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_Kiichenspiegel -

Im Frithsommer, wenn die Hitze noch
trocken war, pflegte Vater Mahmoud
zu einem «kleinen Picknick» auf seine
Farm einzuladen. Urspriinglich sollten
es nur ein paar Freunde sein, aber
regelmissig machte sich das Picknick
— oder seine Gastfreundschaft -
selbstdndig, und was sich dann auf
den neben- und iibereinandergelegten
Teppichen unter den Olivenbdumen
niederliess, waren oft drei Dutzend
Leute.

Wahrend man sich begriisste, waren
Vorbereitungen in vollem Gange: auf
einem Tisch reihten sich grosse, fla-

Kulinarische
Erinnerungen an
Libyen

Von Barbara Berner

che, irdene Schiisseln mit bunten Dek-
keln aus Palmfasern. Darunter wusste
man das Couscous, Nationalgericht al-
ler nordafrikanischen Linder. In Sicht-
weite kauerten zwei oder drei von
Vater Mahmouds Dienern um eine
Grube, aus der Holzkohlenrauch stieg.
Aus dem Farmhaus brachten andere
Boys eine riesige Platte; zwei mit vie-
len Gewiirzen und Kriutern einge-
riebene, an den Fiissen zusammenge-
bundene Limmer lagen darauf. Nun
wurde quer liber die Grube eine Stan-
ge gelegt, die Ldimmer an den Fiissen
drangehédngt und die Grube herme-
tisch verschlossen. Fiir die Kinder war
das jedesmal ein spannendes Schau-
spiel. Hinterher tollten sie davon, um
die neugeborenen oder altvertrauten
Tiere zu begriissen: Schafe, Pferde,
Kamele, Truthiihner...

Den Erwachsenen wurde zur Be-
griissung starker, siisser, heisser
Schwarztee mit Pfefferminze in klei-
nen Gldschen gereicht, frisch gertste-
te Erdnlisse von der Farm, Schil-
chen mit Radieschen, Rettichscheiben,
Tabouli und Hummus bi Tahini.

Tabouli, ein Salat aus Pfefferminze
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und Petersilie, und Hummus, eine
Créme aus Kichererbsen, wurden mit
kleinen Stilicken von Fladenbrot aus
den Schilchen geloffelt und waren so

kostlich, dass man in stdndigem
Kampf mit der eigenen Kinderstube
lag...

Wir konnen sie als «dip» servie-
ren, mit Pommes chips in Ermange-
lung des Fladenbrotes.

Tabouli
Zutaten:
1 Tasse feines Weizenschrot (vom
Reformhaus);

14 Tasse frische feingehackte Pfef-
ferminze;

114 Tassen Petersilie (die ungekrau-
ste Art, wenn moglich);

1 fein gehackte Zwiebel;

3% Tasse fein gehackte Tomaten;

34 Tasse Olivendl;

1 Tasse Zitronensaft;

Salz und Pfeffer.

Weizenschrot eine Stunde in Wasser
einweichen, danach abtropfen lassen
und das noch anhaftende Wasser mit
den Hinden ausdriicken, wobei man
immer eine Handvoll Schrot zu einer
Kugel formt und zwischen den Fin-
gern presst. Dann knetet man ihn mit
Zwiebeln, Salz und Pfeffer gut durch
und vermischt alles mit den {iibrigen
Zutaten. Abschmecken und wenn né-
tig noch mit Salz, Pfeffer und Zitro-
nensaft nachwiirzen; Tabouli muss
schon siuerlich schmecken. Man kann
Tabouli auf Salatbldtter oder in Hors-
d’oeuvre-Schilchen anrichten.

Hummus bi Tahini
Zutaten:

214 Tassen Kichererbsen (iiber
Nacht mit 14 Teeltffel Natron ein-
weichen);

1 Tasse Sesamdl («Tahini») oder
Sonnenblumendl;

114 Tassen Zitronensaft;

14 Teeltffel Salz;

5 Knoblauchzehen, zerdriickt.

Das Einweichwasser abgiessen, Erbsen
mit frischem Wasser 20 Minuten im
Dampfkochtopf weichkochen, auf ein

Sieb schiitten. In den langsam lau-
fenden Mixer zuerst den Zitronensaft
geben, dann Ol, Knoblauch, Salz, zu-
letzt die Erbsen. Die Créme muss
samig sein. (Eventuell mit Wasser ver-
diinnen.) In einem Schiisselchen
streicht man sie schon glatt, macht
in der Mitte eine Vertiefung und giesst
etwas Olivendl dariiber. Zur Garnitur
bestreut man den Hummus mit grob-
gehackter Petersilie oder Paprika.
War der Appetit auf diese Weise an-
genehm gekitzelt und die inzwischen
hungrigen Kinder von ihren ersten
Streifziigen zurlickgekehrt, war es
dann auch so weit: die geheimnisvol-
len Deckel wurden geliiftet und grup-
penweise lagerte man sich um die
Couscous-Platten, langte sich wunge-
niert von Hand oder mit dem Loffel
von dem herrlichen Gericht. Es hat
sich auch auf meinem Schweizer Spei-
sezettel gehalten; denn

Couscous

bekommt man vorgekocht — #hnlich
wie Polenta - in grossen Waren-
hiusern. Man gibt es einfach mit dem
gleichen Gewicht Wasser in eine
Pfanne und erhitzt es unter stdndigem
Lockern mit der Gabel. Zuletzt fiigt
man ein Stiick Butter bei. Die lockere
Masse wird in eine weite Schiissel
gehduft; darauf richtet man nun die
«Marga», eine Art Eintopf, an. Sie
variiert von einem Land zum andern:
es gibt Couscous mit Lammfleisch
und Gemiisen, mit Fisch, Quitten und
Sultaninen, mit Gefliigel oder Kamel-
fleisch... Hier die «Marga» mit
Lammfleisch nach libyscher Art:

Marga

Zutaten: -(zu einem 500-g-Paket
Couscous, fiir ca. 6 Personen)

750 g neuseeldndisches Lammfleisch
(Voressen oder Gigot mit Knochen);
114 Tassen Kichererbsen;

3 Zwiebeln;

8-12 Karotten;

einige Lauchstengel nach Belieben,
oder 1 kleiner Kohlkopf;

einige Kartoffeln;

einige hartgekochte Eier;



vater

3 Zehen Knoblauch;

2 Essloffel Tomatenpurée;

Salz, Cayennepfeffer, 1 Messerspitze

Zimt.

Man bringt das Fleisch in 114 Liter
Wasser zum Kochen, schdumt ab und
fiigt die liber Nacht eingeweichten Ki-
chererbsen und die grob geschnittenen
Zwiebeln dazu. Nach einer guten Stun-
de kommen die Gemiise hinein: Ka-
rotten und Lauch in fingerlangen
Stlicken, Kartoffeln und Knoblauch
ganz, Kohl geviertelt, sowie die Ge-
wiirze. Couscous soll im Gaumen
brennen! Und noch einmal eine Stun-
de kocheln.

Zum Auftragen hiuft man Fleisch
und Gemiise hiibsch auf das Cous-
cous und giesst einen Teil der Sauce
dariiber, den Rest serviert man ne-
benbei. Die harten Eier dienen als
Garnitur.

Wenn ein Teil des Fleisches auf dem
Couscous verschwunden war, wurde
die Grube feierlich getffnet, die in
der Glut goldbraun geschmorten Lam-
mer von Hand zerteilt und auf die
Platten gelegt. In der geschlossenen
Grube hatte sich der Duft der Ge-
wiirze und der Holzkohle der Zartheit
des Lammfleisches mitgeteilt — nie
habe ich etwas Herrlicheres geges-
sen!

Das Mahl dauerte Stunden — und
sdmtliche Tricks, die man sich im
Lauf der Jahre ausgedacht hatte, um
den schlimmen Auswirkungen von Va-
ter Mahmouds gewalttdtiger Gast-
freundschaft zu entgehen, blieben er-
folglos. Zum Teil freilich, weil das
Essen eben so herrlich schmeckte,
weil soviel Zeit und Ruhe und be-
queme Polster da waren — und weil
hinterher der Tiirkische Kaffee «al-
les wieder gut» machte. Denn gegen
Ende des «kleinen Picknicks» sah man
da und dort Mahmouds Diener vor
ganz gewohnlichen Konservenbiichsen,
gefiillt mit glithender Holzkohle, kau-
ern, um mit viel Geduld kleine Men-
gen dieses kostlichen Getrdnks zu
brauen.

Viel Geduld und kleine Mengen sind
die Voraussetzungen fiir Tiirkischen

Kaffee, auch wenn wir ihn auf dem
elektrischen Herd =zubereiten. Das
richtige Gefédss dazu ist ein kleiner,
konischer Messingtopf mit langem
Stiel, in den man nur soviel Wasser
gibt wie Tadsschen Kaffee gewiinscht
werden (maximal 6).

Tiirkischer Kaffee

Zutaten pro Person:

1 Tdsschen Wasser;

1 gestrichener Teeloffel Zucker;

1 gehdufter Teeldffel Kaffee, mehl-
fein gemahlen.

Wir bringen Wasser und Zucker lang-
sam zum Sieden, damit der Zucker
auch richtig schmelzen kann und fii-
gen erst dann, abseits des Feuers,
den Kaffee dazu. Nun bringen wir das
Gebridu, ohne noch weiter zu riihren,
langsam zum Kochen. Am Rand des
Pfannchens bildet sich allm#hlich
ein Wulst, dhnlich einem Kraterrand,
der sich zur Mitte hin schliesst, bis er
tiberkochen will. In diesem Moment
nimmt man den Kaffee vom Feuer bis
er sich beruhigt hat und bringt ihn
dann noch zweimal zum Kochen. Nun
wird er in die Tdsschen gegossen, wo-
bei man darauf achtet, dass Bodensatz
und Schaum gleichmissig verteilt wer-
den. Wer mag, kann dem Kaffee einen
Spritzer Rosen- oder Orangenessenz
zufligen oder — schon wiahrend des
Kochens — einige Korner Kardamom.
Um den vielen Theorien iiber Ver-
traglichkeit von Kaffee noch die ara-
bische zuzufiigen: dieser Kaffee soll
der bekdmmlichste sein, weil er ge-
kocht wird!

Ubrigens: ein Glas Wasser dazu ist
obligatorisch.

Wenn Sie glauben, dass damit unsere
slissen Qualen zu Ende waren, So
tduschen Sie sich gewaltig! Zwischen
den Kaffees ersetzten riesige Bleche
mit Kunafa die kahlgegessenen Cous-
cous-Schiisseln. Leider kann ich das
Rezept dazu nicht geben, weil der
Hauptbestandteil, die Kunafa, hier
nicht erhiltlich ist. Man kauft sie
tiberall im Nahen Osten in der Bicke-
rei und verwendet sie wie wir Streu-
sel. Sie sieht aus wie frische Faden-
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nudeln, die man in Kuchenformen
presst, mit Mandel- oder Quarkmasse
fullt, bdckt und mit Zuckersirup
trankt.

Manchmal gab es Obst, oder dann

Dessert Bourriques

eine Art Mandelkrapfen, triefend von
Zuckersirup.

Teig:

3 knappe Tassen Mehl;

4 Eier;

34 Teel0ffel Salz;

Wasser.

Diese Zutaten zu einem elastischen
Teig verarbeiten, sehr diinn auswallen.
Rhomben, Quadrate oder Kreise aus-
stechen.

Fiillung:

14 Tasse Baumniisse;
14 Tasse Mandeln;
15 Tasse Haselniisse;
1 Messerspitze Zimt;
Honig.

Die Niisse fein zerhacken und mit
dem Honig und Zimt zu einer zihen
Masse verarbeiten. Die ausgestoche-
nen Teigstlicke damit fiillen, mit Ei-
weiss verschliessen, mit Eigelb bepin-
seln und in heissem Ofen goldgelb
backen. Noch warm werden die Krap-
fen mit dem heissen Zucker-Sirup be-
gossen.

Sirup:

214 Tassen Zucker;

114 Tassen Wasser;

1 Teeloffel Orangenbliiten-Essenz;
1 Teeldffel Zitronensaft

1 TeelGffel Rosenwasser.

Zucker in Wasser l6sen, aufkochen
und den Schaum abschtpfen. Oran-
genbliitenessenz und Zitronensaft zu-
geben und weiterkochen, bis der Si-
rup einem diinnen Honig #hnelt. Nun
vom Feuer nehmen und in den noch
heissen Sirup das Rosenwasser ein-
riihren.

Dies war «nur» ein Picknick — wol-
len wir uns vorldufig damit begniigen?
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