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Fritz Herdi

Kulturspalter

Delikat und erlesen wie eine

Heuglimperpastete

In den Ferien gibt es oft Gelegenheit, fremde Kulturen kennenzu-
lernen — meist allerdings eher oberflachlich. Ubers Essen sind da
schon tiefergehende Erfahrungen moglich. So etwa mit Kamel-

ragout ...

Kamelragout, gibt’s denn das? Aber sicher,
tiberall dort, wo das Kamel Last- und Reit-
und fast Haustier ist. So wie einst der Buiffel
fir die Indianer unentbehrlich war. Etwas
ungewohnlicher klang es aber schon, als
sich ein Zulustamm-Koch 1989 fiir einen
Kochwettbewerb von Paul Bocuse meldete.
Seine Spezialitit: singhalesische Languste
mit Krokodil. Fiir Zairer allerdings normal,
da Krokodilfleisch fiir sie eine wichtige,
auch auf dem Marktangebotene Nahrungs-
quelleist. An der «Anuga 1989»in K6ln gab’s
Alligatorfilet aus Zucht sowie entstachelten
Kaktussalat. Alligator-Diat, pro Steak 150
Kalorien, wurde in New York Trumpf: kurz
gebraten, Friichtesauce, ein Hauch Chnobli.
Das Restaurant «Carnivore» in Nairobi
schufsich mit Zebra, Schakal und Krokodil-
Kroketten («fast wie Hummer, mmmh!»)
einen Namen.

Wirt Marcel Gilbert bei Poitiers speziali-
sierte sich auf Biber in Zubereitungsvarian-
ten. Kantonesen halten es mit Feldmausen,
viele Japaner mit Schlangen. Auf einem
Bankett in Washington, an dem Ugandas
Botschafter teilnahm, war Nilpferdfleisch
einst das Hauptgericht.

Vorsichtshalber Vegetarier

Einer Literaturjury der Zeitschrift L'Tnso-
lite wurde 1975 serviert: Pythonfleisch mic
Meeresfriichten, Birenpastete, Elefanten-
rissel geschmort, Kanguruh-Ragout, Ter-
miten mit Schoggisauce. Der Explorers
Club in New York genoss schon Filet von
ﬂiegendem Fisch, Serengeti-Ziege, See-
igelbutter, Seegurke.

Chef Gordon vom Washingtoner Natio-
nalzoo-Restaurant servierte schon mal, fiir
die Anteater Association, Extravagantes wie
Flusspferd auf offenem Feuer gerostet. Und
bot auch Hippoburger sowie Hipposuppe
an. Die NZZ berichtete vor Jahrzehnten
tber ein Dachsfest mit 8o Personen; da
musste Meister Grimbart dran glauben.

Die Polizei im stidchinesischen Shenzen
stellte in einem Restaurant Adler und Affen
sicher; Tiger und Eulen waren schon weg.
Und obschon sogar in der Schweiz noch
heute des Menschen treuester Freund ver-
einzelt in ebendieses Menschen Topf wan-
dert (vor Zeiten gab es im Ziiripiet ebenfalls
offiziell Biisi-Jahresessen), konnen wir uns
mit gewissen Spezialititen in Korea nicht
anfreunden. Als Publizist und Radiojour-
nalist war Sepp Renggli wihrend der Olym-
pischen Spiele 1988 in Seoul jedenfalls
«vorsichtshalber Vegetarier.

Heuschrecken und

wilder Honig

Binmal in meinem Leben, das war 1938,
assich mit einer Zigeunerfamilie im Balkan
Igelbraten. Nolens volens. Nicht tibel, aber
Igel gehoren zu meinem Freundeskreis.
Drum konnte mich 1957 in Paris das Lokal
«Le Manouche», von einem chemaligen
Zigeunerkoch des Zirkus Bouglione ge-
fihrt, nicht mehr reizen.

Immerhin gehorten etwas spiter bei der
deutschen Bundeswehr zur Ausbildung von
harten Rangers Igel und Schnecken mit zur
Verpflegung. Geradeso wie beim Survival-
Experiment 1989 im Jura-Waldgebiet
(DRS-Sendung «Eins zu Eins») Heuschrek-
ken. Man findetsie auch in den Kiichen Ma-
rokkos, Thailands und anderswo. Wozu im-
mer daran erinnert wird, dass — laut Bibel —
Johannes der Taufer sich von Heuschrecken
und wildem Honig ernihrte.

Gewiss, Austern sowie Schnecken liegen
bei mir sehr drin. Was kleiner ist, rithre ich
nicht an, Krevettelchen ausgenommen.
Trotz Chris Wagnone, Zoologe in Mary-
land, der in seinen Vortragspausen tiber das
Inscktenreich etwa mit Erdntissen gefiillte
Grillen und Hopster Newburg anbietet.
Samt Hinweis, Insekten bestiinden fast aus-
schliesslich aus Eiweiss. Mit stiffiger Pene-
tranz wird ja immer wieder betont, dass

Insekten (ganze Volker ernihren sich noch
heute davon) eine supergesunde Sache seien.
Forscher Gene DeFollartempfichltgebrate-
ne Wespenlarven (Mandelgeschmack) und
Wasserwanzeneier. Der Franzose Bruno
Comby rat zu Grillen, Spinnen (65 Prozent
Protein, Schwein nur 17 Prozent), gebak-
kenen Schmetterlingen, Stubenfliegen roh,
Ameiseneiern (die Ameisen selber sind ihm
zu sauer).

Schaben an Schoggi

Die chinesische Zeitung Yang Cheng
empfahl in Wein marinierte Kiichenscha-
ben, gebraten, mit Schoggi iibergossen.
Miickenschwirme am Nyassafluss werden
zu daumendicken Kuchen verarbeitet, Aro-
ma dhnlich wie Kaviar oder «gut gewtirzte
Heugtimperpastete».

Zur Belagerung von Paris, 1870/71, er-
schien ein Buch: «Cuisiniere assiégée ouI'art
de vivre en temps de siege». Als die Lebens-
mittel immer knapper wurden, kamen die
Tiere aus dem Jardin des Plantes an die
Reihe, so ein Rhinozeros fiir FF 80 0oo.

Nach der Kapitulation von Paris liess der
geniale Koch Roches dem Kanzler Bismarck
die «Filets de rat aux champignons» auftra-
gen unter dem Namen «Délices de Sole a la
Cambaceérés». Das Rezept ... nein, lassen
wir’s im Biicherschrank!
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