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Blick in fremde

Kochtopfe

Von Salcia Landmann

eit langem plane ich eine

Kiichengeographie. Ich

denke dabei nicht an eine

pedantische Aufzdhlung al-
ler auftreibbaren Kochrezepte, geord-
net nach ihrer lokalen Herkunft. Ein
solches Unterfangen wiirde ohnehin
die Moglichkeit eines Einzelnen iiber-
steigen. Erstens quantitativ, und zwei-
tens, weil man wohl wissenschaftliche
Abhandlungen {iiber Gebiete und Ge-
genstidnde schreiben kann, mit denen
man nie personlich Beriihrung hatte
— nicht aber Kochbiicher., Um ein
Rezept mitteilen zu kdonnen, muB man
die Speise genau kennen, wissen, wie
sie aussehen und schmecken soll, wel-
che Ingredienzen wichtig sind und
welche andern man durch eventuell
leichter erhiltliche ersetzen kann, und
worauf man bei der Zubereitung be-
sonders achten muB.

Nein, Totalitdt strebe ich fiir meine
Kiichengeographie nicht an, sondern
die Darstellung typischer Rezeptgrup-
pen aus verschiedenen Gegenden, die
Erkldrung, warum diese Speisen ge-
rade hier in genau dieser Form auf-
kamen, welche ausldndischen Einfliis-
se sich an ihnen bemerkbar machen,
wann und wie diese Einfliisse hier
einstromten, welche Speisen wir fiir
unsere momentane «FremdfreBmodey»
importieren und absorbieren k&nnen
und sollen — und warum sich die eine
Speise fiir kosmopolitische Ausbrei-
tung eignet und die andre nicht.

Bei solchen Studien und Uberle-
gungen entdeckt man die abenteuer-
lichsten Zusammenhinge. Es wird ei-
nem zum Beispiel klar, daB es sicher
nicht rein zuféllig die niichternen Wii-
stenbeduinen Arabiens waren, welche
den hell weckenden Kaffee entdeck-
ten. Ebenso wenig war es wohl Zu-
fall, daB die poetischen Chinesen den
mild stimulierenden Tee als erste tran-
ken, und daB es die leidenschaftlichen
Vorderasiaten mit ihren orgiastischen
Kulten waren, welche die Kunst er-
fanden, aus Trauben berauschenden
Wein zu gidren. So war es wohl auch
kein Zufall, daB die niichternen Grie-
chen und Rémer der klassischen Zeit

zwar den Wein der Vorderasiaten
libernahmen, ihn jedoch immer nur
stark verdiinnt tranken, und daB man
in Europa erst im Mittelalter, als das
harte Denken weniger galt als die
religiose Ekstase, alkoholische Getrian-
ke wieder unvermischt genoB.

Und wie war das mit dem Kaffee?
Zwar iibernahmen ihn die Wiener von
den Moslims mit Vergniigen, aber sie
tranken ihn nicht «nature», sondern
gemiitlich ins Biedermeierliche gewan-
delt: mit viel Milch darin und «Schlag-
obersy darauf, immer gezuckert und
natlirlich mit viel Torte und butter-
reichem, siiBem Hefegebick dazu. Und
wie ist das mit den Englindern und
dem Kaffee? Solange sie ein gemich-
liches Herrenleben als Kolonialbesit-
zer fiihrten, tranken sie Tee. Erst
heute, da der Lebenskampf auch ih-
nen den hértesten Einsatz abfordert,
beginnen sie, sich zum scharf wecken-
den Kaffee zu bekehren,

Oder nehmen wir ein beliebiges Bei-
spiel aus dem Bereich der Gewiirze:
Paprika. Bekanntlich ist er aus Ame-
rika zu uns heriibergekommen. Dort
essen die Indios mancherorts auch
heute noch so scharf, daB ihre Spei-
sen dem Mitteleuropder die Trinen
in die Augen treiben — nicht aber
dem Balkanesen! In gewissen Land-
strichen des Balkans hat man das
liberscharfe Wiirzen nimlich von den
Indios iibernommen. Dort iBt man -
genau wie im vorkolumbanischen Mit-
telamerika — auch jene Kkleinen tiicki-
schen diinnen Paprikaschoten, die wie
Hollenfeuer in der Kehle brennen.
Ein Balkanstudent hat vor ein paar

Vignetten von Charlotte Rigert

Jahren zum SpaB einem braunen Mutz
im Berner Birengraben eine solche
Schote zugeworfen — das arme Tier
bekam schier den Veitstanz und der
Student wurde von der Polizei emp-
findlich gebiiBt. Durchaus mit Recht,
obwohl er mit seiner ausgebrannten
Balkankehle wohl nicht genau ab-
schdtzen konnte, was er dem Biren
antat.

Fiir uns aber ist folgender Zusam-
menhang interessant: Diese Scharf-
esserei faBte in Europa nur dort FuB,
wo einstige Mongolen (Magyaren und
Turkvolker) wohnen. Mongolischer
Herkunft sind aber auch die Indios.
Sie miissen irgend einmal, in prihisto-
rischer Zeit, aus Ostasien nach Ame-
rika hinilibergewandert sein. Soll man
also annehmen, daB alle Mongolen
eine von Natur «abgebriihtey Kehle
und Zunge haben?

Interessant ist auch die Geschichte
der gekochten Teigwaren, soweit es
sich um edel geformte Gebilde und
nicht einfach um primitive, unregel-
maBige KloBe, Nocken oder «Spatzen»
handelt. Wiirde man eine Umfrage
starten: «Woher kommen die Vermi-
celli, Ravioli, Makkaroni, Spaghetti
etc.?» — dann wiirden die meisten
prompt antworten: «Das sind Erfin-
dungen Italiens.» Die italienischen
Namen legen die Annahme auch
nahe.

Dennoch stimmt es nicht. Schon
Jahrhunderte, ja vielleicht Jahrtausen-
de, bevor man diese eleganten ge-
kochten Teigwaren in Europa kannte,
aB man sie bereits in China. Dort
wurden sie auch erfunden. Dort kennt
man auch noch heute ein uraltes Ver-
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fahren, Vermicelli — also Fadennu-
deln — ohne Maschine, rein hand-
werklich, herzustellen: Eine dicke

Teigstange wird mit den H#énden an
beiden Enden erfaft und sachte hin-
und hergeschwungen, so daB sie sich
dehnt. Die Uberldnge wird dann, wie
beim Aufrollen von Garn, um die
Handgelenke geschlungen, und die
immer vielfacher werdende Teigschnur
wird solange weitergeschwungen, bis
die einzelnen Bidnder nur noch wie
Fdden sind. Drei Jahre Lehrzeit
braucht es, bis man diese Kunst be-
herrscht! Und man beherrschte sie in
China schon zu einer Zeit, als die
ROmer noch ganz primitiv Gersten-
brei mit gekochtem Kohl aBen.

Diese chinesischen Nudelspeisen, die
Augen und Gaumen gleichermaBen
entziicken, kamen zu uns erst im ach-
ten Jahrhundert durch das siidrussi-
sche Volk der Chasaren, die damals
zum Judentum Ubertraten und mit
ihrer geistigen und vitalen Frische bei
den Juden und Arabern eine regel-
rechte, neuzeitlich anmutende Renais-
sance und Reformation auslosten. Sie
unterhielten auch Handelsbeziehun-
gen zu ganz Asien, und von dort
brachten sie — neben Schachspiel, in-
dischen Maiarchen, der Null als Stel-
lenwert und vielen bisher unbekann-
ten Friichten und Gemiisen - eben
auch die ganze Chinaspeisekarte mit,
darunter die gekochten Teigwaren, die
sie zunidchst an ihre Glaubensgenos-
sen weitergaben. Bis heute kennt die
jiidische Kiiche eine Unzahl herrlicher
Gerichte mit Nudelteig, gefiilltem und
ungefiilltem. Warum aber haben diese
Speisen sonst nur noch bei den Ita-
lienern und, nordlicher, bei den B&h-
men FuB gefaBt - und sonst nir-
gends? Warum haben die slawischen
Volker, in deren Mitte die Juden Ost-
europas Jahrhunderte lang hausten,
nichts davon libernommen? Die Frage
ist bis heute unbeantwortet.

Und warum haben diese gleichen
Mittelmeervolker, die sich auch beim
Mais und bei der Tomate (beides kam
aus Amerika) und beim Reis (er kam
aus Ostasien) Fremden gegeniiber so

aufgeschlossen zeigten, sich nie mit
der so leicht anbaubaren und wohl-
schmeckenden Kartoffel befreundet?
Sollten im Siiden klimatische Griinde
gegen den vermehrten Anbau und
folglich Konsum der Kartoffel spre-
chen? Das wire eine Erkldarung. Aber
meines Wissens gedeiht die Kartoffel
sogar in Nordafrika auf entsprechend
leichten Boden ganz ausgezeichnet.

Ritsel liber Ritsel. Manche davon
werden sich durch eine exakte Kii-
chengeschichte und Kiichentopogra-
phie vielleicht mit der Zeit 16sen las-
sen, und andere nicht. Die Gastrono-
mie unserer fiinf Erdteile quillt iiber
von interessanten Problemen, die bis
heute nicht ernsthaft in Angriff ge-
nommen worden sind, aus dem ein-
fachen Grund, weil gute Kiéche nur
selten zugleich Forscher sind, und
weil die meisten Forscher vom Ko-
chen wenig verstehen.

Im Rahmen unseres kleinen Essays
kénnen wir natiirlich unmdéglich auch
nur einem kleinen Teil dieser Fra-
gen exakt nachgehen. Wir konnen
nur kreuz und quer die Welt durch-

segeln und da und dort, wo es
lohnt, einen Topfdeckel hochheben
und ein paar Rezepte notieren, die
garantiert nicht nur Sensationswert
haben, sondern wert sind, unserm
Kiichenzettel eingefiigt zu werden.
Beginnen wir mit einem Abstecher
in den Balkan. Dort stromten kulina-
rische Einfliisse aus buchstédblich der
ganzen Welt zusammen und wurden
von einer kochbegabten Bevolkerung
zu einer Synthese geschmiedet oder
genauer: gebraten und gekocht, die
sich auch im Ausland sehen, genauer:

schmecken lassen kann. Manche Bal-
kanspezialititen kennen wir auch bei
uns schon seit einiger Zeit: gefiillte
Tomaten und Peperoni (Pfefferfriich-
te, Paprika) und die vielen kleinen
Grillspeisen aus Fleisch wie Tsche-
babtschitschi (tlirkisch Kebab), Rasch-
nitschi, Schaschlik usw.

Viel zu wenig kennt man aber bei
uns die trefflichen Balkansuppen, wie
zum Beispiel

Avgolemono

Nach Belieben ein Suppenhuhn von
drei Pfund oder entsprechendes Quan-
tum billige Bestandteile vom Huhn
(Hals, duBere Fliigelstiicke), ein Bii-
schelchen Petersilie, ein Stiick Selle-
rieknolle, zwei zerschnittene Karotten,
zwei ganze geschilte Zwiebeln, Salz,
Pfeffer, eine Tasse roher Reis oder
kleine, im Ofen getrocknete und nach-
her mit Knoblauch eingeriebene
Scheibchen WeiBbrot, vier ganze
Eier, Saft von zwei Zitronen.

Das Huhn in einige Stiicke zerle-
gen, mit gut zwei Liter Wasser be-
decken, salzen, pfeffern, aufkochen,
Flamme kleinstellen, den aufsteigen-
den Schaum wiederholt abschopfen.
Sobald kein Schaum mehr aufsteigt,
die zerschnittenen Gemiise und die
Kriauter hineingeben. Den Topf zu-
decken, etwa zwei Stunden sacht ko-
cheln lassen: Das Fleisch muB so
weich sein, daB es sich leicht vom
Knochen lost.

Nun das Fleisch von den Knochen
16sen, zerschneiden und nach Belie-
ben in die Briihe zuriickgeben oder
warmstellen, damit man es nachher
separat servieren kann.

In die Brithe kommt jetzt der rohe
Reis. Er kocht eine Viertelstunde.
Ganz zuletzt werden die Eier mit
dem Zitronensaft griindlich zerschla-
gen und vorsichtig in die noch sehr
heiBe, aber ja nicht mehr kochende
Suppe gemischt. Sofort auftischen.

Statt Reis kann man Kkleine im
Ofen getrocknete Scheiben WeiBbrot
nehmen und griindlich mit Knoblauch
einreiben. In jeden Suppenteller kom-
men zwei bis drei solche Scheibchen.



Man muB Knoblauchbrote nicht un-
bedingt nur als Suppeneinlage essen.
Ein Pater von der Siidgrenze Oster-
reichs, wo die Kiiche bereits von Bal-
kandiiften lippig geschwingert ist, hat
mir ein herrliches Rezept verraten:

Des Paters Knoblauchbrote

Pro Person je nach Appetit zwei bis

vier Scheiben Graubrot, mehrere
Knoblauchzehen, Schweineschmalz,
Paprika.

Die Knoblauchzehen werden ge-
schilt und in der iiblichen Weise mit
ein wenig Salz zusammen mit dem
holzernen StoBel oder mit der fla-
chen Seite der Messerklinge durch
festes Draufschlagen grob zerquetscht.
Die Brote werden mit Schweine-
schmalz bestrichen, nicht zu spar-
sam mit dem zerdriickten Knoblauch
belegt, in der Mitte mit einer Prise
Paprika verziert, in eine flache Por-
zellan- oder Emailschiissel geordnet
(die man nachher direkt auf den Tisch
bringen und aus der man das zer-
flossene Schmalz auftunken kann), in
den heiBen Ofen geschoben und so-
lange gebacken, daB die Brote auBen
schon ein wenig knusprig, im Innern
aber noch weich sind.

Dazu serviere ich russischen Tee,
das heiBt Schwarztee mit viel Zuk-
ker, mit Zitronenscheiben und ein
wenig Rhum.

Ebenso leicht zuzubereiten ist eine
jidische, zwiebelreiche, sehr wohl-
schmeckende Vorspeise. Sie steht und
fallt aber mit einer tiichtigen Portion
Gefliigelschmalz. Christen mogen es
immerhin auch mit Schweineschmalz
versuchen. (Den Juden ist Schweiner-
nes durch das mosaische Gesetz un-
tersagt.)

Eierzwiebel, mit und ohne Leber

Pro Person ein bis zwei harte Eier,
pro Ei ein knapper halber EBlffel
Gefliigelschmalz und ein drittel EB-
loffel feingehackte Zwiebel. Nach Be-
liecben: In Gefliigelfett gargediinstete
feingehackte Gefliigel- oder Kalbsle-
ber (von den Faserstrangen befreit),

und in diesem Fall entsprechend mehr
Fett und Zwiebel.

In einer kleineren Schiissel werden
die Eier mit dem Schmalz, Salz und
Pfeffer zuerst mit dem Messer, dann
mit der Gabel zerhackt und grob zer-
driickt. Die zerhackten Zwiebeln und
(so man hat) Lebern beifiigen. Weiter
mit der Gabel zerdriicken, bis sich
eine grobkornige (aber auf keinen Fall
ganz glatte) Masse ergibt.

Dazu WeiBbrot, am besten Eier-
zopf servieren. Eventuell mit rohen
Gurken- und Rettichscheiben garnie-
ren. Nachher: Ein Gldschen Schnaps
oder Tee mit Zitrone und Rhum.

Riicken wir zur Abwechslung unsern
heimatlichen Gefilden ndher. Zwei
Kisespezialitdten, die sozusagen je-
dem schmecken:

Des Requisitenmeisters
Kisepolster

Das Rezept hat mir der Requisiten-
meister eines Stadttheaters verraten,
der solche Brote befreundeten Schau-
spielern gern nach der Vorstellung
vorsetzt.

Pro Person vier Scheiben WeiBbrot,
es kann auch das fade Kastenbrot
sein, 70 bis 100 g geriebener Emmen-
taler oder Gruyeére, ein halbes rohes
Ei, einen halben EBloffel Mehl. Sollte
die Kisestreichmasse nicht weich und
geschmeidig sein, einige Tropfen Milch
beifligen.

Die Masse ruhen lassen, damit der
Kise und das Mehl gut aufquillt.
Dann die Brote dick mit der Masse
bestreichen. In einer breiten Pfanne
mindestens ein Centimeter tief ge-
ruchloses Ol gut heil werden lassen,
die Brote mit der gestrichenen Seite
nach unten der Reihe nach hineinglei-
ten lassen. In weniger als einer Minu-
te sind sie auf der bestrichenen Seite
hoch aufgeschwollen und goldbraun.
Umdrehen, auch die Brotseite kurz im
Ol brdunen. Auf heiBer Platte sofort
servieren.

Dazu gehort ein siduerlicher Salat
aus Tomaten und Gurken oder ein
Mischsalat aus roten Riiben, Kartof-

o T

feln, Apfeln, Zwiebeln, eventuell auch
Heringsstiickchen drin, mit ©1 und
Essig, mit verdiinnter Mayonnaise oder
mit Sauerrahm und einer Prise Zuk-
ker (das macht den Salat pikant!),
Salz und Pfeffer angemacht. Zum
Trinken: frischer Apfelsaft ab Presse
oder ein leichter WeiBwein.

Und nun die Balkanvariante aus Ru-
manien, die es aber ein wenig dhn-
lich auch in der Westschweiz gibt:

Ruminische Kidseschnitzel

Pro Person 100 g fester Kidse (et-
wa Emmentaler), und ein halbes Ei,
Paniermehl, 01 zum Backen.

Fiir die Sauce: eine groBe griine
Paprikaschote (Peperone), eine Zwie-
bel, zwei Tassen Tomatensaft (oder
mehrere frische geschilte und zer-
kleinerte Tomaten), eine halbe Tasse
kleine feste Pilze, zwei EBloffel O],
Salz, Pfeffer, eine Prise Zucker.

Den Kise in Scheiben von einein-
halb em Dicke schneiden und diese
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in Vierecke von der GréBe kleiner
Steaks. In zerschlagenem Ei und Sem-
melbroseln wilzen, in breiter Pfanne
im heiBen Ol halbschwimmend gold-
braun backen, was keine Minute dau-
ert.

Die Sauce muB schon vorher be-
reit stehen: Die Paprikaschote von
den scharfen Samen und Fruchtstin-
den im Innern befreien, in Streifen
schneiden, die Zwiebel grob hacken,
beides zusammen in zwei EBl5ffel Ol
fiinf Minuten diinsten. Dann Pilze, To-
matensaft und Gewiirze beifiigen,
durchmischen, Pfanne zudecken, noch
flinf Minuten weiterkocheln. Sauce
und Schnitzel werden getrennt aufge-
tischt.

Knuspriges WeiBbrot dazu servie-
ren und zum Trinken weiBen oder
roten Wein.

Die Haushalte mit einer Haushalt-
hilfe, welche obendrein bereit ist, am
Sonntag zu kochen, sind heutzutage
rar. Will die Hausfrau vom Sonntag
noch etwas haben, dann bereitet sie
das Mittagessen am besten am Vor-
tag wvor. Trefflich eignet sich dazu
natiirlich eine kalte Speise:

Kaltes Fleisch (oder Huhn)
in Gelee

Ein Stlick Rinds- oder Kalbsbrust,
Knochen, Zwiebel, Knoblauch, Salz,
Pfeffer. Nach Belieben: ein Stiick
Knollensellerie und eine gelbe Riibe.
Ebenfalls nach Belieben: Ein EBIof-
fel Essig und eine Prise Zucker. Statt
Schlachtfleisch kann man auch ein
in Portionen zerteiltes Suppenhuhn
nehmen. In diesem Fall braucht man
natlirlich keine Knochen beizugeben.
Das Fleisch, gut mit Wasser be-
deckt, aufkochen, mehrmals abschiu-
men, Flamme Kleinstellen, alle Ge-
miise und Gewlirze hineingeben, Topf
zudecken, weichkochen lassen. Gemii-
se nach Belieben nur als Gewlirz be-
handeln und folglich nachher weg-
werfen oder mit dem Fleisch zusam-
men auftischen. Die Gewlirze (Knob-
lauch, Zwiebel) aus der Briihe ent-
fernen, desgleichen die Knochen.

Das weich gewordene Fleisch in
enge Schiissel mit nicht zu niederm
Rand geben, die Briihe dariiberschiit-
ten. Sie muB das Fleisch ganz iiber-
decken (was herausragt, wird schwarz
und unansehnlich). Hat man zuviel
Brithe, muB man sie noch etwas ein-
kochen. Die Speise kaltstellen und
am andern Tag sehr kalt servieren.
Die Briithe wird bis dann zu Gallerte
erstarrt sein. Dicke Scheiben oder
Stiicke vom Fleisch mit der Gallerte
zusammen servieren.

Als Beilage Mixed Pickles oder
Salzgurken, WeiBbrot dazu und zum
Trinken etwas HeiBes, etwa Tee mit
Zitrone. Mit einem schénen Kompott
und etwas Konfekt als Nachspeise ist
das eine vollstdndige wohlschmecken-
de Mabhlzeit.

i\

Zum Wein geben wir meist die etwas

langweiligen  Kartoffel-Chips  oder
Salzstangen. In Vorderasien Kkennt
man ein treffliches, leicht zu bereiten-
des, pikantes Weingebdck, das wie-
der einmal die bektmmliche Zwiebel
enthilt:

Zwiebelpldtzchen mit Mohn

Ein Kilo Mehl, eine Tasse Ol, drei
groBe, feinzerhackte Zwiebeln, drei
EBloffel Mohnsamen (in der Bickerei
erhiltlich), Salz, zwei bis drei Eier
oder statt dessen entsprechend viel
Wasser (Eier sind natiirlich besser).
Wenn Wasser, dann eine Prise Back-
pulver.

Aus allen Bestandteilen einen wei-
chen Teig kneten, wenn notig unter
Beifligung von etwas weiterem Was-
ser, auf bemehltem Brett nicht zu
diinn auswallen, mit bemehltem Teig-

rddchen Vierecke oder mit bemehltem
Wasserglas runde Pldtzchen ausste-
chen. Auf gut gefettetes Backblech
legen. Die Plidtzchen mit der Gabel
mehrfach durchstechen. In etwa einer
halben Stunde goldbraun backen und
zum Wein servieren.

Und zum AbschluB etwas SiiBes, das
ganz haremsméiBig duftet:

Slatko aus duftenden Bliiten

200 g Bliiten von duftenden Veil-
chen oder von Akazien (natiirlich oh-
ne die Stiele), 1 kg Zucker, ein Tee-
l1offel Weinsteinsdure (in der Droge-
rie erhéltlich), zwei Tassen Wasser.

Aus dem Zucker und dem Wasser
einen Sirup kochen, das heiBt, der
Zucker muB sich restlos aufgeldst
haben. Die Bliiten hineinstreuen. Wei-
terkochen, bis ein Tropfen der Kon-
fitlire auf einem Tellerchen nicht mehr
zerlduft. Erst jetzt die Weinsteinsidure
beifligen. Sie verhindert bei sehr sii-
Ben Konfitliren das ,kandieren’. Auf-
wallen. lassen, abkiihlen, in trockene
saubere GefdBe einfiillen.

Prinzipiell kann man nach dieser
Methode aus allen duftenden giftfrei-
en Bliiten Konfitiire kochen — voraus-
gesetzt, die Bliitenbldtter sind nicht
so ledrig wie die unserer modernen
Gartenrosen. Von den Rosen kommt
daher nur die altmodische Zentifolie
oder die Heckenrose in Frage.

Solche Konfitiire iBt man natiirlich
nicht zum prosaischen Butterbrot, son-
dern man serviert sie, auf osmanische
Art, in einem Silberloffelchen auf ei-
nem Glastellerchen und stellt ein Glas
eiskaltes Wasser daneben. Mit dieser
kleinen Erfrischung begriiBt man in
allen tiirkischen (und ehemals tiirki-
schen) Gebieten im Sommer jeden ein-
tretenden Gast.

Solche Konfitiire schmeckt aber
auch sehr gut als Bestandteil eines
rasch bereiteten Luxusdesserts: Ein
Tellerchen steifer Schlagrahm, nur
schwach gesiiBt, mit einem L&ffelchen
voll solcher Bliitenkonfitiire betriu-
feln. Dazu gehort starker, schwarzer
Kaffee in kleinen TéBchen. u
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