turkischen SURspeisen
sind groRtenteils wahre Kalorienbom-
ben. Viele bestehen aus Yufkateig, aber
vor allem aus ganz viel Zucker, Nus-
sen und Gewurzen und werden zudem
noch intensiv in Sirup getrankt. Gleich-
zeitig sind diese Kostlichkeiten Beweis
der enormen kulinarischen Vielfalt und
werden keineswegs nur als Dessert ge-
gessen. Sie konnen Fruhstuck, Beiga-
be zum Tee, Imbiss fur spontane Gas-
te, Mitbringsel bei einem Besuch oder
notwendiger Bestandteil religiser Feste
sein, zum Beispiel die Paste ,Helva” aus
siBem Maisgriel3, Butter, Zucker, Milch,
Wasser und je nach Region mit Pinien-
kernen, Sesamsamen, Honig oder Pista-
zien. Helva ist eine typische Speise des
Ramadan und fur die Trauergaste bei
Beerdigungen.

Zurlck bis zu Noah und seiner Arche
geht die Geschichte von ,Asure” (wort-
lich Noahs SuRigkeit), das aus mindes-
tens sieben Zutaten besteht, angeblich
jenen, die Noah nach dem Ende der Sint-

flut noch Gbrig hatte: Weizen, Kichererb-
sen, weile Bohnen, Reis, Zucker, Rosi-
nen, getrocknete Frichte und Orangen-
schale. Dazu kommen nach langerem
Kdcheln in Wasser und Milch als Dekora-
tion Hasel- oder Walnusskerne, Pinien-
und Granatpfelkerne. Mindestens sie-
ben Nachbarn oder andere Gaste sollen
far diese fast suppige Spezialitat mit an
der Tafel sitzen. Wenn es schneller ge-
hen soll, wahlt man eher ,StRRen Kurbis
mit Rahm", denn die Fruchtstlicke (auch
Quitte ist moglich) werden einfach in
Zucker weich gekocht, mit Zitronensaft
verfeinert und mit gehackten WalnUs-
sen und Rahm serviert. AuBerdem gibt
es viele Puddings, Cremes, Kuchen, Pas-
ten und Bonbons, Kompott, Gebacke so-
wie ,Lokum®”, den tlrkischen Honig aus
Zucker, Nussen, Reismehl und Rosen-
wasser. Spatestens an dieser Stelle im
MenU - wenn nicht schon bei den Vor-
speisen - bietet sich ein guter Rakian. 1

Zum Weiterlesen:
www.kochdichttirkisch.de
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LIBANON

Arabisch und vielfaltig: Der Liba-
non als Beispiel fur die Region

Croissants, Reis, Minze, Lammhack, Nus-
se, Butterschmalz, Joghurt und Bakla-
wa - so bunt und von unterschiedlicher
Herkunft wie diese Zutaten und Speisen
sind, ist auch die Esskultur des Landes,
in dem sie alle gleichberechtigt ihren
Platz haben: der Libanon. Knapp sechs
Millionen Einwohner hat das Land heu-
te; mehr als zwei Millionen von ihnen le-
ben in der Hauptstadt Beirut. Aber man
geht davon aus, dass mindestens eben-
so viele Menschen libanesischer Ab-
stammung Uberall in der Welt verstreut
ihre Heimat gefunden haben; vermut-
lich sogar noch mehr. Und so ist die li-
banesische Esskultur weltweit verbrei-
tet; zu finden in spezialisierten Restau-
rants, aber auch in zahlreichen Familien
rund um den Globus. Die kulinarischen
Ubergénge zu den Nachbarlandern sind
flieRend, auch wenn die libanesische
Kiiche als die feinste und abwechslungs-
reichste in der arabischen Welt gilt. Ob

Foto: © iStock.com/jcarillet

Sidon

Tyros

Israel, Jordanien, Syrien, teilweise auch
Agypten und die Tirkei - viele Speziali-
taten finden sich dort zumindest dhnlich
wie im Libanon.

Im Libanon gibt es rund zwanzig offizi-
ell anerkannte Religionsgemeinschaf-
ten. Schatzungen gehen davon aus,
dass heute gut 40 Prozent der Libane-
sen Christen, der Rest Moslems sind.
Das Verhaltnis war bis in die 1960er-Jah-
re genau anders herum. Die vergange-
nen funf Jahrzehnte haben das einstige
Vorzeigeland (,Schweiz des Ostens"”) ver-
andert. Bis zum Beginn des langen Bur-
gerkrieges Mitte der 1970er-Jahre (er en-
dete 1990) hatte der Libanon, seit 1920
franzdsisches Mandatsgebiet, eine hohe
Anziehungskraft fur Europader, die hier
auch ihre Esskultur(en) pflegten. In der
auf den Burgerkrieg folgenden Besat-
zungszeit durch Syrien, dessen Ess- und
Kochtraditionen auch heute noch eng
mit denen des Libanon verwoben sind,

Tripoli
Hermel

Byblos

Baalbek

Beirut

Zahlé

Nabataa

sowie in den vergangenen Jahren ge-
lang es dem Land nur ansatzweise, die
alte Eleganz und Ausstrahlung wieder-
zuerlangen.

Franzosische Pragung

Daftr hat sich der franzésische Ein-
fluss nicht nur in Form der Croissants
durch alle Turbulenzen gehalten. Fran-
z6sisch gilt als Verkehrs- und Elitespra-
che des Libanon. Laut Wikipedia sind
etwa 40 Prozent der Libanesen franko-
fon und auch in der (héheren) Bildung
spielt Franzdsisch bis heute eine groRRe
Rolle. Hauptsprache des Landes ist je-
doch Arabisch. Der Blick auf die aktuelle
Esskultur zeigt ein harmonisches Mitein-
ander arabisch-orientalischer und fran-
z6sisch-mediterraner Komponenten -
Croissants und Fladenbrot passen, auch
im Ubertragenen Sinn, offenbar recht
gut zusammen. Dazu kommt die enor-
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me Vielfalt an Obst und Gemuse. In der
fruchtbaren Bekaa-Ebene, jenseits des
Gebirges, das sie von der Mittelmeer-
kiiste trennt, herrscht Landwirtschaft
vor. Allerdings ist hier meist kinstliche
Bewdsserung fur den Getreide-, Obst-
und Weinanbau sowie die Milchwirt-
schaft notwendig. Diese Produkte ma-
chen einen erheblichen Teil der Exporte
des Landes aus.

Vorspeisen ohne Grenzen

Fast alle Lander des arabischen Raums
sowie die Turkei sind fir ihre aul3erge-
wohnliche Vielfalt an Vorspeisen be-
kannt, die Salate, Cremes, Dips, Sup-
pen und kleine Gerichte umfasst. Doch
der Libanon toppt alle: Kenner der Re-
gion kommen auf mehrere 100 ver-

schiedene ,Mezze", die es zu entde-
cken gilt. Die Vorbereitung dieser auf
den ersten Blick manchmal eher un-
scheinbaren Speisen kostet teilwei-
se viel Zeit. Sie kommen in unzahligen
kleinen Schisseln auf den Tisch. Ubli-
cherweise gibt es viel mehr Kostlichkei-
ten als die Tafelrunde je komplett ver-
zehren kdnnte, zumal es sich ja erst um
die Vorspeisen handelt. Hier kommt
die arabische Gastfreundschaft und
Grol3zligigkeit ins Spiel. Was man nicht
aufessen kann, reicht man an Nach-
barn oder Familienmitglieder weiter.

Eine der bekanntesten Vorspeisen,
die es auch in (Sud-)Frankreich gibt,
ist das als Petersiliensalat bezeichne-
te ,Tabouleh”. Ein wichtiger Bestand-
teil ist Bulgur, vorgekochter und wie-
der getrockneter Weizen, den es in
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Spezialitaten

aus dem Libanon:
Mahshi (gefllltes
Gemiise), Tahina
(Sesampaste),
Hackbéllchen,
Tee mit stiRem

. Geback

LIBANON

unterschiedlichen Schrotgraden gibt.
Der deutsche Name irritiert ein we-
nig, denn neben Petersilie sind es vor
allem frische Minze, Zitronensaft und
gehackte Lauchzwiebeln, die dem Ge-
richt das besondere Aroma verleihen.
Je kihler es serviert wird, umso aroma-
tischer schmeckt es. Das gilt auch fur
den Arabischen Brotsalat, fir den man
getoastete Fladenbrotstickchen mit
Gurken, Tomaten, Lauchzwiebeln, fri-
schen Krdutern, Endiviensalat, Paprika
und Radieschen mischt und mit einer
Sol3e aus Knoblauch, Zitronensaft und
Olivendl vermengt. Ebenfalls beliebt
sind Auberginen- und Gurkensalat,
beide mit Lauchzwiebeln und Joghurt-
Knoblauch-SoRe angemacht.

Weitere bekannte Mezze sind: ,Hum-
mus” (,pur”, aber auch in Varianten mit
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LIBANON

Hackfleisch, Pinienkernen und Zimt),
geflllte  Weinblatter, Blatterteigta-
schen mit Spinat oder Kase, gebratener
Lowenzahn sowie ,Muhamra“. WalnUs-
se und Pinienkerne werden dafur fein-
gehackt, Lauchzwiebeln, Radieschen,
Knoblauchzehe und Chilischoten klein-
geschnitten, alles in Olivendl erhitzt
und mit Chilipfeffer abgeschmeckt.
Ein Klassiker sind ,Falafel”,
non und seinen Nachbarlandern aus
Kichererbsen, in ihrem Herkunftsland
Agypten aus braunen Bohnen geformt
werden. Falafel sind eine Vorspeise
oder ein Imbissgericht im Fladenbrot
mit Salat und TahinasoBe (Sesampas-
te). Viele Berufstatige sind fur ihr Mit-
tagessen auf Imbissstande mit solchen
Angeboten angewiesen.

Das gemeinsame Essen in der Fami-
lie findet, wenn Uberhaupt, am Abend
statt. Brot ist an jeder libanesischen
Tafel von Anfang an dabei.

Fur die Mezze zum Beispiel bedient
sich jeder am Fladenbrot, das dem Auf-
nehmen von SolRen, Cremes sowie di-
versen Salaten und anderen Gerichten
dient. Brot ist fr alle arabischen Ku-
chen weit mehr als eine Beilage; es ist
integraler Bestandteil und Basis nahe-
zu jeder Mahlzeit.

, die im Liba-

Zu den Mezze zahlen auch Suppen. Im
Libanon beliebt ist Joghurtsuppe. Hier-
far rGhrt man Joghurt in eine warme
Brihe ein und fugt eine Mehlschwitze
hinzu, sodass das Ganze samig wird.
Zur Abrundung kommt frische Minze
dazu. Hackballchen in der Suppe ma-
chen diese zu einer vollwertigen war-
men Mahlzeit. Auch die ebenfalls be-
liebte Spinatsuppe enthalt meist Hack-
béllchen, die durch Kardamonpulver
und eine Prise Zimt ihre besondere
Wiirze erhalten.

Vegetarisch gut

Die libanesische Kiche kennt, wie fast
alle arabischen Kuchen, unzahlige ve-
getarische Gerichte. Das liegt auch da-
ran, dass Fleisch fiir viele Menschen in
diesen Landern (zu) teuer ist. Folglich
gibt es - weder in der bodenstandigen
Alltagsklche noch an Festtagen - kaum
Fleischzubereitungen, die einem euro-
paischen Braten oder Steak vergleich-
bar waren. Stattdessen sind die meis-
ten Fleischgerichte als Ragout oder aus
Hackfleisch zubereitet.

Reis, Linsen, Bohnen, Kichererbsen und
Zwiebeln sind vielerorts die (kosten-
glinstige) Grundlage vegetarischer Ge-

’

Foto: © muratceven/Fotolia.com

Kaffee auf Arabisch

Vermutlich stammt Kaffee aus dem heutigen Athiopien
und erreichte von dort etwa im 15. Jahrhundert den Na-
hen und Mittleren Osten. Europdische Reisende berich-
teten von dem neuen Getrank, bevor es sich iber die
Handelsrouten weiter nach Europa verbreitete. Typisch
fir den Nahen Osten, und damit auch flr den Libanon ist
bis heute der arabische Kaffee ,Ahwa".

richte, die sich durch die abwechslungs-
reichen Wirzungen und scharfen SoRRen
verfeinern lassen.

GemuUse wird geschmort, geflllt oder
Uberbacken. Vor allem gefilltes Gemu-
se (,Mahshi") ist beliebt: Tomaten, Zuc-
chini, Paprika, Artischocken, Weinblat-
ter, Kartoffeln und sogar Kohlblatter
dienen als Hulle fur Tomatenpdree, di-
verse Gewlrze und Reis. Schmackhaft
sind auch Reis-Fleisch-Fullungen (Rin-
der- oder Lammhack) mit Minze, Kori-
ander oder Piment sowie Pinienkernen
oder Mandeln. Eine libanesische Spezia-
litat ist ,Ruz bil khalta”, Reis mit Nussen
und Rosinen. Mit Hackfleisch oder Huh-
nerleber entsteht ein komplettes Ge-
richt.

Fisch und Fleisch

Der Libanon hat eine lange Mittelmeer-
kiste, sodass Fisch fruher fir viele Be-
wohner ein vergleichsweise gunsti-
ger Eiweillieferant war. Heute sind al-
lerdings deutliche Einschrankungen
in Form von Uberfischung und durch
Okologische Probleme offenbar.

In der Alltagskiche ist die haufigste Zu-
bereitungsform von Fisch Marinieren
mit Zitrone und Anbraten in Olivendl.

Hierzulande heilt diese Zubereitung ,tlrkischer” oder
Lgriechischer” Kaffee. Grundlage ist fein gemahlenes,
schwarz gebranntes Kaffeepulver, das mit Wasser in ei-
nem Kéannchen aus Kupfer oder Aluminium, einer ,Ka-
naka”, in mehreren Schritten aufgekocht wird (nur so
bildet sich der gewlinschte Schaum auf der Oberflache),
und zum Schluss als dicker Satz auf den Boden der Tasse
sinkt. Den fertigen Kaffee gie3t man ganz vorsichtig in die
kleinen Tassen oder Gléser. Das geschieht Ublicherweise
erst am Tisch. Da man wegen des abgesunkenen Kaffee-
satzes nicht umrtihren sollte, siRt man das Getrank vor-
her. Im Kaffeehaus sind von ,schwarz" (ohne Zucker) bis
Jextra” (sehr stiB) unterschiedlichste Varianten zu haben.
Im Libanon ist die Zugabe von Kardamon beliebt: Das Ge-
wiirz wird gemeinsam mit dem Kaffeepulver in das be-
reits einmal aufgekochte Wasser gegeben.
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Dazu reicht man verschiedene SoRen,
zum Beispiel Knoblauchpaste mit fri-
schem Koriander. AuBerdem gibt es -
wie bei den Gemusegerichten - Fullun-
gen unterschiedlichster Art, etwa Pap-
rika und Walnusse; dazu passt Tahina-
soRe.

Auch Fleisch und Gefligel mariniert
man fur zahlreiche Gerichte. Typisch
libanesisch ist geschmortes Lamm-
fleisch mit Zucchini oder Auberginen
und Joghurt. Obwohl im Libanon im
Vergleich zu anderen arabischen Staa-
ten sehr viele Christen leben, deren
Religion den Verzehr von Schweine-
fleisch nicht verbietet, spielt es in der
landestypischen Kiche praktisch kei-
ne Rolle.

Uberall in der arabischen Welt heiRen
FleischspieBe ,Shish kebab”. Sie be-
stehen meist aus mariniertem Lamm-
fleisch. Die Fleischstiicke steckt man
abwechselnd mit Zwiebeln, Paprika
und Tomaten auf Spiel3e und grillt sie
Uber Holzkohle oder im Ofen. Diese
Spezialitat wird eher im Restaurant be-
stellt. Sie ist kein typisches Alltagsge-
richt, die Hackfleischspiel3e ,Kofta” da-
gegen schon. Daflr wird Rinder- oder
Lammbhack mit Bulgur vermischt. Eines
der beliebtesten Hackfleischgerichte
(ebenfalls mit Bulgur gemischt) heil3t
.Kibbeh” und ist in verschiedenen Va-
rianten verbreitet: als Auflauf Uberba-
cken mit einer Fullung aus Walnussen
oder Pinienkernen, Zwiebeln und Zimt;
als gefullte Ballchen (die sich kalt auch
gut als Mezze eignen) sowie als Hack-
fleischballchen, die in Joghurt gekocht,
anschlieBend in Knoblauchpaste und
Butterschmalz geschwenkt und zum
Schluss mit Koriander und Minze ge-
wurzt werden. ,Schawarma” heif3t die
Fleischzubereitung (Lamm, Rind, Geflu-
gel), die an die bei uns bekannten DO-
ner Kebabs erinnert: Das Fleisch wird
in groRen Stucken auf einem SpieR
gedreht. Doch es gilt nicht nur als be-
liebter Imbiss, sondern wird als Ge-
schnetzeltes auch zuhause zubereitet;
hier mariniert man das Fleisch vorher,
meist mit Zitronensaft und landestypi-
schen Gewdrzen.

SuRes und Flussiges

Zum Abschluss eines (festlichen) Es-
sens gibt es in vielen arabischen Lan-
dern, auch im Libanon, kein Dessertim
mitteleuropdischen Sinn. Stattdessen

LIBANON
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Auf die Wiirze kommt es an

Fur viele Vorspeisen, aber auch fr etliche warme (Haupt-)Gerichte kommen im arabischen Raum Wirz-

mischungen zum Einsatz.

Die bekannte Mischung ,Baharat” gibt es in regional unterschiedlicher Zusammensetzung. Sie kann aus
folgenden Zutaten bestehen: Pfeffer (auch als Schote), Paprika, Koriander, Nelken, Kreuzkimmel, Kar-

damom, Muskatnuss, Zimt, Piment, Ingwer oder Bockshornklee. Das Kochbuch ,Die libanesische Kiiche”
nennt als fur den Libanon notwendige Bestandteile Piment, Zimt, Nelken, Ingwer, Pfeffer, Muskat und
Bockshornklee. Dazu kommen aber immer noch - meist groBzugig dosiert - frische Krduter wie Petersilie,

Minze oder Koriander.

sind frisches Obst (Orange, Melone,
Granatapfel 0. 8.), dazu eine Tasse stark
gesUBten Schwarz- oder Grlntees
Ublich. Die Teekultur spielt eine her-
ausragende Rolle. Tee passtimmer: Bei
der BegrifRRung, beim Abschluss eines
Geschafts oder nach dem Essen. Die
zahlreichen stBen Leckereien kommen
bei der Bewirtung von Gasten zum Ein-
satz: am Nachmittag, zwischendurch
und besonders gern an Festtagen. An
diesen Spezialitdten zeigt sich die bis
heute enge Verbundenheit mit der os-
manischen Esskultur. Ein Beispiel ist
Baklawa. Aromatisiert werden viele SU-
Rigkeiten mit Zitronensaft, Orangen-
bliten- oder Rosenwasser. Auch Zu-
ckersirup ist allgegenwartig, etwa bei
den typischen Walnusspfannkuchen

oder bei ,Kunufa“, Teigfaden, die mit
zerlassener Butter, Mandeln, Rosinen
und Ricotta oder turkischem Joghurt
im Ofen Uberbacken werden. ,Awami”
heiRt ein in Ol ausgebackenes kleines
Hefegebdack, das ebenfalls Zuckersirup
als stiBe Krénung braucht. AulBerdem
gibt es aromatische Puddings (z. B. mit
Aprikosen) oder ,Basbousa“, eine Art
Grie3schnitte, die viel Joghurt und Ko-
kos- oder Mandelraspeln enthalt. 1

Zum Weiterlesen:
Hage S: Die libanesische Kiiche.
Verlag Phaidon by Edel (2013)
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IRAN

Persische Kochkunst:
Lebendige Traditionen im Iran

.'“__.

STHETS

el

Die persische Kuche und Esskultur ge-
héren zu den altesten kulinarischen
Strémungen weltweit. Nicht nur geo-
grafisch verbinden sich in dieser Regi-
on seit vielen Jahrhunderten Eigenar-
ten und Besonderheiten des Nahen und
Fernen Ostens sowie Indiens. Gleichzei-
tig wirkte die persische (Ess-)Kultur tber
ehemalige und heutige Staatsgrenzen
hinaus. Man geht davon aus, dass sich
die Kuchen Afghanistans, Armeniens,
Aserbeidschans, Georgiens, der Turkei
und selbst in Teilen Indiens ohne diese
Einflisse nicht so entwickelt hatten, wie
wir sie heute kennen. Das gilt natdrlich
auch in umgekehrter Richtung. So lasst
sich zum Beispiel das im Iran beliebte
.Gefullte Gemuse” auf osmanische Ein-
flisse zurlickfiihren. Ahnliches gilt auch
flr manche Su3speisen. Bei uns in Euro-
pa haben persische Spezialitaten eben-
falls schon friih besondere Aufmerk-
samkeit gefunden: Schon im Mittelalter
wird die persische ,Kochkunst” erwahnt
und hoch gelobt.
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Woran liegt diese enorme Ausstrah-
lung? Was macht die persische Esskul-
tur bis heute attraktiv? Einerseits ist es
die historische Dimension einer Region,
in der von jeher viele unterschiedliche
Volker, Kulturen und Religionen zuhau-
se waren. An der friheren SeidenstraRe
gelegen, trieben die Handler in den Ba-
saren Persiens schon immer eifrig Han-
del. Folglich gab es stets neue Impulse
und Produkte, die den Weg in dieses
Land fanden. Zum Zweiten liegt es wohl
an der enormen Vielfalt und im wahren
Sinn des Wortes Farbenpracht der Ge-
wurze und der frischen Krauter, die in
der Kuche zum Einsatz kommen - und
das haufig in Uberraschenden Kombina-
tionen. Hinzu kommt der beeindrucken-
de Anblick des groRen Esstisches, wenn
nach persischer Tradition alle Vorspei-
sen, Hauptgerichte, Beilagen und Nach-
speisen gleichzeitig dort stehen. Der
Gast kann so zwischen den vielen ver-
schiedenen Aromen und Geschmacks-
richtungen auswahlen. Fast nie gibt es

Ahvaz

Maschhad
Teheran
Isfahan Birdschand
Kerman
Schiras 7ahedan

nur ein Hauptgericht, es sind immer
mehrere: Fleisch, Fisch, Huhn, Gulasch-
gerichte, Salate, verschiedene Reisarten
und europaische Teigwaren, die sich im
Iran groRer Beliebtheit erfreuen. Die Zu-
bereitung ist ein enormer Aufwand, der
oft mehrere Tage an Vorbereitung in
Anspruch nimmt. Die Geschmacksrich-
tungen arbeitet der Koch dabei bewusst
einzeln heraus oder beldsst sie natir-
lich. Er oder sie verarbeitet moglichst
frische Zutaten mit wenig Fett und Salz
und wirzt eher mild. In den Familien
hat das gemeinsame Essen einen hohen
Stellenwert, was vor allem bei festlichen
Anlassen zum Tragen kommt.

Land, Leute,
Landwirtschaft

Der heutige Iran ist ein sehr junges
Land; rund 55 Prozent der Bevolkerung
sind unter 30 Jahre alt. Etwa 15 Millio-
nen der rund 80 Millionen Burger leben
in und um die Hauptstadt Teheran.
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Etwa 45 Prozent der Gesamtbevodlke-
rung sind ethnisch gesehen Perser. Zu
den Minderheiten zahlen Bakhtiaren
(Nomaden), Aserbeidschaner, Kurden,
Turkmenen, arabische Iraner, christli-
che Armenier sowie afghanische ,Gast-
arbeiter” und Fluchtlinge. Sie alle sorgen
dafur, dass es regionale Feinheiten der
Speisen im Land gibt.

Rund die Halfte des heutigen Staatsge-
bietes besteht aus Hochlandsteppen
oder Wisten. Dennoch gibt es Landwirt-
schaft, vor allem am schmalen Kusten-
streifen des Kaspischen Meeres. Ange-
baut werden insbesondere Reis, Knob-
lauch, Zwiebeln, Zitrusfrichte und Tee.
Bei GemuUse und vielen Obstarten kann
sich das Land nahezu selbst versorgen.
In den Export gehen zum Beispiel Pis-
tazien und Safran sowie in geringem

MaRe Orangen, Nusse und Kiwis. Typi-
sche Importprodukte sind (trotz eige-
nen Anbaus) Weizen, Gerste, Reis, Zu-
cker, Baumwolle, Mangos und Bananen.
Weintrauben spielen eine besondere
Rolle. Aufgrund der strengen religidsen
Vorschriften werden sie trotz langer
Tradition kaum mehr fir Wein genutzt.
Stattdessen verkauft man sie als Tafel-
trauben. GroRBe Mengen kommen auch
als Traubensaft auf den Markt. Die kern-
losen, zuckersuf3en Sorten werden zu
Rosinen und Sultaninen verarbeitet. Der
Iran ist laut Wikipedia der zweitgrof3te
Exporteur dieser Produkte nach der Tur-
kei.

Nisse und Trockenfrichte als eigene
Erzeugnisse sind wichtige Zutaten vie-
ler Gerichte. Dazu kommen Krauter und
Gewdirze, die persische Speisen von al-
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Fessendschan-
Hahnchen, Reis
mit Bodenkruste
(Tahdig), ge-
dampfter Sellerie
(Khoresht harafs)
mit Butterreis
(Tschello), Persi-
sches Geback mit
Tee

IRAN

len anderen unterscheiden. Teilweise
kommen frische Krauter auf einem ei-
genen Teller als Zwischengang auf den
Tisch, um zwischen einzelnen Speisen
neutralisierend zu wirken. Dazu geho-
ren Radieschen (mit Blattern), Lauch und
Schalotten. Typische Gewdrze sind Kar-
damom, Koriander, Kurkuma (Gelbwurz),
Minze, Basilikum, Petersilie, Safran, Su-
magh (aus getrockneten, geriebenen Bee-
ren des strauchartigen Essigbaums), Zimt
und in manchen Regionen die Wirzmi-
schung ,Adwieh”, eine Mixtur aus min-
destens vier getrockneten Gewdirzen, ver-
gleichbar unserem ,Curry”. Meistens sind
Muskat, Koriander, Kreuzkimmel, Zimt,
getrocknete Rosenblatter, schwarzer und
roter Pfeffer, Gewulrznelke, Gelbwurz
oder Kardamom dabei.
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Harmonie von
LSwarm” und , kalt"

Neben der Wurzung kennzeichnet die
Philosophie der Harmonie von ,warm”
und ,kalt” die persische Esskultur. Ge-
meint ist damit nicht die Temperatur
einzelner Gerichte, vielmehr handelt es
sich um unterschiedliche Wirkungen,
die Zutaten oder Speisen im Korper er-
zielen. Als ,warm" und eher anregend
gelten Fleisch, Gewdlrze, Zucker, Dattel,
Feige, Melone, Traube, Nuss und Tee,
als ,kalt” und eher beruhigend Reis,
Milch, Zitrusfrichte, rote Bete, Salat und
Pflaume. Man vermutet, dass sich diese
Kategorien auch auf den kérperlichen
Grundzustand des Menschen Ubertra-
gen lassen, dass es also eher ,warme”
und eher ,kalte” Typen gibt. Dahinter
steht die Idee, dass die bewusste Wahl
einer Speise die eigene Gesundheit for-
dert. FUr die Zubereitung der Gerichte
bei Festivitaten berucksichtigt man die-
se Harmonielehre in Abhangigkeit der
Gaste.

Reis in Hiille und Fille

Reis ist abgesehen von Brot das wich-
tigste Grundnahrungsmittel der persi-
schen Kuche. Kartoffeln und Teigwa-
ren gehoren zwar auch dazu, spielen
aber eine deutlich geringere Rolle als
bei uns. Der erstklassige landeseigene
Langkorn-Duftreis - der Sorte Basmati
vergleichbar - ist mittlerweile sehr teuer
geworden. Daher kommt in der Alltags-

kiiche und in glinstigen Restaurants im-
mer haufiger preiswerter Reis aus Thai-
land oder Indien zum Einsatz. Oft wird
das iranische Produkt auch mit Billigreis
vermischt und zu einem mittleren Preis
verkauft. Einfacher Kochreis (,Kateh")
ist die simpelste Form der Zubereitung.
Doch die persische Kuche kennt vielfal-
tige Reisgerichte, bei denen die Zuta-
ten gemeinsam schichtweise vor dem
Dampfen in einen Topf kommen (,Pol-
l0"). Es gibt Mischungen mit Karotten,
Linsen, Bohnen, Krautern und Fisch
oder suf3e Varianten mit Orangenscha-
len und Mandeln. AuBergewdhnlich ist
die Kombination mit Sauerkirschen,
Hahnchenfleisch und Lammhackkl6R-
chen. Eine beliebte Spezialitat ist Berbe-
ritzen-Reis mit Hihnchen.

Gebutterter Reis (, Tschello”) wird im All-
tag aus Kostengrinden meist mit Mar-
garine zubereitet. ,Ziel” dieser Spezia-
litat ist eine goldbraune Bodenkruste
(,Tahdig"), die durch pyramidenartiges
Schichten des Reises und durch beson-
ders vorsichtiges Dampfen bei niedri-
ger Temperatur entsteht. Haufig legt
man dafur den Topfboden vorher aus,
zum Beispiel mit Kartoffel- oder Brot-
scheiben oder jungen Zuckerribenblat-
tern. Die Herstellung einer leckeren Bo-
denkruste ist eine Kunst mit vielen Va-
rianten. Eine weitere Zubereitungsform
sind Reis-Fleisch-Kl6Re (,Kufteh”). Hier-
flr werden der Reis und weitere Zuta-
ten, etwa Linsen, zuerst gekocht, dann
mit Hackfleisch zu KI6RBen geformt und
in einer samigen Sole gegart.

Das Noruz-Fest
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Brot muss sein

Das zweite Grundnahrungsmittel im
Iran ist Brot (,Nan"). Es gibt das diinne
Fladenbrot ,Lawasch” aus Weizenmehl
und Hefe, das ein wenig an Crepes er-
innert. Viele einfache Iraner rollen den
Reis und die Beilagen in dieses Brot ein.
Die gefullte Brotrolle heil3t ,Lokhmeh”.
AuBerdem beliebt sind die Brotsorten
LBarbari” (dicke Streifen, mit Kreuzkim-
mel und Sesam bestreut) und ,Sang-
gak”, ein Gerstenbrot, das auf kleinen
Kieselsteinen gebacken wird. Iraner lie-
ben ihr Brot moglichst ganz frisch. Drei-
mal am Tag wird in den Backereien ge-
backen, und da man dort oft anstehen
muss, ist es fur viele Menschen zugleich
eine Art Nachrichtenbdrse, wo sie die
wichtigsten Neuigkeiten austauschen.
Europaische Brotsorten gibt es im Su-
permarkt, etwa Schwarzbrot mit dem
deutschen Namen ,,Roggen”.

Brot gehort als Beilage zu den Suppen
(,Aasch"). Sie werden auf der Basis von
Hulsenfrichten, Nudeln oder Reis zube-
reitet und mit frischen Krautermischun-
gen gewdrzt. Typische Zutaten sind Ki-
chererbsen, Linsen, gelbe Erbsen, weilRe
Bohnen sowie Krautermischungen aus
Laucharten, Schalotten, Dill und Petersi-
lie vermischt mit Spinat und Koriander.

Beilagen und Snacks

Die persische Kiche kennt zahlreiche
Beilagen und Snacks, die Fruhstuck, Vor-
speise oder Imbiss zwischendurch sein,

Neujahr ist im iranischen Kalender der Tag der Friihlings-Tag-
und-Nachtgleiche, entsprechend unserem Frihlingsanfang
am 21. Mdrz. Noruz bedeutet ,neuer Tag". Dieses Fest folgt
der Uber 3.000 Jahre alten zoroastrischen Tradition (der Pro-
phet Zarathustra lebte im 7. Jahrhundert v. Chr.). Offiziell eher
unerwiinscht im heutigen Iran ist es dennoch das wichtigste
Familienfest und ein groRRes Ereignis. Im kulinarischen Zen-
trum stehen Zubereitung und Verzehr der mindestens sieben
,S". Dazu gehéren: ,Sabzeh” (griine Sprossen oder keimende
Weizenkérner), ,Samanu” (Weizenpudding), ,Sib” (Apfel), ,So-
han” (Honig-Nuss-Krokant), ,Senjed” (rote Datteln), ,Sanggak”
(Fladenbrot), ,Siyahdane” (Sesam), ,Sir* (Knoblauch), ,Sumagh*
(Gewdrz), ,Serkeh” (Essig zum Konservieren) und andere S-Zu-
taten. Am Vorabend gibt es traditionell Reis mit Krautern und
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aber auch die Hauptgerichte erganzen
kénnen. ,Torschi” ist in Essig oder Salz-
wasser eingelegtes Gemuse mit Krau-
tern und Obst. Es dient zum Beispiel als
GemuUsebeilage zu einem warmen Es-
sen, da es daflr ansonsten wenig Re-
zepte gibt. Verwendet werden Gurken,
Zwiebeln, Auberginen, Mohren, Sellerie,
rote Bete, Blumenkohl, Paprika oder Oli-
ven. Fur die rétliche Farbung sorgen ro-
te Bete oder Sauerkirschen. AuRerdem
gibt es verschiedene Joghurtmischun-
gen, etwa ahnlich wie Tzatziki mit Gur-
ke oder mit Rosinen, Nussen und Min-
zepulver. Sauerliche Gemuse- und Obst-
purees, vergleichbar den Chutneys, sind
ebenfalls weit verbreitet. Die Zuberei-
tung erfordert langsames Kocheln, um
den Fruchtzucker des Obstes nach und
nach mit Sauerlichem aus Zitronen oder
getrockneten Limetten zu mischen. Au-
Rerdem kennt man ganz besondere So-
Ren, etwa Granatapfel-Walnuss-SoRe zu
Hahnchenfleisch. ,Fessendschan-Huhn”
ist eine der auffalligsten Spezialitadten
der persischen Kiche und Lieblingses-
sen vieler Menschen.

Ebenfalls beliebt sind Salat und gefulltes
GemUse wie Auberginen, Paprika, Wein-
blatter oder Kohl. Diese Gerichte zeigen
die Verwandtschaft mit der turkischen
Klche. Sie werden entweder vegeta-
risch als kalte Vorspeise oder warm mit
Fleisch als Hauptgericht serviert. Zwi-
schenmahlzeit, aber auch Fruhstick fur
viele (dann z. B. mit Honig und Moh-
renmarmelade) ist weiller Fetakase mit
Brot. Oder ,Kuku“, eine Art Omelette
oder Gratin. Neben den Eiern als Basis
bilden Krauter, geriebene Kartoffeln,
Hackfleisch oder Walntisse die Fillung.

Hauptgerichte

Der Grill ist bei festlichen Anlassen die
bevorzugte Art der Zubereitung fiur
Fleisch und Fisch. ,Kabab" ist der Ober-
begriff fur Grillgerichte, die entweder
im Restaurant (Uber Holzkohle) oder
mit Freunden (meist ein Gasgrill) auf
dem Balkon oder im Freien zubereitet
werden. Unter der Woche und in der
eigenen Kuche grillt man eher selten.
JTschello Kabab" ist ein Gericht aus ma-
riniertem, am Spiell gegrillten Lamm-
fleisch. Die Marinade setzt sich aus
Zwiebeln, Ol oder Joghurt, Limettensaft,
Knoblauch und Salz zusammen. Vom
Hackfleisch bis zum Filet von Lamm,
Hammel, Rind oder Kalb gibt es Abstu-

Erst rot, dann Gold: Safran

IRAN
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Kaum ein anderes einzelnes Gew(rz prégt die persische Kiiche so deutlich wie Safran. Das ,rote Gold” farbt
die Speisen zwar eher goldgelb, doch Safranfaden haben zundchst tatsachlich eine rétlich-orange Farbe.
In der persischen Kiiche gibt es Safranhiihnchen, Safranreis und sogar Safran-Pistazien-Eis. Laut Wikipedia
hat der Iran einen Marktanteil von rund 90 Prozent! Safran ist eine Krokusart, aus deren getrockneten BIU-
tenstempeln das eigentliche Gewlirz entsteht; es gilt als das teuerste der Welt. Fiir ein Gramm zahlt man
zwischen vier und 18 Euro, je nach Qualitét. Eine Erklarung fiir diesen Preis liefert die aufwendige Ernte,
denn sie erfolgt ausschlieRlich von Hand und nur im Oktober eines Jahres. AuBer im Iran gedeiht die Jahr-
tausende alte Kulturpflanze noch in Afghanistan und im Mittelmeerraum.

www.br.de/themen/wissen/safran100.htm/

fungen und (Preis-)Kategorien. Auch
Fisch und Hahnchenfleisch (,Dschud-
scheh-Kabab"; beliebtes Festessen) ge-
lingen auf diese Weise. Als Beilagen die-
nen Reis, Grilltomaten, Zwiebeln und
Sumagh. Ein typisches Alltagsgericht
sind gulaschartige Gemuse-Fleisch-Zu-
bereitungen (,Khoresht”). Es gibt sie
aus Lammfleisch-, Huhnerfleisch- oder
Auberginen,
Stangenbohnen, Zucchini oder Spinat;
ebenso suf3lich mit Quitten, Aprikosen,
Pflaumen, Rhabarber oder Pfirsichen;
oder nur mit Krautern. Eines der weni-
gen Hauptgerichte der persischen Ku-
che, bei dem Reis keine Rolle spielt, ist
+Abgusht”, ein sehr gehaltvoller Lamm-
eintopf (z. B. mit Kichererbsen, Kartof-
feln, weiBen Bohnen, Linsen, Aubergi-
nen oder Quitten), der als klassisches
Winteressen gilt.

Beim Fisch erfreuen sich neben den
Grillversionen (in Stlicken oder als Gan-
zes am Spiel) geflllte Varianten gro-
Ber Beliebtheit. Am Kaspischen Meer
wird seit jeher edler Kaviar produziert,
der allerdings als lukratives Exportgut
dient und kaum bei der Bevdlkerung an-
kommt.

Kalbfleischwiirfeln  mit

SiRes

Ahnlich wie in vielen arabischen Kiichen
kennt man im Iran kaum echte Des-
serts. Nach dem Essen reicht man fri-
sche Frichte, Trockenobst oder etwas
Geback; dazu Tee. Es gibt jedoch zahl-
reiche SURspeisen; manche davon mit
religiosem Hintergrund: Milchreis mit
Safran und Mandeln, Safran- oder Dat-
telkuchen, Reiscreme mit Rosenwas-
ser, Beignets oder Baghlawa. Bekannt
ist persisches (Milch-)Eis, teilweise mit
Rosenwasser oder Safran parfUmiert.
Konditoreien bieten eine groRe Aus-
wahl an preiswerten Kuchen und stiBen
Teilchen, etwa ein Drittel orientalischen
Charakters, die anderen durchaus mit
unseren Kuchen und SuRigkeiten ver-
gleichbar. ]

Zum Weiterlesen:
www.iran-today.net/Persische-Kueche
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INDIEN

Riesiges Land, spannende
Vielfalt: Indien

Indien ist ein Land der Superlative -
und ein Land der enormen Gegensat-
ze. Rund 1,4 Milliarden Menschen le-
ben in diesem Vielvélkerstaat, der ger-
ne als ,grofRte Demokratie der Welt”
bezeichnet wird und sich zum wirt-
schaftlichen Riesen entwickelt hat. Den-
noch gelingt die Erndhrung des Milliar-
den-Volkes nicht uberall zufriedenstel-
lend - geschweige denn gesund und ab-
wechslungsreich. Dabei sind genau das
die hervorstechenden Eigenschaften
der indischen Esskultur mit ihrer star-
ken vegetarischen Komponente. Vie-
le Millionen Inder auf dem Land, aber
auch in den Slums der GroRstadte lei-
den an Hunger. Dafur gibt es verschie-
dene Ursachen. Viele Menschen sind
Analphabeten mit sehr geringem Ein-
kommen. Aber auch Naturkatastrophen
wie Dirren, Uberschwemmungen und
Beben sowie gravierende Okologische
Probleme (v. a. Luftverschmutzung und
Wasserknappheit) tragen einen erhebli-
chen Teil dazu bei.

Pragende Religion ist der Hinduismus,
dem rund 80 Prozent der Gesamtbevdl-
kerung folgen. Er beruht nicht auf den
Lehren eines Propheten oder einer hei-
ligen Schrift. Und er hat nicht nur religi-
Os-spirituelle Aspekte: Der Hinduismus
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steht fUr das bis heute die Gesellschaft
pragende Kastensystem, fur Philosophie
und Lebensart und damit auch fur die
Esskultur der Menschen. Der Anteil der
Burger muslimischen Glaubens liegt bei
zwdlIf bis 15 Prozent. Uber 100 verschie-
dene Sprachen und unzahlige Dialekte
zéhlen die Fachleute auf dem Subkon-
tinent neben den beiden Amtssprachen
Hindi und Englisch sowie der Hochspra-
che Sanskrit.

Viele Esskulturen in
einem Land

Wie vielleicht sonst nur im ebenfalls rie-
sigen China lassen sich anhand der Ess-
kultur Indiens die kulturelle und ethni-
sche Vielfalt und die damit verbunde-
nen Unterschiede nachvollziehen; viel-
leicht weil viele Menschen gerade das
Kochen und Essen als letzte Bastion der
eigenen Kultur in einer sich rasant ver-
andernden, globalisierten Welt empfin-
den. Und so zeigen sich in der Esskultur
die jeweiligen Einzigartigkeiten beson-
ders augenfallig, geschmacksintensiv
und fur den durchschnittlichen Mittel-
europder teilweise recht scharf - ein
Fest fur die Sinne. Wirde man die geo-
grafischen Proportionen Indiens auf Eu-
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ropa Ubertragen, ware der Vergleich
die Strecke zwischen Portugal und Est-
land oder Schweden und Griechenland.
Wenn sich funf Inder aus verschiede-
nen Landesteilen treffen und ihre hei-
Spezialitdten mitbringen,
durfte jeder von ihnen bei den anderen
kulinarisch Neues entdecken. Die Zube-
reitung indischer Speisen findet meis-
tens in den Familien statt und erfordert
einen relativ hohen Zeitaufwand.

Trotz aller Unterschiede lassen sich je-
doch gemeinsame Merkmale fur das
ganze Land festhalten. Sie sind der
Wegweiser durch die bunte Welt des
Kochens und Essens auf dem Subkon-
tinent.

matlichen

Die ,falsche” linke Hand

In Indien ist es quer durch alle Gesell-
schaftsschichten bis heute ublich, mit
den Fingern zu essen. Man reinigt die
Hande immer direkt vor dem Essen mit
Wasser. Mithilfe einer der vielen Brot-
sorten schiebt man die Speisen zu-
sammen und nimmt sie auf. Im Stden
ist ein Bananenblatt als Teller Gblich.
Wer sich als Gast dem Mit-Fingern-Es-
sen anschlieBen mdchte, sollte jedoch
eines beachten: Die linke Hand dient
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ausschlieBlich hygienischen Zwecken
und gilt als unrein. Das betrifft nicht nur
den Vorgang des Essens selbst, sondern
auch das Servieren oder das BerlUhren
einer anderen Person. Vielerorts steht
aber das gewohnte Besteck zur VerfU-
gung, beispielsweise in Hotelrestau-
rants. Dort treffen sich auch Einheimi-
sche mit Freunden privat, zu geschaftli-
chen oder festlichen Anlassen.

Vegetarisch im Fokus

Wer in indischen Familien oder Loka-
len isst, wird Uber die Fille und raffi-
nierte Vielfalt der vegetarischen Gerich-
te staunen. Fleisch spielt bis auf wenige
Ausnahmen eine Nebenrolle und ist ei-
ne Zutat unter vielen. Die weite Verbrei-
tung der vegetarischen Kuiche hat ver-
schiedene Ursachen:

Religion

Das Rind gilt den Hindus als heilig und
sein Verzehr ist verboten; Schweine-
fleisch ist bei den Moslems nicht er-
laubt. Ubrig bleibt die reduzierte Aus-
wahl an Lamm oder Hammel und Ge-
flugel sowie Fisch und Meeresfrichte.
Klima und Vegetation

Beide erschweren die Viehzucht in
manchen Regionen; aulRerdem ist sie
aufwendiger und teurer als Ackerbau.
Hohere Kosten

Fleisch ist im Vergleich zu anderen
Produkten teuer; dementsprechend
sind Kauf und Verzehr fiir viele Men-
schen aus finanziellen Grinden gar
nicht moglich.

Schwierige Lagerung und fehlende
Kihlmoglichkeiten

Vor allem in landlichen Regionen sind
Lager- und Kuhlmoglichkeiten be-
grenzt.

INDIEN

Der ausschlaggebende Grund fur die
Dominanz des vegetarischen Essens
liegt aber in der hinduistischen Lebens-
weise - und das, obwohl der Vegetaris-
mus fir Hindus weder allgemein gultige
Forderung noch Dogma ist. Viele sehen
die vegetarische Lebensweise jedoch als
ethisch vollkommener an, da Fleisch als
Ergebnis eines Totungsaktes gilt. Um
die unterschiedlichen Ansichten der In-
der zu dieser Frage zu verstehen, hilft
ein Blick auf die jeweiligen personlichen
.Gurus”, die religiosen Lehrer. Deren
Aussagen und Autoritat sind fur viele
Menschen bindend. Extrem orthodoxe
Richtungen erlauben selbst den Verzehr
roter oder roétlicher Speisen (wie etwa
rote Bete oder Tomaten) nicht, weil de-
ren Farbe an Blut erinnert, oder verbie-
ten Wurzelgemise, weil beim Heraus-
ziehen des GemlUses aus dem Boden In-
sekten ums Leben kommen konnten.
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Typisch indisch:

Dal; Asa foetida

als Wirfel; Tandoor
mit Fleischspiel3;
Chicken tikka masala
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INDIEN

Gewlirze und Krauter

Ahnlich wie in der persischen Kochkunst
haben auch in Indien Krauter und
Gewdrze eine herausragende Funktion,
die jenseits einer bloBen Wirzung nach
Lust und Laune liegt. Krauter und Ge-
wirze unterstreichen oder neutralisie-
ren die intensiven Aromen der Speisen.
Die wichtigsten Gewdrze der indischen
Kiche sind Chili, Koriander (frisch ein-
gesetzt wie Petersilie und als Samen in
gemahlenem Zustand), Kurkuma/Gelb-
wurz, Kardamom, Anis, Kreuzkimmel,
Muskatnuss, Schwarzkimmel, Sesam,
Zimt, Senf, Ingwer, Safran sowie Pfeffer
und Salz.

»,Garam masala” heildt eine Wirzmi-
schung, die vor allem in Nordindien be-
liebt ist. Sie besteht meist aus schwar-
zen Kardamomsamen, Zimt, schwarzem
Kdmmel, Nelken, schwarzem Pfeffer
und Muskat. Aber jede Familie kreiert
Abwandlungen und eigene Mischun-
gen. Garam masala ist auch als Fertig-
produkt erhaltlich, dann dominieren
allerdings oft kostenglnstige Gewdlrze
wie Kreuzkiimmel und Koriander. Das
bei uns erhaltliche Gewurz ,Curry” ist
ebenfalls kein Einzelprodukt. Es handelt
sich um eine Mischung aus mindestens
sechs, je nach Region bis zu 20 verschie-
denen Gewdlrzen. Wenn die Familien
noch klassisch kochen, hiten sie in der
Regel ein eigenes Rezept fur die Curry-
Mischung. Die am haufigsten verwende-
ten Zutaten sind Koriander, Kreuzkiim-
mel, Pfeffer, Gewlrznelken, Fenchelsa-
men und Zimt.

Zu den echten ,Exoten” unter den Ge-
wurzen, die in Europa kaum bekannt
sind, gehort zum Beispiel ,Asa foeti-
da“, ein stark riechendes, getrocknetes
Gummiharz aus den Wurzeln eines Dol-
dengewachses. Es fordert die Verdau-
ung und wird nur in geringen Dosierun-
gen eingesetzt. Grof3zugiger handhabt
man ,Tamarinde”: Die Frichte des Ta-
marindenbaumes werden zu einer FlUs-
sigkeit ausgepresst und sind als Kon-
zentrat oder in Blocken erhaltlich. Nach
Aufldsen in Wasser passt die Wirze zu
Suppen, Salaten, Currys, Fleisch- und
Fischgerichten.

Eine Besonderheit der indischen Kiche
ist das Rosten von Gewdlrzen; dies ge-
schieht fast immer im unzerkleinerten
Zustand. So verstarken sich die Aromen
und geben vielen Speisen einen ganz ei-
genen Charakter.

Die Basis: Hiilsenfriichte

Wer in eine indische Kiche schaut, wird
zahlreiche Gefal3e mit den unterschied-
lichsten Hulsenfriichten finden. Rot,
gelb, schwarz, weil3, grin - alle Farben
sind vorhanden. Fast jedes indische Es-
sen enthalt mindestens eine Speise aus
Hulsenfrichten. Diese sind damit die
tragende Saule der Alltagskiche. Das
hat mehrere Grinde: Es sind vielseitig
zuzubereitende Produkte, die unauf-
dringlich schmecken und sich gut verar-
beiten lassen, ob als Suppe, Sol3e oder
in Gerichten mit Fleisch und/oder Ge-
muse. Die richtigen Gewdlrze verhel-
fen ihnen zu kulinarischem Glanz und

¢ B

erleichtern zudem ihre Verdaulichkeit.
Gleichzeitig bestechen Hulsenfrich-
te durch ihren hohen Eiweil3gehalt und
sind damit ein ideales Produkt der vege-
tarischen Kdiche.

~Dal” heif3t auf Sanskrit ,Spalt” und steht
fur die enthllste und gespaltene HuUl-
senfrucht, bezeichnet also alle (aul3er
Bohnen) als Oberbegriff. Dal ist zugleich
der Name der einfachen Alltagsgerichte,
die aus Hulsenfrliichten bestehen. Fri-
her war Dal mit Reis oder Brot fur die
meisten Inder die Grundnahrung; fir
viele arme Menschen ist das heute noch
so. Die verschiedenen Hulsenfrichte
werden im Supermarkt und auf den
zahlreichen Markten verkauft; diver-
se Linsensorten, Schalerbsen, Kicher-
erbsen, Kidney- und Mungbohnen ge-
horen dazu. ,Mung dal” ist eines der
beliebtesten ,Dal” in Nordindien. Diese
Bohnen schmecken mild, sind gelblich
und leicht langlich. Kichererbsen sind in
vielen Gerichten mit So3en (z. B. Curry)
zu finden, haufig mit Kartoffeln, grinem
Gemuse, Auberginen, Tomaten, Tama-
rinde und Joghurt gemischt.

Brot - wichtigstes Grund-
nahrungsmittel

Das ,Basisbrot” der indischen Kichen
hei3t ,Chapati” oder ,Roti”, was uber-
setzt ,Brot” bedeutet. ,Rotiwalas”, An-
gehdrige einer unteren Kaste, backen es
haufig. Chapati besteht aus Weizenmehl
und Wasser. Der Teig wird in dinnen Fla-
den auf einer heil3en Oberflache gegart.
Das eher weiche Backwerk lasst sich mit

Goa - die kulinarische Insel

Uber 400 Jahre lang war Goa - an der Westkiiste Indiens
gelegen - die Hauptstadt der Kolonie Portugiesisch-Indi-
en. Viele Bewohner sind katholisch und auf dem Speise-
plan sind die portugiesischen Einflisse bis heute deutlich
zu spuren: So findet man Rindsrouladen, hausgemachte
Schweinswrste und viele warme Gerichte mit Schweine-
fleisch. Eines der bekanntesten ist das scharf-saure Ge-
richt ,Vindalu”. Das Fleisch wird in Wein oder Essig, Knob-
lauch und Gewdirzen mariniert und sehr scharf gewirzt,
vor allem mit Chili. Hindus bereiten es heute haufig mit
Hahnchenfleisch zu. Auch Fisch und Meeresfriichte sind
in Goa weit verbreitet. Kokosmilch dient als Garflussigkeit;
~ auBerdem gibt es StRes aus Eiern und Kokosmilch. Beliebt
o sind ,Dodol", ein Konfekt aus Cashewntissen, und ,Bibin-
ka", geschichtete Kokospfannkuchen.
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gekochtem Gemuse fullen und wie ein
Pfannkuchen falten. So entsteht eine ty-
pische Frihstticksmahlzeit. Es gibt auch
Brotsorten, die man in heiBem Ol frit-
tiert und die ballonartig aufgehen, zum
Beispiel ,Bahtura“, ein gesduertes Brot
mit Hefearoma. Bei uns am bekann-
testen ist ,Naan”. Es stammt aus dem
Nordwesten Indiens und besteht aus
weichen, mit Hefe und Joghurt fermen-
tierten Fladen. Traditionell wird Naan in
dem rund 5.000 Jahre alten Lehmofen
.Tandoor” gebacken. Dieses alte Ku-
chengerat stammt aus dem Nahen Os-
ten und findet sich heute fast Uberall
zwischen Schwarzem Meer und Indien.
Naan backt man allerdings kaum zuhau-
se, es wird vor allem in spezialisierten
Backereien hergestellt. AuRerdem gibt
es insbesondere in Stdindien Brote aus
Reismehl, die man in der Pfanne brat
oder dampft, etwa die kleinen Kuchlein
LIdli“. Pandschab im Nordosten Indiens
gilt als Kornkammer des Landes. Wei-
zen dominiert den Anbau. Aus Hartwei-
zen, der mit Senfsamen und Curryblat-
tern gekocht wird, entsteht unter ande-
rem ein pilawahnliches Gericht, das als
Frihstlck beliebt ist. Auch Uppige SUR-
speisen, etwa mit Kardamom und Ca-
shewkernen, lassen sich daraus zube-
reiten.

Der Einfluss des Empire

Nur knapp hundert Jahre, von 1858 bis
1947, dauerte die offizielle Herrschaft
GroRbritanniens uber ,British India”, die
Kronkolonie. GroBbritannien und ande-
re europdische Machte waren jedoch
schon im Land, seit Vasco da Gama
1498 den Seeweg nach Indien entdeckt
hatte. Mitte des 18. Jahrhunderts gelang
es der britischen Ostindien-Kompanie,
die anderen Kolonialmachte Portugal,
das bis heute in der Esskultur Goas sehr
lebendig ist, die Niederlande, Danemark
und Frankreich zurtckzudrangen und
die Herrschaft Uber Indien zu Uberneh-
men. Immer wieder leisteten die Inder
heftigen Widerstand und kdmpften um
ihre Freiheit. Erst 1947 erlangten sie die
Unabhangigkeit und damit ein AnknUp-
fen an jahrhundertealte Dynastien und
GroRreiche. Jene leben in der Esskultur
teilweise bis heute fort, etwa die Mo-
guln-Kiche. Gleichzeitig haben die Bri-
ten ihr kulinarisches Erbe hinterlassen
und parallel indische Einflisse aufge-
nommen und weltweit verbreitet, zum

Garam masala

INDIEN

Wer sich an die authentische Zubereitung indischer Gerichte wagt, kommt um die passende
Wirzung der Speisen nicht herum und sollte original indisch vorgehen: Gew(irze im unzer-
kleinerten Zustand kaufen und selber mahlen, zum Beispiel mit einer elektrischen Kaffee-
mhle. Eine der vielen Versionen der indischen Mischung ,Garam masala“ (wértlich: ,HeiRRe
Mischung") 1asst sich fir den Hausgebrauch gut zusammenstellen. Sie sollte allerdings nicht
Uber langere Zeit lagern, da sich die Aromen sonst verfllchtigen.

Zutaten:

1 EL Kardamomsamen, 1 Zimtstange (etwa 15 cm)
1 TL schwarze Kreuzkimmelsamen oder gewohnlicher Kreuzkimmel
1 TL Gewdirznelken, 1 TL schwarze Pfefferkérner, % Muskatnuss

Zubereitung:

Alle Gewdurze fein mahlen. Luftdicht verschlieRen und vor Warme und Sonnenlicht ge-

schitzt aufbewahren.

Beispiel zahlreiche pikante Gewdlrze so-
wie das ,Curry”. In Indien ist es die so-
Renartige Zubereitungsform der Spei-
sen, in GroBRbritannien ist es ein mit
dem Gewdurz Curry zubereitetes Mixge-
richt mit Hahnchen, Gemuse und Reis.
Uberall sonst auf der Welt halt man Cur-
ry allein fur ein Gewdrz.

Eine interessante indisch-britische Me-
lange findet sich beim Volk der Parsen,
das vor Uber tausend Jahren nach Indi-
en kam und sich rund um Bombay an
Indiens WestkUste ansiedelte. Die Par-
sen bewahrten ihre Traditionen und
nahmen gleichzeitig viel von den briti-
schen Kolonialherren an, wie eine ih-
rer kulinarischen Pragungen bis heute
zeigt: die Vorliebe fur Eier. Es existiert ei-
ne Fllle an Eiergerichten (zum Beispiel
Eier auf GemUse oder Eier mit Tomaten-
Chutney) sowie viele Omelette-Zuberei-
tungen.

Angeblich ebenfalls auf die Briten zu-
rickgehen sollen die indischen ,Kutli”,
Koteletts, die man vor der Zubereitung
in Ingwer und Knoblauch mariniert.
Den Weg von Grof3britannien nach Indi-
en fand dagegen ein Gericht, das heute
weltweit als typisch indisch gilt: ,Chicken
tikka masala”. Es entstand im GroRbri-
tannien der Nachkriegszeit und vereint
indische und britische Essgewohnhei-
ten: In Joghurt wirzig marinierte Hahn-
chensticke werden gegrillt und in einer
SoRBe aus Tomaten, Sahne und Joghurt
sowie mit der Wirzmischung ,Masala”
gegart. 1

Zum Weiterlesen:
Madhur J: Indisch kochen. Gerichte und
ihre Geschichte (2007)
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CHINA

Kochen und Essen als grof3e

Leidenschaften: China

Wer China und seine Menschen ken-
nenlernen mochte, der sollte mit ihnen
Uber ihr Essen reden oder noch besser:
mit ihnen gemeinsam essen! Denn flr
Chinesen ist das Essen und seine Zu-
bereitung etwas ihr Leben in einer Di-
mension und Form Pragendes und Be-
stimmendes, das sich AuBenstehende
kaum vorstellen kénnen. Ob mit Gas-
ten oder Geschaftspartnern, innerhalb
der Familie oder im Kreis der Arbeits-
kollegen - Fragen wie ,Wer ist der bes-
te Koch des Stadtviertels?, ,Welche Zu-
tat ist ein Muss fur dieses oder jenes Ge-
richt?” und ,Welcher Handler bietet das
frischeste Produkt?” kénnen zu nachte-
langen, leidenschaftlich gefiihrten Dis-
kussionen fuhren. Dabei spielen Gesell-
schaftsschicht oder Region innerhalb
der Volksrepublik keine grof3e Rolle. Je-
der Chinese empfindet sich auf seine
Weise als GenieRer und Experte der ku-
linarischen Traditionen seines Heimat-
landes. Dabei gilt immer:
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Das Auge isst mit!

Denn neben dem Geschmack geniel3t
die Optik der Speisen hochste Prioritat.
Kunstvollste Prasentation und Dekora-
tion der Speisen gelten als Gutesiegel
eines Restaurants und seiner Mitarbei-
ter. Aus Obst und Gemuse geschnitzte
Kunstwerke sind legendar. Den Genuss
im Restaurant unterstltzt eine neon-
lichtartige Beleuchtung, die den Europa-
er eher an einen Operationssaal als an
eine gemutliche Restaurantatmosphare
erinnert. Die extreme Ausleuchtung hat
jedoch ihren Sinn: Der Gast soll jedes
Detail (Farbe, Form) der grof3en Koch-
und Garnierkunst genau erkennen kon-
nen.

Essen in Gesellschaft

Egal ob in den Kantinen der groRen Un-
ternehmen oder beim schnellen Snack
auf der StraBe - in einem Land mit
1,37 Milliarden Einwohnern kommen
auch beim Essen viele Menschen an ei-

Harbin
Shenyang
Xi'an
Shanghai
Chongging
Guangzhou
Hongkong

nem Ort zusammen. Das kann Chine-
sen durchaus stéren. Ganz anders dage-
gen empfinden (und suchen) sie die Ge-
meinschaft beim Essen mit Menschen,
die sie kennen: Kollegen, Freunde, Fami-
lie. Dabei geht es gerne feucht-frohlich
zu. Der angebotene, enorme Umfang an
Speisen beeindruckt. Denn wer Gaste
nach Hause oder ins Restaurant einladt,
sorgt dafur, dass der Tisch Ubervoll ist.
Nach chinesischem Verstandnis muss
grundsatzlich deutlich mehr vorhanden
sein, als die Runde Uberhaupt je essen
kénnte. In der Mitte des Tisches befin-
det sich eine drehbare Platte, die alle
Kostlichkeiten aufnimmt und sie jedem
Teilnehmer zuganglich macht. Die klas-
sische europdische Menufolge ist in Chi-
na unbekannt; Vor- und Hauptgerichte
kommen gemeinsam auf den Tisch, so-
dass sich jeder nach seinem Geschmack
bedienen kann. Reis, der als Arme-Leu-
te-Essen gilt, kommt haufig erst am En-
de der Mahlzeit hinzu. Und wer zum Ein-
stieg eine der zahlreichen chinesischen
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Suppen erwartet, wird enttduscht: Die
Suppe gehdrt an den Schluss, um even-
tuell verbleibende Lochlein im Magen zu
fallen.

Familienalltag
in China

Auch im Alltag sitzen abends in der Re-
gel alle gemeinsam am Tisch. Oft sind
es drei Generationen, was auch heute
noch fur die meisten Familien typisch
ist. Beteiligt sind:

+ die GrolReltern, die tagsiiber zuhause
sind, haufig die Einkaufe erledigen,
sich um die Zubereitung des Essens
kimmern und den Nachwuchs be-
aufsichtigen, wenn dieser am spaten
Nachmittag aus der Schule kommt,
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+ die Eltern, von denen (ublicherwei-
se beide einen harten Arbeitstag mit
langer Fahrzeit haben. Sie essen mit-
tags an ihrer Arbeitsstelle und sind
wochentags kaum in Einkdufe und
Essenszubereitung involviert; in den
zahlreichen Familien der Wanderar-
beiter auf dem Land fehlt diese Ge-
neration regelmaBig am heimischen
Tisch;

+ die Kinder, die in den Schulmensen ein
Mittagessen erhalten, und abends,
vor Erledigung der Hausaufgaben
(was bis 22:00 Uhr dauern kann), mit
der Familie essen.

Diese klare Arbeitsteilung ist in weiten
Teilen der chinesischen Gesellschaft
verbreitet. Sie fUhrt unter anderem da-

CHINA 053

zu, dass Sohn, Schwiegertochter und
Enkel nach den traditionellen Vorstel-
lungen und Rezepten der GroBmutter
essen. So bleiben kulinarische Traditio-
nen in China lebendig. Gleichzeitig kann
diese Konstellation zu Konflikten zwi-
schen Schwiegermutter und Schwieger-
tochter fuhren, wenn die ,Eingeheira-
tete” aus einer anderen Kochtradition
stammt.

Prinzipien der chinesischen
Kochkunst

Die meisten Chinesen verstehen sich bis
heute als Glieder einer Kette von Traditi-
onen, die bereits seit mehreren Jahrtau-
senden Kunst, Kultur und Wissenschaft
des Landes pragen: angefangen bei den

In China leben und
essen oft noch drei
Generationen zu-
sammen; das Auge
isst mit: gebratene
Ente; Sojasol3e ge-
hért immer dazu;
chinesische K-
chenhelfer

-

Foto: © iStock.com/bm4221
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CHINA

Uber zweitausend Jahre wahrenden Dy-
nastien (bis 1912) Uber die Republik bis
zur heutigen Volksrepublik, die 1949 ge-
grindet wurde. Die chinesische Esskul-
tur ist eine tragende Saule dieses Be-
wusstseins neben Philosophie, Litera-
tur, Musik, Malerei, Gartenbau und der
traditionellen Heilkunst. Letztere weist
viele Verknupfungen zur chinesischen
Kochkunst auf. Der China-Kenner Oli-
ver Radtke beschreibt es so: ,Nirgend-
wo sonst auf der Welt hat sich eine

Foto: © iStock.com/grahamheywood

Essen mit Stabchen

Fur Chinesen ist es eine Selbstverstandlichkeit, fir Européer eine He-
rausforderung: das Essen mit Stabchen. Dabei ist es gar nicht schwer,
wenn man die richtige Technik beherrscht. Und es dauert kaum lan-
ger, als die Speisen mit Messer und Gabel zum Mund zu fiihren. Beim
Einsatz der Stébchen geht es namlich nicht darum, einzelne Bis-
sen aufzuspieBen; die Kunst besteht vielmehr darin, ,Greifen” und
,Schaufeln” mithilfe der hélzernen Werkzeuge sinnvoll zu koordinie-
ren. Der Ungelbte kann dabei die Essschissel nahe ans Kinn filhren.
Ein Tabu ist, seine Stabchen senkrecht in die Reisschiissel zu stecken.
Diese Geste ist mit Raucherstabchen ausschlielich der Trauerzere-
monie vorbehalten.

Die ersten Essstabchen waren aus Bambus; heute sind Holz, Plastik
oder Metall géngige Materialien. Holz fur Einwegstabchen ist im rie-
sigen China jedoch aus 6kologischen und finanziellen Griinden prob-
lematisch. Aus hygienischen Griinden wurde diese Wegwerfvariante

Hochkultur so intensiv mit den heilen-
den Eigenschaften von Nahrungsmit-
teln beschaftigt und dabei gleichzeitig
kulinarische Raffinessen entwickelt wie
in China.”

Ein Grundsatz lautet: Das ,richtige” Es-
sen hilft gegen nahezu alle Beschwer-
den. Nicht umsonst ist die Ernahrungs-
lehre ein bedeutender Zweig der tradi-
tionellen chinesischen Medizin, die den
Lebensmitteln spezielle Eigenschaf-
ten zuschreibt. So unterscheidet sie

o
<
b
%
b

=
=
S
-l

~
S
S

5

©
E
o

i

Gewiirze, vor allem Ingwer, Chili, Koriander, Pfeffer und Knoblauch spielen in der chinesischen

Kuiche eine wichtige Rolle.

lange Zeit propagiert; heute gibt es eine Einwegstabchen-Steuer.

die funf Geschmacksrichtungen suRB,
sauer, salzig, bitter und neutral sowie
das Temperaturverhalten heif3, warm,
neutral, kiihl und kalt. Je nach Diagno-
se lassen sich die entsprechenden Le-
bensmittel gezielt einsetzen. Dabei ist
auf eine ,Komposition der Gegensét-
ze", eine ,Harmonie der Kontraste” und
auf den naturlichen, unverfalschten
Geschmack der Zutaten zu achten (vgl.
Erndhrung im Fokus 11-12/2012, S. 394~
401). Dieses Vorgehen gilt nicht erst
bei Krankheit, sondern kommt vorbeu-
gend zum Einsatz. Es spielt also bereits
bei der taglichen Zubereitung der Spei-
sen im Alltag eine Rolle. Ingwer und
Datteln zum Beispiel starken die Ab-
wehrkrafte, Rhabarber hilft beim Ent-
schlacken des Korpers und Bitterkurbis
senkt den Blutzuckerspiegel.

Ahnlich wie andere kulinarische Aspek-
te ist die absolute Frische der verwen-
deten Zutaten ein intensiv diskutiertes
Thema. ,Der Handler des Vertrauens”
hat in China besondere Bedeutung.
Fir ein groBeres Essen kauft man im-
mer Zutaten, die in Konsistenz, Tempe-
raturverhalten, Geschmack und Farbe
ausgewogen und harmonisch sind.
Dann schneidet der Koch die Zutaten
(Fleisch, Fisch und Gemuse) in anna-
hernd gleich groRe Sticke, die er an-
schlieRend in einer sorgfaltig festge-
legten Reihenfolge zubereitet. Auch
hier gilt das Prinzip der Harmonie: fur
ein vollstandiges Essen finden ver-
schiedene Garmethoden wie Kochen,
Dampfen, Braten oder Frittieren An-
wendung.
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Die notwendigen Kuchenutensilien
sind Uberschaubar: An erster Stelle
steht der Wok inklusive unterschiedli-
cher (Bambus-)Einsatze und Metallgit-
ter. Er ist Topf, Pfanne und Brater in ei-
nem. Die Bodenwdlbung ist fur das in
China Ubliche Kochen auf offener Gas-
flamme ausgerichtet. Passend zum
Wok gibt es Schopfkellen und Wender,
um die Zutaten wahrend des oft nur
wenige Minuten dauernden Kochvor-
gangs zu bewegen. Dazu kommen Ton-
gefdlle zum Warmhalten und ein Reis-
topf. Keinesfalls fehlen dirfen Messer
unterschiedlicher Scharfe und GrolRe
sowie ein Klchenbeil mit passenden
Brettern, aulerdem Morser und Tee-
siebe. In vielen nordchinesischen Fami-
lien ist der klassische mongolische Feu-
ertopf aus Messing mit ,Schornstein”
(zum Beheizen mit Kohle) in der Mitte
sowie Drahtkérbchen zum kurzen Ga-
ren der Zutaten zu finden.

Langes Vorbereiten - kurzes Garen, so
kénnte das Motto der chinesischen Ku-
che lauten. Dieses Vorgehen hat kuli-
narischen Charme und viele Vorteile:

* Kurzes Garen auf hoher Flamme
spart Energie.

Chop Suey

Echt chinesisch?

CHINA 055

Wer kennt diese ,echt chinesischen” Speisen nicht: Chop Suey, gebratenes Huhn oder Schwein mit vielen
verschiedenen Gemiisen? Doch dieses Gericht hat seinen Ursprung nicht im Reich der Mitte, sondern in
einem (China-)Restaurant in den USA. Dort ging es dem Koch wohl um eine sinnvolle Resteverwertung in
,China Town", den Uberall auf der Welt in GroRstddten existierenden Wohnvierteln der chinesischstammi-

+ Fleisch und Gemuse bleiben saftig,
zart und farbenfroh.

» Die Nahrstoffe in den Lebensmitteln
bleiben weitgehend erhalten.

Grundnahrungsmittel
und Gewilirze

Nicht Gberall im Land spielt Reis als
Grundnahrungsmittel die Hauptrolle -
trotz der Tatsache, dass China der welt-
weit groflte Reisproduzent ist. Histo-
risch zuerst im Norden, inzwischen fast
Uberall, sind die Chinesen begeisterte
Nudelesser. Die Teigwaren kommen in
Suppen, werden gekocht, kurz gebraten
oder kalt serviert wie ,Liang pi“ aus der
Provinz Shaanxi. Grob lassen sich zwei
Hauptsorten Nudeln unterscheiden, die
in unzahligen Variationen (Form, Farbe,
Zusatze) zum Einsatz kommen: Entwe-
der werden sie aus Weizen- oder Buch-
weizenmehl hergestellt oder sie beste-
hen aus Reis, Mais, Mungbohnen oder
sogar einer Farnsorte.

Gewdrze in China gibt es nicht nur pul-
verisiert oder fest, sondern vor allem
in flussiger Form. An erster Stelle steht
helle und dunkle SojasoBe. Im Original
darf sie nur aus Sojabohnen, Salz und

gen Bevolkerung. Das Gericht gilt heute weltweit als original chinesisch.

Auch die legenddren Gliickskekse, die hierzulande nach einem chinesischen Essen im Lokal nicht fehlen
durfen, scheinen eine amerikanische Erfindung zu sein. ,Echte” Chinesen amUsieren sich sehr dartber.

Und die angebliche ,Peking-Suppe” mit stB-sauer-scharfem Geschmack, samig in der Konsistenz, mit
Huhnerfleisch und eingeriihrten Eiern? Man wird sie in der Hauptstadt und tberall sonst im Land vergeb-

lich suchen. Stattdessen kann man es mit ,Suan la tang” versuchen.

Wasser bestehen und braucht einige
Wochen oder Monate bis zur Reife. Heu-
te besteht SojasofRe meist aus Sojapro-
tein, das durch Zusatzstoffe schnell ver-
kaufsfertig ist. Weitere wichtige flussi-
ge Wurzmittel sind schwarzer Reisessig
(ahnlich Balsamico), Reiswein, Briihe so-
wie Erdnuss- und Sesamol. AuBerdem
gibt es diverse Pasten und Sol3en, zum
Beispiel Bohnenpaste (schwarz oder
rot, auch ganz siR), Chili-Bohnenpaste,
Sesampaste, schwarze Bohnen-Knob-
lauch-SoRe, PflaumensoBe sowie sUR-
saure SolBen mit Ananas oder Orange.

Zu den klassischen Gewdurzen der chine-
sischen Kuchen zahlen Ingwer, Chili, Ko-
riander, Sichuan-Pfeffer (auch bekannt
als Bluten- oder Blumenpfeffer), Knob-

lauch, Lauchzwiebeln sowie das ,Funf-
Dufte-Pulver” aus Sternanis, Zimt, Nelke,
Fenchel und Sichuan-Pfeffer. Hier ist die
Dosierung der Einzelteile entscheidend.
Wenn sie gelingt, spricht das Gewurz
alle funf Geschmacksrichtungen an - so
wie es die chinesische Ernahrungslehre
fur eine vollstandige Mahlzeit vorsieht. I

Zum Weiterlesen:

Radtke OL: Fiinfzig Mal Mund auf in
China. Was man gegessen haben muss,
Frankfurt am Main (2011)
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JAPAN

Frische und Asthetik mit Fisch
und Gemuse: Japan

Wenn Europder an japanisches Essen
denken, fallt ihnen meist ,Sushi” ein.
Denn die mundgerechten Packchen aus
kaltem Reis mit Fisch, Seetang, Gemduse
oder Tofu sind langst in unserem Spezi-
alitatenrepertoire angekommen. Doch
in Nippon ist Sushi nur eine von vielen

Zubereitungen und keine besondere

Delikatesse. Japan ist das Land der High-

tech-Industrien und hochmodernen

GroRstadte. Gleichzeitig pflegt es seine

Traditionen; auch in der Esskultur. 2013

nahm die UNESCO das traditionelle ja-

panische Essen ,Washoku” in die Liste
des ,Reprasentativen immateriellen Kul-
turerbes der Menschheit” auf. Die wich-
tigsten Eigenschaften der japanischen

Esskultur verdeutlichen warum:

+ Die saisonale Komponente hat einen
sehr hohen Stellenwert. Man wahlt
der Jahreszeit entsprechende Produk-
te, selbst bei der Dekoration.

+ Ausgewogenheit, Vielfaltigkeit und
absolute Frische der Produkte haben
Prioritat.

« Der Ehrgeiz eines guten Kochs liegt
darin, den Eigengeschmack der Zuta-
ten hervorzuheben.

Hiroshima

Fukuoka ~ Matsuyama
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+ Der hohe Anspruch an Prasentati-
on und Asthetik betrifft nicht nur die
Speisen selbst, sondern auch die Ge-
schirrauswahl (Keramik, Lackwaren,
Glas oder Porzellan).

Der Fokus liegt auf Gemuse, Fisch und

Meeresfrichten sowie einer schonen-

den und fettarmen Zubereitung fur die

insgesamt gesunde Kost.

Alltagskuche

Im Alltag lassen sich natirlich nicht al-
le diese Aspekte standig berlcksichti-
gen. Doch die saisonale Verfugbarkeit
und Frische der Zutaten ist dank gut
sortierter Supermarkte und vieler klei-
ner Laden selbstverstandlich. Das eige-
ne Zubereiten der Mahlzeiten hat dabei
durchaus Prioritat vor Fertiggerichten.
Der Tag beginnt fir viele mit Reis, ge-
bratenem Fisch, sauer eingelegtem Ge-
muse und Miso-Suppe (aus Sojabohnen-
paste und Fischsud; dazu Einlagen nach
Geschmack). Aber auch Toast und Masli
haben inzwischen Anhanger. Mittags ge-
hen Schiler und Berufstatige in Mensa
oder Kantine oder sie greifen zu ,Ben-

Sapporo
Aomori
Fukushima
Tokio
Nagoya  Yokohama
Kobe
Osaka

to”, der Pausenbrot-Box. Man bringt
sie von daheim mit, kauft sie auf dem
Weg zur Arbeit oder lasst sie zur Mit-
tagszeit anliefern. Eine Alternative sind
Suppen, die tberall erhaltlich sind und
die jedes grof3ere Essen begleiten. Ba-
sis der Suppen sind Fleischbriihen aus
Schweine- und Huhnerknochen sowie
GemuUse- oder Fischbrihe, zum Bei-
spiel aus getrocknetem Thunfisch, See-
tang und Shiitake-Pilzen. Diverse Wur-
zungen sind moglich, vor allem Mi-
so, SojasofBe oder Salz. Typische Ein-
lagen sind Ei, Seetang, Bambus, Tofu,
Pilze und sehr oft Nudeln. Diese ,Ra-
men“ sind der Oberbegriff fur Suppe
schlechthin geworden und haben sich
dank zahlreicher ,Trendlokale” welt-
weit als japanisches Nudel-Fast-Food
einen Namen gemacht.

Abends treffen sich viele Familien zur
Hauptmahlzeit daheim. Dann kom-
men Reis, Suppe und sauer eingeleg-
tes Gemuse auf den Tisch; dazu gibt
es gegrillten Fisch, Gemuse, Tofu, Rind,
Schwein oder Gefligel. Alles steht in
kleinen Schalchen zusammen auf dem
Tisch.
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Auswarts essen

Einladungen von Freunden nach Hau-
se sind selten; man bevorzugt das Re-
staurant. Japan hat viele Gourmet-
restaurants, die internationale Tester
heute besuchen. Doch kulinarische
Hochstleistungen haben hier eine lan-
ge Geschichte: Seit dem 15. Jahrhun-
dert gibt es das Bankett-Essen (,Hon-
zen ryori”), das sich an die Gepflogen-
heiten der Hofaristokratie anlehnt.
Es ist sehr aufwendig und formell mit
ausgesuchter Etikette. Eine eher leich-
te Kuche, die die Zubereitung zur
Kunst erhebt, hei3t ,Kaiseki ryori“. Sie
stammt aus der Teezeremonie und
zeichnet sich durch viele kleine, kunst-
voll arrangierte Gange aus. Die Spei-
sen werden sorgfaltig mit Material
und Farbe des Geschirrs abgestimmt.

Foto: © MaxCab/Fotolia.com

Edle Restaurants, aber auch einfache
Speiselokale sind typischerweise mit
Tatamimatten ausgelegt. Der Gast zieht
die Schuhe aus und sitzt auf Kissen an
niedrigen Esstischen. Das Abendessen
ist teuer, da man von Geschéaftsessen
ausgeht. Mittags lasst es sich am sel-
ben Ort viel glnstiger essen. Manche
Restaurants haben sich auf eine einzige
Speise spezialisiert. Im Gegensatz da-
zu entstanden ,Familienrestaurants”,
die mit Tischen und Stihlen ,europa-
isch” ausgestattet sind und Uberall im
Land einheitliche Gerichte und Preise
anbieten. ,Shojin ryori” hei3t die einfa-
che, vegetarische Kiche buddhistischer
Ménche. Sie basiert vor allem auf der
Sojabohne. Allerdings entscheiden sich
Japaner bei Tisch sehr selten flr eine
rein vegetarische Variante.

Japanische
Spezialitaten:
Sushi, Sashimi,
Seetangsuppe,
eingelegtes
Gemuse
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JAPAN

Grundnahrungsmittel
und Gewirze

Reis als Grundnahrungsmittel steht
ganz oben. l|dealerweise stammt er
aus landeseigenem Anbau, der groRe
Wertschatzung geniel3t. Reis gehort zu
fast allen Mahlzeiten. Friher war er fur
armere BUrger zu teuer, die stattdes-
sen zu Hirse griffen. Der in Japan an-
gebaute Reis ist kurzkornig, gekocht
leicht klebrig und somit ideal fur das
Essen mit Stabchen. Die beste Qua-
litdt stammt aus der Region Tohoku.
Neben Reis spielen Nudeln eine grole
Rolle; vor allem im Alltag. ,Soba*“, dun-
ne, dunkle Buchweizennudeln, garen in
Brihe und werden warm oder kalt ge-
gessen. Fast genauso wichtig ist ,Miso”,
die Wurzpaste aus Sojabohnen und
weiteren Bestandteilen wie Reis,
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JAPAN

Gerste oder andere Getreide. Auch
Gemduse ist ein Grundnahrungsmittel.
Denn ohne sauerliche Pickles und an-
deres Gemuse ist kaum eine Mahlzeit
denkbar. Die Auswahl ist riesig, ange-
fangen bei den heimischen Pilzen Uber
Rettich, Ingwer, Frahlingszwiebeln,
grinen Bohnen und Bohnensprossen
bis zu Kohl, Spinat, Karotten, grinem
Spargel, Kurbis, Lauch, Lotuswurzel,
Maronen, Kartoffeln, Zucchini, Auber-
ginen ...

Japanische Kéche gehen sparsam mit
Wuirzmitteln um: dem Fischfond ,Da-
shi“, Sojasolle, den Reisweinen ,Sa-
ke" oder ,Mirin” (besonders suR), Es-
sig, Zucker und Salz. Auch Krauter und
Gewdrze setzt man vorsichtig ein; sie
dienen eher dazu, etwaige Gerlche
zu neutralisieren. Die eigentliche War-
zung erfolgt nach dem Kochen, etwa
durch frisch geriebenen Ingwer oder
kraftig duftende Krauter als Verzie-
rung. Intensiv sind ,Wasabi“ (gruner
Meerrettich) oder geriebener ,Daikon”
(japanischer Rettich). Suppen kront
man mit ,Mitsuba” (japanische Peter-

Die japanische Pausenbox Bento

silie) oder einem Stuck ,Yuzu” (Zitrus-
frucht). Zur weiteren Auswahl gehoren
gehackte Shiso-Blatter (japanisches
Basilikum) und Nori-Streifen (getrock-
neter Seetang).

Fast alles aus dem Meer

Japan als Inselstaat mit vier Haupt-
inseln hat eine Kustenlinie von rund
30.000 Kilometern Lange. Nur 16 Pro-
zent des Landes sind bebautes Flach-
land; hier leben 75 Prozent der rund
126 Millionen Einwohner. Es gibt vie-
le vulkanische und bergige Regionen
fast ohne Weideland. Folglich domi-
niert seit jeher die Nahrung aus dem
Meer. Der Buddhismus verstarkte die-
se Gewohnheit, denn er lehnte bis ins
19. Jahrhundert hinein den Fleischver-
zehr vollig ab. Doch seit den 1850er-
Jahren 6ffnete sich das Land dem Wes-
ten. Das Essen von Fleisch, vor allem
von Rind und Schwein, galt nun als mo-
dern und verbreitete sich Uber spezia-
lisierte Restaurants. Heute ist das frit-
tierte Schweinekotelett ,Tonkatsu”

Speisen sind in Japan (fast) immer kleine Kunstwerke. Das gilt sogar flrs tagliche Pausenbrot oder Lunch-
paket. Die Box ,Bento” besteht aus mehreren Kastchen oder Fachern. Die Boxen werden morgens zuhause
beflllt oder in Supermérkten, spezialisierten Geschaften oder an Standen frisch angerichtet. Hinein gehé-
ren: Reis, Fisch- oder Fleischstiickchen, eingelegte oder gekochte Beilagen wie Gemise oder Pilze, sogar
Kartoffel- oder Nudelsalat sind méglich; und das alles in Kleinstmengen. Eine Besonderheit sind ,Eki-ben”,
Boxen, die an Bahnhofen fir die Reise verkauft werden. Je nachdem, wo man sich gerade befindet, geben
sie einen Einblick in die Kiiche der Region.
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ein japanisches Gericht, das mit leicht
suBlicher SoRe serviert wird. Als Me-
nU reicht man dazu WeiRkohlstreifen,
Reis, Miso-Suppe und japanischen Ret-
tich. Das edle Kobe-Rind gilt als inter-
nationale Delikatesse und Exporthit.
Im Land selbst wird es meist als Steak
zubereitet. Im Restaurant kann das pro
Person bis zu 250 Euro kosten.

Fisch und Meeresfrichte sind jedoch
die tragende Saule der Kiche geblie-
ben: Lachs, Lachsrogen, Hering, Flun-
der, Kabeljau, Thunfisch, Roter Schnap-
per, Makrelen, Sardinen, Tintenfisch,
Krabben, Jakobsmuscheln, Austern,
Seeigel, Seetang, Algen; aul3erdem Pro-
dukte wie Fischpaste und Fischfond.
Aal gilt als Spezialitat und ist im Som-
mer sehr beliebt, zum Beispiel mari-
niert und Uber Holzkohle gegrillt (,Ka-
bayaki”).

Zwei bekannte Formen, rohen Fisch
zuzubereiten, sind Sushi und Sashimi.
Flr Sushi wird leicht gesduerter, kalter
Reis mit rohem Fisch, Gemuse, Ei und
anderen Zutaten als mundgerechter
Happen angerichtet. Der Gast erwartet
hier viel Phantasie und Erfahrung der
Kéche. ,Maki“ sind Sushi in Rollenform.
AuRerdem gibt es die mit Fisch und Ge-
muse belegten ,Nigiri”. Die Fischseite
wird zum Essen in SojasoRe getunkt.
,Sashimi” ist hochwertiger frischer
Fisch, der hauchdinn geschnitten und
pur auf kunstvolle Art angerichtet ser-
viert wird.

Snacks
Man sagt Japanern nach, ungern im
Gehen zu essen. Fur die leckeren

Snackgerichte setzt man sich daher
gerne hin: ,Onigiri” sind dreieckige Al-
genpackchen, geflllt mit Reis, Fisch,
Huhnchen oder Gemuse. ,Gyoza” sind
mit Fleisch, Gemuse oder Krabben ge-
flllte Teigtaschen, die ursprunglich aus
China stammen. Bei ,Kushi-age” han-
delt es sich um panierte Meeresfrich-
te, Fisch oder Gemduse auf einem Bam-
busspiel3, die frittiert und dann mit Zi-
trone und Wirzsol3e gegessen werden.
JYakitori”, kleine SpieRe aus Huhner-
fleisch, Geflugelballchen oder Paprika,
sind typisch fir ein Treffen mit Familie
oder Freunden am Grill.
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Japanische Teezeremonie

Die japanische Teezeremonie ist ein jahrhundertealtes
Ritual, das alle Gesellschaftsschichten bis heute bewusst
und regelmaRig ausuben - privat und zu offiziellen Anlas-
sen. Wichtig ist: Es geht nicht nur um die Zubereitung des
Getranks, den Genuss kleiner Speisen oder den korrek-
ten Einsatz der diversen Utensilien wie Teeschalen, -bam-
busléffel, -dose, -kessel, Kelle, Untersetzer, Kohlebecken,
Reinigungstucher oder Frischwasserbehalter. Es handelt
sich vielmehr um eine Art innere Einkehr und intensives
Beisammensein mit festgelegter Dramaturgie und klaren
Regeln fiir alle Beteiligten. Dazu gehdren auch Korper-
haltung und Bewegungen in einem nur fir diesen Zweck
errichteten Teehaus mit spezieller Gartengestaltung. In
Japan gibt es drei Hauptschulen, die diese Tradition le-
bendig halten. Manche finden den Begriff ,Zeremonie”
unpassend. Dort heif3t der Vorgang ,Teeweg" oder ,Le-
bensweg", der sich an den Werten Harmonie, Respekt,
Reinheit und Stille orientiert.

Zum Weiterlesen: www.zeit.de/zeit-magazin/2015/47/
tee-zeremonie-meister-matcha

Spezielle Gerichte und
Zubereitungen

Die bekannte Zubereitungsform ,Teri-
yaki“ bezieht sich auf groRere Stlcke
Fisch, Fleisch, Gefligel oder Gemduse,
die man mariniert und dann grillt, brat
oder schmort. Die Marinade gibt es als
Fertigprodukt, man bereitet sie aber
oft frisch zu aus SojasoRe, Mirin oder
Sake, Zucker oder Honig sowie Ingwer.
Durch die Marinade glénzt das fertige
Gericht und ist besonders zart.

~Sukiyaki” ist seit Ende des 19. Jahr-
hunderts bekannt. Der fondueahnli-
che Eintopf besteht aus Rindfleisch-
streifen, Glasnudeln, Lauch, Zwiebeln,
Chinakohl und Enoki-Pilzen. Alle Zuta-
ten werden mit SojasoRRe, Zucker und
Mirin in einem gusseisernen Topf ge-
kocht und vor dem Essen in eine Scha-
le mit verquirltem Ei getunkt. Ebenfalls
Fonduecharakter hat ,Shabu shabu”.
Hier zieht man hauchdinn geschnitte-
nes Rindfleisch kurz durch heil3e Brihe
und serviert es mit Gemuse und Pilzen.
Auch hier darf die Sol3e nicht fehlen,
etwa aus Soja, Zitrone und geriebenem
Rettich. Unseren Eintdpfen vergleich-
barist,Nabemono” fir Hihnchen oder
Fisch mit diversen Gemusen wie Spi-
nat, Chinakohl, Rettich und Riben so-
wie Tofu. Es ist ein geselliges Essen, das
sich fur die kalte Jahreszeit eignet. Tofu

gibt es in verschiedenen Konsistenzen:
von samtig-weich bis fest und zum An-
braten geeignet.

Der Ursprung der japanischen Tem-
pura-Gerichte reicht ins 16. Jahrhun-
dert zurlck, als Spanier und Portugie-
sen das Frittieren von Fleisch bekannt
machten. Gemuse und/oder Meeres-
frichte im Teigmantel werden kurz in
Ol ausgebacken, um anschlieRend mit
einer SoRe aus Soja, Zitrone, geras-
peltem Rettich und Ingwer verfeinert
zu werden. Dazu reicht man Reis, Mi-
so-Suppe und Pickles. So entsteht das
fur Japan insgesamt typische Speise-
Set ,Teishoku”. Es wird als Sushi-, Ton-
katsu-, Ramen- oder Tempura-Set an-
geboten, wobei das Hauptgericht im-
mer den Namen vorgibt. Ein weiterer
LEinwanderer” in die japanische Ku-
che stammt aus Indien und kam Uber
Grof3britannien ins Land: Currys mit
Fisch, Gemuse oder Fleisch in samiger
SoBe sind sehr beliebt.

Preiswert ist ,Okonomiyaki”, eine Art
dicker Pfannkuchen, der auf einer hei-
Ren Eisenplatte am Tisch gebraten
wird. Die Grundmasse besteht aus
Wasser, Kohl, Mehl, Ei und Dashi. Je
nach Wunsch flgt man Fleisch, Fisch,
Gemuse und Kase hinzu; in Hiroshima
brét man Nudeln mit. Eine dickfllssi-
ge SolBe und getrocknete Thunfischflo-
cken komplettieren das Ganze.

JAPAN

StiBes und Flussiges

+Wagashi” heien traditionelle japani-
sche SuURigkeiten, die mit der Teezere-
monie verbunden und vegan sind. Es
gibt Reiscracker, Reisballchen und Pas-
ten aus Anko (sUi3e rote Bohnen) so-
wie den stfBen Reiskuchen Mochi. Aus
pulverisiertem Gruntee (,Matcha") wird
Eis hergestellt. ,Kakigori” hei3t ein vor
allem bei Kindern beliebtes Wasser-
eis, das vom Block abgeschabt und mit
Sirup und Kondensmilch Ubergossen
wird.

Tee ist das Nationalgetrank. Aus fast
drei Vierteln des japanischen Teeanbaus
entsteht Grlntee (,Sencha”), den es in
vielen Qualitdten und Farbabstufungen
gibt. Die edelste Sorte heil3t ,Gyoku-
ro” (wortlich: Jadetau). Den japanischen
Reiswein Sake gibt es ebenfalls in un-
terschiedlichen Qualitaten. Er wird nicht
gekeltert, sondern aus Reis und Wasser
gebraut. Sein Alkoholgehalt liegt zwi-
schen zwolf und 20 Prozent. Auch Bier-
trinker werden sich in Japan heimisch
fahlen. Denn flUr Japaner ist Bier das
beliebteste Feierabendgetrank. Aber zu
jedem Essen gehort stilles Wasser. ]

Zum Weiterlesen:
www.sueddeutsche.de/reisefuehrer/
japan/essentrinken
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SUDOSTASIEN

Exotisch und bodenstandig
zugleich: Sudostasien

Wer in Deutschland eine ,richtig” schar-
fe Klche sucht, wird friher oder spater
in einem Thai-Restaurant oder -Imbiss
landen. Denn die Speisen aus dem sud-
ostasiatischen Konigreich haben genau
diesen Ruf. Hierzulande wird man aber
meist an den europaischen Geschmack
angepasste Gerichte kennenlernen. Im
Land selbst gibt es dagegen eine brei-
te kulinarische Skala von Scharfegraden
nach dem Motto: Es kann sehr scharf
sein, muss es aber nicht. Viel wichtiger
fur die originale Esskultur im einstigen
Siam ist es, die vier Grundgeschmacks-
richtungen ,scharf”, ,sauer”, ,salzig” und
,SUBR" moglichst in jeder Mahlzeit zu be-
rucksichtigen. Dies gelingt fur
+ ,SUR" durch Kokosmilch, Palm- und
Kokoszucker, sul3e Sojasol3e und suf3-
lich eingelegten Knoblauch,
+ ,salzig” durch FischsoRRe, Meersalz,
getrocknete Shrimps oder Fische und
eingesalzenes Gemuse,

+ ,sauer” durch Limetten-, Zitronen-
und Tamarindensaft, Zitronengras,
Kokos- und Reisessig,

+ ,scharf” durch Chilischoten und -pas-
te sowie Pfefferkdrner.

Dazu gesellen sich meist Ingwer, Zwie-
beln und Knoblauch fur die pikante
Wirzung. Weiter gehéren die stets fri-
schen Zutaten, viele landestypische
Obst- und Gemusearten sowie zahlrei-
che Krauter dazu. Die Kiche zeichnet
sich durch Experimentierfreude aus und
hat einen ganz eigenen Charakter ent-
wickelt. Dennoch sind fremde Einflisse
bis heute erkennbar: aus China (Kochen
in heiRem Ql), Indien (Curry-Zubereitun-
gen und Gewdrze), Japan, Kambodscha,
Malaysia (muslimische Pragung im Su-
den des Landes). Dazu kommen die Ge-
pflogenheiten der Seefahrer aus Euro-
pa: Die Portugiesen brachten Chili in die
Region.

Thailand

Philippinen
Vietnam

Thailands Esskultur ist eng mit dem
Wasser verbunden. Man braucht es
zum Anbau des Grundnahrungsmittels
Reis, es liefert Fisch, Meeresfrichte und
viele essbare Wasserpflanzen. Fleisch
von Schwein, Huhn und Rind hat eben-
falls seinen Platz gefunden und kommt
vor allem als Hackfleisch oder gegrillt
auf den Teller.

Man isst, wo man
gerade ist

Eine Mabhlzeit ist fir die meisten Thais
ein freudiges Ereignis, das gemein-
schaftliche Erleben steht im Vorder-
grund. Viele Menschen nehmen den
ganzen Tag Uber Snacks zu sich, was ih-
nen die unzahligen Stande und Garku-
chen auf der StraBe und auf Markten
sehr leicht machen. Man isst, wo man
gerade ist - und redet intensiv darUber.
Beliebt sind gemeinsame Mahlzeiten
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auch deshalb, weil jeder beim anderen
probieren kann. Auf diese Weise gelingt
es, alle vier Geschmacksrichtungen auf
einmal zu bertcksichtigen. Dabei spielt
es keine Rolle, ob man vor einer Gar-
kiiche auf Plastikstihlen am StraBBen-
rand sitzt oder im feinen Restaurant.
Ursprunglich war das Essen mit Fingern
normal. Heute wird Besteck verwendet,
in erster Linie der Loffel, der in die rech-
te Hand gehort. Die Gabel ist ein Hilfsin-
strument, um Speisen auf den L&ffel zu
schieben. Stabchen gibt es nur in chine-
sischen Restaurants.

Die Wiirzung macht den
Unterschied

Gewdlrze und Krduter spielen in der
thailandischen Kuche eine grof3e Rolle:

Foto: © hadkhanongfF

frische und getrocknete Chilischoten,
Ingwer (landestypische Sorte ,Galgant"),
Zitronengras, Knoblauch, Koriander
(Wurzeln, Blatter und Samen), Dill, ver-
schiedene Basilikumsorten, Tamarin-
de; auBerdem FischsoRe (fermentiert
aus Sardellen und Salzwasser) als Salz-
ersatz. Zu den diversen typischen Obst-
und Gemusearten gehdren die Thai-Au-
bergine (besonders fur Curry-Gerich-
te), die Kaffir-Limette, die Durianfrucht
(auch ,Stinkfrucht” genannt) sowie di-
verse Bohnen, die in manchen Speisen
roh bleiben. Viele landwirtschaftliche
Produkte kommen im fast 70 Millionen
Einwohner zahlenden Thailand aus den
Ostlichen Zentralregionen, wo es im Ge-
gensatz zum bergigen Norden fruchtba-
re Bdden gibt.

ee-Onn Leong/Fotolia.com
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Thailandische
Kiche:
Grune-Papaya-
Salat, Durian,
Hahnchen-Curry,
Angebot einer
Garkuche auf der
StralRe

SUDOSTASIEN

Alltagskiiche

Reis ist (neben Meeresfriichten) ein
wichtiger Exportartikel sowie im Land
selbst ein Grundnahrungsmittel. Die teu-
re Variante Jasmin- oder Duftreis ist im
Stden beliebt, wahrend man im arme-
ren Norden meist Klebereis (im Dampf-
garer) zubereitet. Reis wird entweder di-
rekt mit anderen Zutaten (Fleisch, Ge-
muse, Ei) gekocht oder nach der Zube-
reitung aller Elemente gemeinsam auf
einem Teller angerichtet und serviert.
Eine weitere Variante: Jeder hat seinen
Reis separat auf dem Tisch und erganzt
ihn dort mit den anderen Speisen. Als
vollstandiges Hauptgericht beliebt ist
.Khao Phat”, gebratener Reis. Er wird mit
einer Sorte Fleisch, Ei, Zwiebeln, Knob-
lauch, Fischsof3e und Zucker im Wok bei
hoher Temperatur kurz angebraten.
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Weitere Basis der Alltagskiche sind
Teigwaren; entweder Reisnudeln (in
Suppen oder gebraten), ,Bami” (aus
Weizenmehl) oder Glasnudeln (aus
Mungbohnen als Suppeneinlage oder
Salat). Im Nationalgericht ,Phat Thai"
(gebratene Nudeln) sind die vier Ge-
schmacksrichtungen vereint: Chili, Li-
mette, FischsoRe und Rohrzucker. Die
Reisnudeln werden mit verquirltem Ei,
wahlweise Tofu und kleinen getrock-
neten Garnelen gebraten; Huhn oder
frische Garnelen sowie Gemuse sind
ebenfalls moglich. Mungbohnenspros-
sen, Koriander, Schnittlauch und - als
.Muss" - gerdstete Erdnusskerne kro-
nen das Ganze. ,Phat Thai” ist auch
als Imbissgericht beliebt. Im Idealfall
vereint es die Konsistenzen knackig,
knusprig und weich.

Eine verbreitete Zubereitungsart heil3t
,Kaeng” und ist bei uns als ,Thai-Cur-

ry” bekannt: eine samige Suppe oder
ein Eintopf, der haufig Kokosmilch ent-
halt (vor allem in Zentralthailand). Be-
liebt ist etwa rotes Hihnchen-Curry, ei-
ne Art milde Hihnersuppe mit Kokos-
milch und Zitronengras. Als Basis nicht
nur fur Curry-Gerichte dient Gewdrz-
paste, die viele Thais in einem Mo&rser
selbst herstellen. Hauptzutaten sind
Chilischoten in den Farben Rot, Gelb
oder Griun (je nach Scharfe); auBer-
dem Knoblauch, Krauter und Ol. Man
brat die Paste in Ol dunkel an, gieRt Ko-
kosmilch auf und fugt die Zutaten (z. B.
Fleisch, Fisch oder Tofu) hinzu.

Salat und Suppe

Thailands Kuche besticht durch ei-
ne groRBe Vielfalt an Salaten und Sup-
pen. Sie kdnnen sauer, sUf3 oder salzig
sein. ,Som Tam" ist ein scharf gewUrz-

ter Salat aus grinen (unreifen) Papa-
yas, Kirschtomaten, Schlangenbohnen,
Limettensaft, getrockneten Shrimps,
gerosteten Erdnussen, Salz, Palmzu-
cker, Chili und FischsoRRe. Er stammt
urspringlich aus der ,Isan“-Kiche im
Nordosten und wird oft mit gegrilltem
Hahnchen und Klebereis serviert. Be-
kanntist aullerdem ,Yam Nuea”, ein pi-
kant gewdirzter Rindfleischsalat.

Die Suppe ,Tom Yam” hat die Ge-
schmacksnote sauer-scharf mit Fisch-
soRBe, Schalotten, Zitronengras, Limet-
tensaft, Tamarinde, Thai-Ingwer und
Chili. Sie wird mit Reis serviert und
durch diverse Einlagen erganzt (Fleisch,
Fisch oder Garnelen). Milder ist dage-
gen ,Tom Kha Gai“, eine Hihnersuppe
mit Kokosmilch. Eine typische Speisen-
folge besteht aus Suppe, einem Cur-
ry-Gericht oder Salat, manchmal auch
Gegrilltem sowie einer Sofl3e mit Fisch

Alles, was man fangen kann: Vietnam

Die kulinarische Bandbreite Vietnams gehort zum Exotischsten und
Abwechslungsreichsten, was die gesamte Region zu bieten hat. Denn
fir Fleischgerichte wird nahezu alles verwendet, was sich zlchten
(Schwein, Geflugel, Rind), jagen (Wildschwein, Reh) oder fangen lésst
einschliel3lich Schlangen, Schnecken, Fréschen, Skorpionen, Végeln,
Wirmern oder Insekten. Daneben steht die franzosische Eleganz
aus Kolonialzeiten mit Baguette, Croissant, feinen stiRen Gebacken
und Kaffee. Und schlieBlich bietet die Kiiche klassisch Asiatisches wie
Reis- und Nudelgerichte samt vieler Gewiirze und frischer Krauter.
Der Buddhismus mit seinen zahlreichen vegetarischen Gerichten ist
ebenfalls prasent.

Typisch flr Vietnam, das nach langen Kriegsjahren 1976 wiederver-
einigt wurde, ist das Kochen im Wok auf offenem Feuer (Holzkohle
oder Gas). Meistens isst man mit Stabchen. Das gilt auch flr die ku-
linarische Allzweckwaffe ,Suppe, die zu jeder Tageszeit passt und
unterschiedlichste Einlagen haben kann, zum Beispiel Nudeln (am
haufigsten), Fleisch, Fisch, Gemuse oder Eier. Die Grundlage ist meist
eine (Rinder-)Kraftbriihe, wieder ein franzésisches Erbe. Die Zutaten
kommen erst kurz vor dem Verzehr hinein, so bleiben sie knackig.
Wichtige landwirtschaftliche Exportprodukte des Landes sind Reis
(zwei fruchtbare Flussdeltas) und Kaffee.

Vietnamesisches Nationalgewirz ist FischsoRe. Sie dient zum Tun-
ken, Kochen, als Salatsol3e und Basis fur weitere Sol3en. Beliebte
Gewdrze fur Fleischgerichte sind Zimt, Sternanis, Nelken und Kori-
ander. Ein Teller mit Rohkost (manchmal auch nur Salatblatter) oder
frischen Kréutern wie Basilikum, Koriander, Zitronengras oder Minze
begleitet das Essen.

Allgegenwartig sind gerollte Speisen wie Frihlingsrollen aus diin-
nem Reisteig, die es roh, gebraten oder frittiert gibt. Eine beliebte
Variante kommt aus dem Stiden: ,Cha Gio" wird geflllt mit Krabben,
Schweinefleisch, Ei, Zwiebeln, Nudeln und Pilzen, dann in Ol ausge-
backen und mit Salat und FischsoRe serviert. Eine spezielle Flllung
besteht aus Papayasalat, Schweineohren und getrockneten Shrimps.
Ein feines Gericht mit Rind heil3t ,Bon bay mon"“. Das sind hauch-
dinne Rindfleischstreifen in suB-sauren SoRen. Wer Fisch sucht,
wird immer flindig, nicht zuletzt dank vieler Aquakulturen, in denen
auch der bei uns beliebte Pangasius gezlichtet wird. Eine Spezialitét
ist Grillfisch im Bananenblatt und ,Mam chung", fermentierter Fisch
geflllt mit Hackfleisch, Ei, Nudeln und Krdutern. Sii3e Spezialitaten
sind Trockenfriichte und gezuckertes Gemdise. Bei den Getranken
dominiert Tee, meist Griintee oder Artischockentee aus einer Pulver-
Zucker-Mischung. AuRerdem wird viel Kaffee (mit gezuckerter Kon-
densmilch) sowie Bier und - bei besonderen Anldssen - Schlangen-
schnaps getrunken.
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Viel Reis, viel Schwein, viel Gemiise:
Philippinen

Die Esskultur der Philippinen wurde stark und dauerhaft von aulen
gepragt: indisch, chinesisch und japanisch durch jahrhundertealte Han-
delsstrome; spanisch-mexikanisch durch die friiheren Kolonialherren
sowie US-amerikanisch im 20. Jahrhundert, gut erkennbar beispiels-
weise an den vielen Barbecue-ahnlichen Zubereitungen. Fisch (ge-
grillt, gebraten, gekocht, in der Suppe), Meeresfrlichte und Reis sind
die Grundnahrungsmittel der etwa 100 Millionen Philippinos. Rund 80
Prozent bekennen sich zum katholischen Glauben. Besonders typisch
sind Gerichte mit Schweinefleisch. An Festtagen ist ,Léchon” (Spanfer-
kel) schon fast Pflicht.

Eine beliebte Zubereitungsform heiRt ,Adobo” und gilt neben Schwein
und Huhn auch flr Rind, Lamm oder Truthahn. Das Fleisch schmort
in SojasoRe, Essig und Gewdrzen und wird dann im Ofen knusprig ge-
braten. Die Wiirzungen sind landesweit eher mild und gehen oft ins
StBliche. Dazu tragt der intensive Einsatz von Kokosnussen bei: Sirup
aus den Bluten, Essig, Milch, Fruchtfleisch, sogar Schnaps wird daraus
hergestellt. Typische Beilagen sind Bohnen oder anderes Gemdise so-
wie immer Reis. Alternativ gibt es ,Pancit” aus Reis- oder Eiernudeln,
das auch eine eigene Mahlzeit sein kann; dann mit Fleisch, Fisch, Mee-
resfriichten oder Gemiise. Sein Ursprung wird in China vermutet. Das
gleiche gilt auch fir die beliebten Teigtaschen.

Gelegentlich ist die Zutatenliste ungewdhnlich, etwa in der Kombinati-
onvon Nudeln mit Huhn, Wiirstchen, Garnelen, Mohren, Parikaschoten
und WeiBBkohl. Weitere beliebte Speisen sind Krabben in Chili-Kokos-
milch, frittierte Reismehl-Empanadas mit einer Fillung aus Knoblauch-
Schweinswurst, griiner Papaya und Ei oder - dann aus Weizenmehl -
gefullt mit Rinderhack, Zwiebeln, Rosinen und SojasoRe. Der Milchfisch
(,Bangus”) gilt offiziell als Nationalfisch. Man kann ihn mit Tomaten,
Zwiebeln, Koriander und Sojasol3e filllen und grillen. Viel Fantasie zeigt
sich bei Meeresfriichten und vegetarischen Gerichten wie Garnelen
und StiRkartoffeln in Backteig, salzigen Algen mit Kokosessig-Dressing,
Frihlingsrollen mit frischen Palmherzstiften oder Reismehl-Pfannku-
chen mit Kase.
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Analog zur eher suiRen Wiirzung der Hauptgerichte gibt es stie Snacks
und Desserts: Fir ,Taho" wird aus Seidentofu ein Sojaeis gefertigt und
mit Vanillesirup und Sago-Perlen kombiniert. Pfannkuchen trankt man
mit dem dunkelbraunen, nicht raffinierten Muscovado-Zucker. Auch
Reiskuchen, Bonbons und Schokolade finden zahlreiche Abnehmer.
Und beim Dessert ,Halo-halo” wird es richtig bunt. Es besteht aus
Wassereis, Kondensmilch, Mungbohnen, Kichererbsen, Kokosstreifen,
Kochbananen und anderen Friichten.

oder Gemuse als Dip. Charakteristisch
ist das sorgfaltige Abwagen von mild
und scharf. Deshalb steht zusatzlich
gerne Rohkost auf dem Tisch, teils ganz
in, Grun" mit Wasserkresse, Senfspros-
sen, jungen Senfblattern, Gurke oder
Wasserkohl.

Imbisse und Snacks

Viele Imbisse und Garklchen bieten
Speisen der Alltagskiche an; zum Bei-
spiel gebratenes Schweinefleisch mit
Knoblauch und Pfeffer oder Reis- und
Nudelgerichte, zum Beispiel mit Hihn-
chen oder - etwas aufwendiger - En-
te in roter Sojabohnenpaste mit Fisch-
kl6Bchen, Tintenfisch und Wasserspi-
nat. Der Gast nimmt den vollen Tel-
ler vom StraBenkoch in Empfang und
sucht sich einen der Plastikstuhle fur

den relativ bequemen Verzehr der
frisch zubereiteten Kostlichkeit direkt
vor Ort. Auch edle Snacks sind im An-
gebot wie die Fischplatzchen ,Tod Man
Pla“, fur die eine Mischung aus Fischfi-
let, grinen Bohnen und Limettenblat-
ternin roter Currypaste, FischsolRe und
Erdnuss- oder Sonnenblumendl ange-
braten wird; oder exotischere Speziali-
taten wie ausgebackene Schweinehaut,
frittierte Darme, getrocknete Shrimps,
Fischballchen oder TintenfischspieRe.
Dazu gibt es verschiedene SoRen und
Dips.

StiBes und Flussiges

Ein beliebtes alkoholhaltiges Getrank
ist ,Sato”. FUr seine urspringliche Form
ruht gekochter Klebereis vermischt mit
Hefe einige Zeit in TongefaRen. Durch

Zufligen von Wasser entsteht eine mil-
chig-weil3 vergorene FlUssigkeit. Heute
wird Sato weitgehend industriell herge-
stellt.

Dank der riesigen Frichteauswahl gibt
es viele Moglichkeiten, Obst fur den su-
3en Genuss einzusetzen - jederzeit und
an jedem Ort. Beispiele sind Papaya,
Mango, Ananas, Drachenfrucht, Durian
oder die bis zu 40 Kilogramm schwe-
re Jackfrucht. Ihr Fruchtfleisch verkauft
man in kleine Stucke geschnitten mit
Kokosmilch und braunem Zucker. 1

Zum Weiterlesen:
www.sueddeutsche.de/reisefuehrer/
thailand/essentrinken
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AUSTRALIEN & NEUSEELAND

Britische Wurzeln und offen fur
Neues: Australien und Neuseeland

Die Europder, die Ende des 18. Jahr-
hunderts den fernen Kontinent Austra-
lien erreichten, waren teilweise Straf-
gefangene der britischen Krone, aber
auch Abenteurer und Pioniere, die das
fremde Territorium erkunden wollten.
Ein existenzielles Problem einte sie alle:
Nachdem ihre Vorrate aufgebraucht wa-
ren und Nachschub Gber das Meer mo-
nate- bis jahrelang dauerte, mussten sie
sich die vorhandene Tier- und Pflanzen-
welt erschlieBen, um nicht zu verhun-
gern. Sie konnten nicht wissen, dass die
Ureinwohner (Aborigines) bereits eine
vielseitige Speisekarte kannten.

Die Abenteurer sowie spater Wander-
arbeiter und Schafscherer kochten am
Lagerfeuer im Hinterland, dem legen-
daren ,Outback”. Oft hatten sie nur Po-
kelfleisch und getrocknete Lebensmit-
tel dabei oder bereiteten das zu, was
sie aktuell erlegten oder sammelten.
Diese Pragungen bestimmen die Ess-
kultur der rund 25 Millionen Einwohner
von ,Down Under” bis heute. Denn je-
de Art von Grillen, das ,Barbecue”, und
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Picknicken sind sehr beliebt und fester
Bestandteil des sozialen Lebens. In vie-
len Parks und auf Erholungsflachen gibt
es fest installierte, elektrisch betriebe-
ne Grillanlagen, die jeder nach Belie-
ben nutzen kann. Aber auch innerhalb
der Familie oder mit Freunden daheim
ist Barbecue in der Regel die erste Wahl.
Sogar das einfache Buschbrot (,Dam-
per”) - urspringlich in der heil3en Asche
des Lagerfeuers gebacken - findet mo-
derne Nachahmer und Fans.

Kost der Ureinwohner

Die an den Angeboten der Natur ausge-
richtete Ernahrung der Aborigines ba-
sierte auf einer urwichsigen, erstaun-
lich abwechslungsreichen Kiche. Die
Zubereitungsformen waren den Gege-
benheiten entsprechend einfach. Sie
alen, was sie jagten oder in Fallen fin-
gen, und hatten ein breites Wissen tber
Pflanzen und deren Verwendung. Sa-
men eigneten sich zum Beispiel als Mehl
zum Brotbacken. Je nachdem, in wel-

Darwin
Cairns
Townsville
Alice Springs
Ayers Rock
Brishaine
Perth Sydney
Adelaide
Melbourne

Tasmanien

cher Region die Aborigines lebten, wa-
ren Kangurus, Opossums, Eidechsen,
Fische, Muscheln und Insekten wichti-
ge Lebensmittel. Aber auch der austra-
lische Dingo, Schnabeltiere, Wasserrat-
ten, Fledermause oder Vogel standen
zur Verfigung. Die Zubereitung erfolg-
te meist in einem groRen Erdofen. Nach
jahrhundertelanger  Nicht(be)achtung
der ,Wilden” interessieren sich inzwi-
schen edle Lebensmittelproduzenten
und Feinschmecker bis hin zu Spitzen-
kéchen fur die Eigenarten dieser ,Bush
Food” genannten Kuche.

Vielfalt ist Trumpf

Die glnstigen klimatischen Bedingun-
gen in vielen Teilen des Kontinents sind
ein herausragendes Merkmal und wich-
tiger Baustein fur die heutige australi-
sche Esskultur. Denn in Supermarkten,
aber auch vielen kleinen Laden und auf
Markten gibt es das ganze Jahr Uber fri-
sches Gemuse und Obst aus dem eige-
nen Land. Flisse und Meer liefern zahl-
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reiche Fische und Meeresfrichte. Rie-
sige Weideflachen und Farmen ermog-
lichen Nachschub an frischem Fleisch,
vor allem Rind und Lamm. Hammel, fra-
her dominant, hat dagegen kaum noch
Bedeutung, denn Lammfleisch (und die
Erzeugung von Wolle) rangiert heute bei
den landwirtschaftlichen Produkten hin-
ter Rind, Milch, Weizen, Gemuse, Obst
und Nuissen. Aullerdem bereichern
Schweinefleisch und Geflugel sowie die
landestypischen Wildtiere wie Kanguru
oder Emu den Speiseplan.

Multikulti am Herd

Das kulinarische Erbe GroRbritanniens
ist immer noch deutlich spirbar, wenn
auch insgesamt auf dem Rickzug. Por-
ridge oder Eier mit Speck zum Frih-

Foto: © jabiru/Fotolia.com

stlck, Fleischpastete (Meat Pie), das
Weihnachtsessen ,Plum Pudding” oder
der Teegenuss gehen darauf zurtck. Pa-
rallel und teilweise als Ersatz haben sich
neue Kichentrends entwickelt, die den
Einfluss der vielen Einwanderer der ver-
gangenen Jahrzehnte aufnehmen. Mul-
tikulti am Herd ist selbstverstandlich.
Riesige (Grill-)Fleischportionen mit Kar-
toffeln und verkochtem Gemiise geho-
ren fast Uberall der Vergangenheit an.
Die ersten wichtigen Impulse brachten
die Chinesen bereits in der zweiten Half-
te des 19. Jahrhunderts, allerdings vor
allem in den China Towns der entste-
henden GroRstadte an der Kiste. Deut-
lich mehr Einfluss hatten die Immigran-
ten der Nachkriegszeit, vor allem aus
Italien, Griechenland, der Turkei, dem
Libanon, aus Polen, Jugoslawien und

Typisch Australien:
Vegemite auf
Toast, Barbecue in
jeder Form an je-
dem Ort, Meat Pie,
Torte ,Paviova”
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AUSTRALIEN & NEUSEELAND

Russland. Ab den 1980er-Jahren kam
zunehmend (SUdost-)Asiatisches in Mo-
de und wurde wie die leichte mediterra-
ne Kiche aus Griechenland, Italien oder
dem Libanon fur viele Menschen zur Al-
ternative. Alle Richtungen sind heute
gleichwertige Standbeine des ,Modern
Australian Cooking". Die Kiche kommt
frisch, leicht und voller unterschiedli-
cher Aromen daher und hat es vor allem
in der Spitzengastronomie geschafft,
sich vom englisch gepragten ,Braten-
und-Gemuse“-Vorbild zu |6sen. Ein recht
neuer Trend ist das Phanomen ,East
meets West”, die kreative Kombination
australischer und asiatischer Impulse.
Teilweise entstehen neue Gerichte oder
traditionelle Spezialitdten werden durch
asiatische Zubereitungsarten und Wur-
zungen variiert. So wird etwa eine der
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AUSTRALIEN & NEUSEELAND

Thai-Kiche entnommene Limetten-Chi-
li-Sauce mit Ingwer aus australischen Li-
metten hergestellt und geschmacklich
leicht verandert.

Gemiise und Obst
aus aller Welt

In Australien gedeihen nahezu alle eu-
ropaischen Obst- und GemduUsearten.
Zusatzlich findet man das tropische
Sortiment: Mango, Papaya, Passions-
frucht, Ananas, Banane, Melone, Zit-
rusfriichte, Litschi, Feige oder Kokos-
nuss. Sehr beliebt sind Avocados, die
oft einfach pur auf einer Scheibe Toast
gegessen werden. Typisch sind auler-
dem SuRkartoffeln und zahlreiche Sor-
ten asiatischen Blattgemuses. Austra-
lische Originale gibt es naturlich auch:
Buschtomaten aus Zentralaustralien
werden zum Beispiel zu Chutney ver-

arbeitet. Der weltweit bekannte Gran-
ny-Smith-Apfel kommt aus Tasmanien.
Macadamianusse, Quandong (australi-
scher Pfirsich), australische Limone, Ri-
berry (Beerenfriichte, ahnlich der Johan-
nisbeere) und Yams (starkehaltige Knol-
le) sind weitere australische Originale.
Karbis kommt in jeder Form - als Suppe,
Kuchenfillung, Frichtemus oder Des-
sert - auf den Tisch.

Unbedingt australisch, aber trotz seines
Ursprungs nur bedingt naturlich, ist ,Ve-
gemite”. Dieser cremige Brotaufstrich
wird aus Heferlickstanden der Brauerei-
en hergestellt und in Glasern verkauft.
Der Extrakt schmeckt sehr intensiv (mal-
zig, leicht bitter) und ist sehr salzig. Vie-
le Australier starten mit Vegemite auf
Toast in den Tag. Auch Sandwiches zum
Lunch oder Knabbergeback lassen sich
gut damit bestreichen.

Roast Pumpkin Soup (Suppe aus gebackenem Kiirbis)

Vorbereitungs- und Kochzeit: etwa 90 Minuten

Zutaten fiir sechs Personen:

% Kirbis, 3 EL Ol, 1 EL gemahlener Kreuzkiimmel, 30 g Butter
% gehackte Gemiisezwiebel, 1 | Huhnerbrihe, gehackte Petersilie

Zubereitung:

Kirbis schilen, entkernen und wirfeln. Mit Ol GibergieRen, mit Kreuzkiimmel bestreuen
und im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen etwa eine Stunde backen, bis er weich und kara-

mellisiert ist.

In einem groRen Topf Butter zerlassen und die Zwiebel etwa 10 Minuten weichdunsten.
Kirbis zerkleinern, mit der Briihe in den Topf geben und aufkochen. Bei schwacher Hitze
unter standigem Rihren etwa 5 Minuten kochen. Suppe durch ein grobes Sieb streichen

und mit Petersilie bestreut servieren.
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Fleisch - immer noch
dominant

Vor einigen Jahrzehnten noch war es fur
die meisten Australier selbstverstand-
lich, zu fast jeder Mahlzeit Fleisch zu es-
sen. Beim Fruhstick waren Speck, ge-
grillte oder gebratene Steaks, Koteletts
oder Wurstchen ein Muss. Zum Mittag-
essen kam Fleischpastete, ein Fleisch-
oder Fischgericht auf den Tisch. Und die
Hauptmahlzeit am Abend bestand aus
Suppe, dem Hauptgericht mit Fleisch,
Kartoffeln, Gemuse und Sofl3e sowie ei-
nem slRen Dessert. Dank eines veran-
derten Ernahrungsbewusstseins und
des Ruckgangs harter korperlicher Arbeit
sind solche Menus heute nicht mehr tb-
lich. Dennoch spielen vor allem Lamm-
und Rindfleisch eine wichtige Rolle. Das
zeigt sich zum Beispiel beim traditionel-
len Meat Pie. Ob daheim selbst gemacht,
im Lokal oder an einem Imbissstand:
mageres Rindfleisch und Lammnierchen
sind oft die Hauptzutaten. Murbeteig
als Basis und Blatterteig als Deckel um-
hillen die gegarte Fleischmasse, die mit
Muskat, Worcestersauce, Petersilie, Salz
und Pfeffer gewdrzt ist. Auch Fullungen
mit Huhn, Gemuise oder Curry sind inzwi-
schen zu haben.

Aus Rindfleisch bereiten Australier hdu-
fig Steaks oder Schmorgerichte zu. Beim
Lamm sind Keule, Koteletts, Rucken, In-
nereien - ebenfalls als Schmorgericht
- gefragt. Kanguru, geschmacklich zwi-
schen Kalb und feinem Wildfleisch, ge-
nielBen die Australier meist als Filet. Vie-
le dieser Produkte sind grilltauglich und
kommen, neben Wirstchen und Fisch,
beim Barbecue zum Einsatz. Einige
Fleischzubereitungen werden siBlich ab-
geschmeckt, zum Beispiel mit Apfel (na-
turlich Granny Smith), Chutney oder NUs-
sen. Ein typisches Alltagsessen besteht in
den meisten Familien immer noch aus
einem (gebratenen) Stlck Fleisch, Kartof-
feln oder SuRkartoffeln (gebraten oder
als PUree) und Gemduse.

Fisch und Meeresfriichte

Meer und Binnengewasser liefern eine
reiche Auswahl an Lachs, Thunfisch, Bar-
ramundi, Forelle, Garnelen, Muscheln
oder Hummer. Sehr geschatzt und weni-
ger exklusiv als anderswo sind Austern.
Als Spezialitat gelten die Felsenaustern
von Sydney, die zum Beispiel mit gerau-
chertem Lachs und einem speziellen Re-
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Neuseeland

Die gruine Insel, die aus zwei Haupt- und 700 kleinen Inseln besteht,
liegt rund 2.000 Kilometer suddstlich von Australien und hat etwa
4,5 Millionen Einwohner. Die Esskulturen beider Lander dhneln sich,
was beim in Neuseeland eher schottischen denn britischen Erbe
beginnt. Lamm und Rind sind auch hier die wichtigsten Fleischlie-
feranten. Sie werden bevorzugt auf dem Grill oder als ,Steak and
Kidney Pie” (dhnlich dem Meat Pie in Australien) zubereitet. Aller-
dings dient die Zucht in Neuseeland vor allem der Milcherzeugung.
Rund 90 Prozent aller Milchprodukte gehen laut Wikipedia in den
Export. Damit ist Neuseeland der weltweit grofte Exporteur. Land-
und Forstwirtschaft sind Hauptwirtschaftszweige des Landes.

Dazu tragt auch der Obstanbau bei. Apfel (z. B. mit der Kreation
Jazz"), Birnen, ,Nashi” als Mischung aus beiden, Nisse, Oliven,
Avocados und nattirlich Kiwis stehen beispielhaft fir den riesigen
Obstkorb Neuseeland. Das Alleinstellungsmerkmal ,Kiwi* ging al-
lerdings inzwischen verloren, denn Italien und China haben Neu-
seeland mengenmaRig tiberholt. Obst, GemUse und Molkereiwaren
wie Kdse sind in vielen kleinen, boutiqueartigen Laden und auf fei-
nen Markten, die hohe Qualitat anbieten, zu haben.

Sehr wichtig auf Neuseelands Speisekarte sind Fisch und Meeres-
friichte. Fangfrisch und in riesiger Auswahl lassen sie keine Win-
sche offen: ,Crayfish” (Langusten), Kabeljau, Red Snapper, Hoki,
Lachs, Heringe und so weiter. Gegrillt, gerauchert oder frittiert
kommen sie auf den heimischen Tisch oder werden in der Imbiss-
variante als ,Fish ,n Chips" angeboten. Eine Spezialitat sind Grin-
lippenmuscheln, die man schalenlos, gerduchert und sehr unter-

schiedlich gewtirzt isst.

lish (,Lillipilly") kombiniert werden. Letz-
teres besteht aus Granny-Smith-Apfel,
Essig, Zucker und Riberry-Frichten. Die
Zutaten werden gedunstet, piriert und
dann gut abgekuhlt zu den Austern ser-
viert.

Tintenfisch, meist gegrillt, ist eher eine
Ljunge” Speise. Denn anfangs taten sich
viele Einheimische mit diesem typischen
Produkt der Mittelmeerkiche schwer.
Heute kombiniert man Octopus in einer
Vinaigrette mit Beilagen wie Kartoffeln
oder Polenta. Das Gericht ,Kedgeree”
hat auch eine Migrationsgeschichte. Aus
Indien stammend, wo man es mit Linsen
zubereitet, anderten es die Englander in
ein Frihstucks-Fischgericht. Heute ist es
eine australische Mahlzeit aus gegartem
Fisch, hart gekochten Eiern, Zwiebeln
und Reis. Currypulver bringt die speziel-
le Warzung.

Flussiges und SuRes

Tee hat eine lange Tradition und kommt
seit Mitte des 19. Jahrhundert vor al-
lem auf den Handelsrouten aus China
ins Land. Heute ist allerdings Kaffee fur
viele die erste Wahl. Dennoch haben

zahlreiche Gebacke (z. B. Lamingtons,
in Schokolade getunkte Kokoskuch-
lein oder Aznac-Kekse mit Haferflocken
und Kokosraspeln), die man traditio-
nell zum Tee reichte, ihren bevorzug-
ten Status behalten. (Eiskaltes) Bier war
lange das beliebteste Getrank. Laut of-
fiziellen Regierungsstatistiken l6ste es
Wein aber schon in den 1970er-Jahren
ab. Die ersten Reben waren Ende des
18. Jahrhunderts ins Land gekommen.
Seit etwa 1950 steigerten sich Qualitat
und Volumen enorm. Wein wurde nach
und nach zu einem Lifestyle-Produkt
im Land selbst und zu einem weltweit
nachgefragten Exportartikel. Dank der
verschiedenen Klimazonen und unter-
schiedlichen Boden findet man in Aust-
ralien alle Rebsorten.

Ebenfalls flUssig, aber suf3 ist der ,Gol-
den Syrup” (Zuckersirup). Man setzt ihn
beim Backen und zum SuRen von Ful-
lungen und Desserts ein. Typische stiBe
Backwaren sind Frucht-, M6hren- oder
Bananenkuchen und naturlich ,Pump-
kin Pie” (Klrbis). Viele Gebacke erhal-
ten eine sURe Glasur. Ebenfalls be-
liebt sind Puddings und Crumbles (mit
Streuseln Uberbackene Frichte, die

AUSTRALIEN & NEUSEELAND

man warm isst) sowie die Schichtspei-
se Trifle aus Obst, Biskuit und der tra-
ditionellen englischen Custard-Creme
(aus Milch und Eiern). Ein suBer All-
rounder ist die Passionsfrucht, deren
Fruchtfleisch sich fur Obstsalat, Flam-
meris, FruchtsolRen, im Soufflé sowie
als Beigabe zu Eis oder zur legendar-
en ,Pavlova” eignet. Letztere entzweit
die Nachbarn Australien und Neusee-
land kulinarisch. Denn lange Jahre galt
die wuchtige Baiser-Torte mit Sahne
und Fruchtfallung als australische Er-
findung (1935 von einem Hotelkoch in
Perth zu Ehren der russischen Balleri-
na Anna Pawlowa kreiert). Neuseeland
hingegen behauptet, das erste Rezept
fur die Meringe bereits deutlich vor
1935 gehabt zu haben. Die Dame gas-
tierte in jenen Jahren offenbar in bei-
den Landern, und so wurde das Des-
sert zur doppelten Nationalspeise. 1

Zum Weiterlesen:
www.sueddeutsche.de/reisefuehrer/
australien/essentrinken
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USA

Vielfalt der Kichen: USA und

Kanada

._..t_"i

Hamburger, Fritten und Coke - so sim-
pel wie Uberschaubar scheint die Ess-
kultur in den USA zu sein. Weit gefehlt!
Es gibt viele besondere Leckereien in
dem von Einwanderern unterschiedli-
cher Herkunft gepragten Land zu entde-
cken. Aber auch jenseits der reinen Ku-
linarik lohnt ein genauerer Blick. Denn
die USA sind wahrscheinlich das Land,
das die Essgewohnheiten und den Um-
gang mit Lebensmitteln weltweit im 19.
und 20. Jahrhundert am starksten be-
einflusst hat.

Weltweite Wirkung

Der Einfluss der USA zeigt sich in vielen

Bereichen:

+ Speiseformate wie ,Fast Food", das
gleichzeitig meist auch ,Finger Food”
ist, und viele Arten von Fertiggerich-
ten, etwa fur die Mikrowelle, wurden
popular.

+ Technische Innovationen bei der Her-
stellung von Lebensmitteln (Verar-
beitung, Konservierung, Kuhlung,
Transport). Eine echte Revolution war
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beispielsweise die erste industriell
einsetzbare Brotschneide- und Verpa-
ckungsmaschine des deutschstammi-
gen Erfinders Rohwedder.

Produkte wie Cornflakes, Erdnussbut-
ter oder Tomatenketchup starteten
hier ihren Siegeszug.

Verkaufsformen wie Drive-in, Take-
out, ,to go*, Lieferservice, Selbstbedie-
nung in riesigen Supermarkten wur-
den erfunden; aulRerdem Ketten, die
Uberall Gleiches und nur bestimmte
Produkte anbieten. Oder mobile Im-
bisswagen, aus denen zum Beispiel
.Diners” wurden, einfache Restau-
rants mit eingeschranktem und bo-
denstandigem Angebot.
Sparangebote rund ums Essen au-
RBer Haus wie All-you-can-eat, Hap-
py Hour, Early Bird Special (Essen vor
17.00 Uhr) oder das Doggy Bag fur
nicht verzehrtes Essen im Restaurant
zum Mitnehmen.

Zahlreiche Diaten sowie zucker- und
kalorienreduzierte Lebensmittel, da-
zu Gesundheitstrends wie ,Detox",
frisch gepresste Safte oder grine
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Smoothies, die fir ein neues Erndh-
rungsbewusstsein stehen und gleich-
zeitig zur sozialen Abgrenzung von
Fast und Junk Food dienen.

Aktuelle Trends

Aktuelle kulinarische Trends in den USA
heiBen ,Mash-Up“ und ,Comfort Food".
Beim ,Mash-Up” werden Komponen-
ten aus zwei oder drei Kiichen verbun-
den (zum Beispiel ,Cronuts” aus Crois-
sant und Donut). ,Comfort Food” steht
fir Wohlfuhlgerichte der traditionellen
Kiche (z. B. Huhnersuppe mit Nudeln
oder Kartoffelplree mit viel Butter).
Aber auch ,Schlemmen auf dem Bau-
ernhof”, also ein Zurlck zu nattrlichen
Produkten, ist fur viele heute interes-
sant. Ein verandertes Bewusstsein vor
allem in der Mittelschicht bringt ,Farmer
Markets” mit regionalen Erzeugnissen
groRBen Zulauf. Parallel dazu erlebt die
Lebensmittelindustrie seit einigen Jah-
ren gravierende Einbriche: GroRe Kon-
zerne schlieen Standorte oder werden
zusammengelegt. Immer weniger Kon-
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sumenten greifen zu standardisierten
Fertigprodukten; sie gelten als ,out” und
ungesund. Das spuren auch die Fast-
Food-Ketten und nehmen ,gesunde”
Produkte ins Sortiment auf.

Kulinarische Einwanderer

Dank der Besiedlungsgeschichte der
letzten 400 Jahre waren in den USA zahl-
reiche Landerklchen schon vor der ku-
linarischen Globalisierung des 20. Jahr-
hunderts zuhause. Manche haben sich
in Familien, zu besonderen Anlassen
(z. B. Oktoberfest) und in Spezialitaten-
restaurants gehalten, andere vermisch(t)
en sich nach und nach zur US-amerikani-
schen ,Mainstream”-Esskultur. Den Itali-
enern gelang mit ihrer Kiiche beides. US-
Mainstream sind heute Pizza, Pasta und
die seit Jahrzehnten beliebte Allzweck-

waffe der Fertigklche: ,Macaroni and
Cheese”. Parallel dazu genieBt ,ech-
te” italienische Kiche eine hohe Wert-
schatzung. Die ersten Neuankémmlin-
ge aus Europa lernten aber auch die
Lebensmittel der amerikanischen Ur-
einwohner kennen, integrierten sie in
ihre Essenszubereitung und brachten
sie dann nach Europa. Dazu gehdéren
etwa Kartoffeln, Tomaten, Mais, Boh-
nen, Kurbis. Diese ,Ur-Produkte”
sind bis heute wichtiger Teil des
US-amerikanischen Speiseplans.

Mahlzeiten lGiber den Tag

In den USA frihstlckt man entwe-
der pikant mit Ruhrei, Spiegelei, Ome-
lett, gebratenem Speck und Wdrst-
chen, Hash Browns (Kartoffelrosti),
Grits (Maisgrutze, auch mit Fisch oder
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Typisch ameri-
kanisch:
Breakfast, Bar-
becue, Apple Pie,
Regionalklche
aus Virginia

USA

Garnelen), ,Baked Beans"”. Oder man
wahlt die sUfRe Variante mit Pancakes
(dicke Pfannkuchen; dazu Ahornsirup),
Waffeln, siBen Brotaufstrichen, (ge-
stRten) Fruhstlcksflocken und Muf-
fins. Viele Menschen kombinieren bei-
de Geschmacksrichtungen und er-
ganzen noch Brot und Geback wie
Toast, Bagels, Hefebrotchen oder Voll-
kornprodukte. Am Wochenende st
Brunch beliebt; viele Restaurants haben
sich auf diese Nachfrage eingestellt.

Wochentags essen die meisten Men-
schen mittags eher leicht und entschei-
den sich fur Suppe, Salat oder Sandwi-
ches. Letztere sind in einer riesigen Viel-
falt an Beldgen und SolRen verflgbar:
von einfach mit Kase, Schinken oder
Salami Uber die Klassiker ,,BLT" (Bacon,
Lettuce, Tomato) oder Thunfisch bis hin
zu ,Reuben” (mit Corned Beef, Sauer-
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USA

kraut und Kase) oder Meeresfrichten.
Man holt sich den Mittagsimbiss meis-
tens ins Blro, denn Supermarkte, Imbis-
se und Bistros bieten alles zum Mitneh-
men an. Gegen 17.00 Uhr heil3t es ,Hap-
py Hour” in vielen Lokalen mit kleinen
Gerichten oder Vorspeisen (und alko-
holischen Getrénken), die deutlich guins-
tiger sind als auf der reguldren Abend-
karte. Fir die meisten Familien findet
die Hauptmahizeit des Tages am Abend
statt.

All American Food

Viele regionale Spezialitdaten sind heu-
te nationale Favoriten. Dazu gehort Bo-
denstandiges wie ,Fried Chicken” (Brat-
hahnchen, paniert mit Cornflakes), etli-
che Fleischzubereitungen (Steak, Hack-
braten, Burger), (Nudel-)Aufldufe mit
Cremesuppen aus der Dose, Hack-
fleisch, Gefligel oder Thunfisch, aber
auch feine Salate wie Waldorfsalat oder
Caesar's Salad, auBerdem Sifes wie Ku-
chen und Kekse. Was unzahlige Ame-
rikaner verbindet, ist die Vorliebe furs
Grillen und da meist sehr grof3er Fleisch-
portionen. ,Barbecue” (BBC) ist Leiden-
schaft und Volkssport; es gibt Wettbe-

Thanksgiving

Der vierte Donnerstag im November ist der wichtigste Fei-
ertag der USA: Thanksgiving. Traditionell feiern die Amerika-
ner das Fest, das auf eine Erntedankfeier der Pilgervater des
17. Jahrhunderts mit den Ureinwohnern zurlickgehen soll,
im groRen Familien- und Freundeskreis. Der anschlieRende
Freitag ist fur viele tatsachlich ,frei” und das ist auch gut so.
Denn der ,Roast Turkey” (Truthahn aus dem Backofen) mit
,Gravy” und seinem ,Stuffing” (Flllung aus Weil3-, im Stden
Maisbrot, Zwiebeln, Speck, Eiern und Gewdirzen) will verdaut
sein. AuBerdem gehdrt das Resteessen bei vielen zum Fest-
programm dazu. Die Beilagen zum grofRen Puter sind SURB-
kartoffeln (oft als Puree), Cranberry Relish, Gemuse (Karot-
ten, Bohnen, Mais, je nach Geschmack) sowie Kurbis- oder
Apfelkuchen mit reichlich Sahne oder Eiscreme als Dessert.
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werbe und Meisterschaften. Jede Re-
gion kennt ihre Feinheiten bei der
Beschaffenheit des Holzes, der Brenn-
dauer und -temperatur, dem Grillgut
und den begleitenden Sof3en. Rind
(u. a. ,Beef Brisket”, gegarte Rinder-
brust) und Schwein, Filet oder Ripp-
chen sind bevorzugtes Grillgut. Eine
Spezialitat ist ,,Pulled Pork”. Fleisch von
der Schweineschulter wird mit einer
Gewdlrzmischung eingerieben, nach
dem Grillen ,auseinandergerissen” und
mit Brotchen, EssigsolRe und eingeleg-
ten roten Zwiebeln serviert.

Der landesweite Klassiker fur ein
schnelles Menu besteht aus einem
Burger, frittierten Zwiebelringen, sUR-
lich abgeschmecktem Krautsalat (,Cole
Slaw") und Pommes frites oder ,Pota-
to Skins” (Uberbackene Kartoffeln). Bei
Alltagsgerichten wie Fleisch mit Gemu-
se und Kartoffeln darf ,Gravy” nicht
fehlen, die braunliche BratensoRe auf
Mehlbasis. Suppen (,Chowder”) sind
samig-dickflUssig wie etwa die Mais-
suppe mit Huhnerbrihe, Mehl und
Milch sowie gekochtem Schinken und
Cheddar-Kase. Sehr beliebt sind Sa-
latbUffets und ihre einheitlichen Dres-
sings. Zur Standardauswahl zdhlen
.Thousand Island” (Mayonnaise, Ket-
chup, Chilisol3e, Zitronensaft, klein ge-
hackte Oliven, Gurkchen, Eier), ,Blue
Cheese” (Blauschimmelkase, Butter-
milch, Mayonnaise, Knoblauch, Petersi-
lie), ,Ranch” (Buttermilch, Joghurt, Ma-
yonnaise, kleingehackte Zwiebel, Knob-
lauch, Zitronensaft) oder ,Italian” (Essig
und Ol). Alle sind natiirlich auch als Fer-
tigprodukte erhaltlich.

Regionale Spezialitaten

Neuengland

In dieser Region mit ihrer eher sparsa-
men Kuche scheint das britische Erbe
noch durch. Viele Gerichte werden ge-
dampft oder frittiert. Dank (ehemals)
riesiger Vorkommen spielen Fisch
und Meeresfruchte, vor allem Hum-
mer und Muscheln, eine groRRe Rolle.
Bekannt ist ,Clam Chowder”, ein Mu-
scheleintopf mit Sahne; ebenso an-
dere dickflUssige Eintopfe, etwa mit
Rindfleisch und Gemdusen. Gebutter-
te Maiskolben gelten als beliebte Bei-
lage und ,Baked Beans” (weil3e Boh-
nenkerne mit Speck und Tomatenso-
[3e) als eigenes Gericht. SURBe Zutaten

sind Cranberry, Apfel (beides auch fur
Kuchen) sowie Ahornsirup, der in die-
ser Region zuhause ist.

Mittlere AtlantikkUste

In New York als US-Schmelztiegel im
Kleinen trafen die Esskulturen der Ein-
wanderer direkt aufeinander: Chine-
sen, Italiener, Deutsche, Polen, Russen,
Juden. ,Delikatessen”, kleine Geschaf-
te, entstanden bereits ab Mitte des 19.
Jahrhunderts. Manche dieser ,Delis"
wurden zu edlen Feinkostladen und Re-
staurants. Heute gilt der Begriff Uberall
flr kleine Lebensmittelladen und -imbis-
se sowie fir Feinkost generell. Bekannte
New Yorker Speisen sind die Hefekrin-
gel ,Bagels”, Hot Dogs und Kasekuchen
mit Kekskrimelboden, Frischkdse und
ErdbeersoBe. In Pennsylvania fanden
die suddeutsch-stammigen Amish (auch
~Pennsylvania Dutch”) eine Heimat. Su-
3e ,Donuts” und Streuselkuchen kom-
men von hier, aulRerdem salzige ,Ger-
man Soft Pretzels” aus Philadelphia.
Urwuchsig ist ,Schnitz and Knepp”, ge-
rauchertes Kassler oder Schinken mit
Apfelringen und MehlkléBchen.

Mittlerer Westen

Chicago und die Staaten um den Michi-
gan See wie Wisconsin und Minnesota
gelten als Heimat der amerikanischen
Wurstkultur, die weitgehend als deut-
sche Kultur begann: ,Bratwurst” ver-
steht hier jeder. Die Region ist zudem
Basis der US-Milch- und Kaseproduktion
sowie vieler kleiner Privat