Wissenswertes und Amüsantes Über Essen und Trinken, Land und Leute

Arabien

Gerichte aus Arabien: Arabischer Gewürzreis, Kalbsragout mit Okra.

Belgien

Allgemein

Die für ein kleines Land erstaunliche Vielfalt verdankt die belgische Küche der geographischen Lage des König​reichs: im Westen das Meer, das Seezunge, Steinbutt, Krabben und Muscheln liefert, im Osten die wild- und pilzrei​chen Ardennen, aus denen auch der mildgeräucherte Ardenner Schinken stammt. Vom fruchtbaren platten Land da​zwischen kommt das Gemüse, das in der belgischen Küche eine so große Rolle spielt: der Chicorée.

Belgier züchteten als erste aus der Wurzel einer Zichorienart dieses leicht bitter schmeckende Bleichgemüse, das wir gern roh als Salat oder im Schinkenmantel zubereiten. Unsere Nachbarn servieren den Chicorée - flämisch Wit​loof, wallonisch Chicon genannt - butterweich gegart, gern als Beilage zum Fasan auf Brabanter Art. Im Restaurant des Hotels „Feuillantin“ in Bouillon, einer Kleinstadt an der französischen Grenze, romantisch in einer Flußschleife gelegen, kann man diese Delikatesse bestellen.

Kartoffeln gehören zu fast jedem Gericht. Die erfolgreichste, über die ganze Welt verbreitete Erfindung der belgi​schen Küche sind ja die Pommes frites. Auf jedem Marktplatz steht in Belgien ein Verkaufswagen, der sie mit einem Dutzend verschiedener Saucen anbietet. Als Beilage ißt der Belgier die „Frieten“ selbst zu Miesmuscheln. Weniger bekannt, aber auch sehr beliebt in der Alltagsküche ist eine andere Zubereitungsart von Kartoffeln. „Groentestoemp“, Kartoffelpüree mit Gemüse- oder Salateinlage.

Wenn ein einziges Gericht die landestypische Art zu kochen repräsentieren soll, müßte die Wahl auf den „Waterzooi“ fallen. Das ist ein Eintopf, der die Üppigkeit der belgischen Küche mit den feinschmeckerischen Neigun​gen einer Nation von Genießern in Einklang bringt. Ursprünglich war es ein Gericht aus verschiedenen Flußfischen mit Gemüse (und natürlich Kartoffeln) und viel, viel Sauce. Inzwischen wird diese Genter Spezialität meistens mit Huhn zubereitet. Es gibt aber auch Varianten mit Seefischen oder mit Kalbfleisch, mit Kalbsbries oder mit Hummern.

Gerichte aus Belgien: Chicorée auf Brüsseler Art, Gebratener Seeteufel auf Blattsalaten mit Biervinaigrette, Flämisches Kabeljaufilet, Gemüsebouquet, Waterzooi, Geschmorter Chicorée, Tomaten mit Krabbenfüllung, Belgisches Kartoffelpüree (Groentestoemp), Brabanter Kartoffeln, Lütticher Salat, Kaninchen in Sauerkirschmost.

Flandern

Wer in belgischen Lokalen und insbesondere in Flandern „sein Bier“ bestellt, wie es in Deutschland üblich ist, muß auf eine detaillierte Nachfrage gefaßt sein. Die Zahlenangaben darüber, wie viele verschiedene Biersorten es in Belgien gibt, schwanken zwar, aber über 200 liegen sie alle. Gaststätten bieten aus dieser Vielzahl ständig eine breite Auswahl, manche um 100 Sorten. Allein die sechs Trappisten-Brauereien (eine davon in den Niederlanden gelegen) produzieren rund 20 Biere mit einem Alkoholgehalt zwischen vier und elf Prozent.

Eine urbelgische Spezialität ist das Gueuze, ein leicht säuerlicher Hopfensaft, der in der Flasche eine zweite Gä​rung durchgemacht hat. Es ist ein Verschnitt aus alten und jungen Lambic-Bieren, die nach einem seit 400 Jahren kaum veränderten Verfahren gebraut werden und auch die Grundlage für eine andere Spezialität bilden - die Früchte​biere. Bei denen werden vor allem Kirschen oder Himbeeren mitvergoren. Belgische Weizenbiere werden traditionell mit getrockneten Orangenschalen und Koriander gewürzt.

Es ist nicht verwunderlich, daß in diesem Königreich der Biertrinker schon seit dem Mittelalter mit dem Durstlö​scher auch gekocht wird. Welche Sorte dafür verwendet wird, hängt dabei von den lokalen Traditionen ab. Kaninchen bereiten flandrische Köche sowohl mit dunklem Trappistenbier als auch mit Gueuze oder mit hellem Bier zu, die flämi​sche Karbonade nicht nur mit Gruerze, sondern auch mit Braunbier. Aus Poperings an der belgisch-französischen Grenze, der Hauptstadt des Hopfenanbaugebiets, stammt das mildwürzige obergärige Hommel-Bier, mit dem man Kabeljau „aan de Schreve“ zubereitet (das heißt: an der Grenze).

Als Getränk paßt zu diesen Gerichten natürlich am besten der Hopfensaft, der auch beim Kochen verwendet wor​den ist. Man kann aber auch Wein dazu trinken. Einen kräftigen Roten zum Kaninchen in Trappistenbier, das beim Schmoren zu einer wunderbar malzigen Sauce wird. Und zu Muscheln in Gueze Weißwein.

Gerichte aus Flandern: Biersuppe mit Äpfeln, Kaninchen in Biersauce, Flämisches Kabeljaufilet, Flämische Karbonade, Miesmuscheln im Biersud.

Brasilien

Himmelblauer Fisch und tomatenrotes Hühnchen, dazu ein Dessert -, sehr edel in Weiß und Schwarz, und ein maisgelber Kuchen - Rezepte wie gemalt. In Brasilien geht es auch beim Essen der verschiedenen Regionen so bunt gemischt zu wie im Karneval.

Brasilianische Küche ? Die gibt es nicht. Das Land ist ein halber Kontinent. Da wird überall anders gekocht. Wenn von Früchten und Gemüsen aus dem Amazonasgebiet des Nordens die Rede ist, schütteln Brasilianer im Süden den Kopf: Nie gehört. Im Landesinneren wird ordentlich Fleisch gegessen. In den weiten Grassteppen produzieren riesige Rinderherden allerbeste Steaks. Die Fleischgerichte hier sind einfach, aber üppig. Churrasco, der Spießbraten mit ver​schiedenen Beilagen, ist das bekannteste. Ganz anders die Küche an der Küste, und die ist etwa so lang wie die Strecke Lissabon-New Delhi. Fische und Meeresfrüchte in unglaublicher Vielfalt und hervorragender Qualität werden hier angeboten.

Natürlich fallen uns zu Brasilien sofort Südfrüchte, Kaffee und Kakao ein - doch diese wichtigen Exportartikel ma​chen nur einen kleinen Teil der Küche aus. Das Interessanteste am brasilianischen Menü ist die Mischung, sind die Dinge, die auf Ureinwohner, Kolonialherren und Sklaven zurückgehen: Von den Indios stammen Maniok- und Mais​gerichte, die schwarzen Sklaven steuerten Deftiges mit Bohnen, Hühnchen, Schweinefleisch und Nüssen bei, schufen eine Kochkunst, die mit einfachen Zutaten und raffinierter Würze überrascht. Die Portugiesen mochten es süß und üp​pig - vor allem Desserts und Kuchen erinnern an ihre Kolonialküche. Aß man in den Hütten aus der gemeinsamen Schüssel, so bediente man sich in den feinen Häusern von der gemeinsamen Platte. Noch heute werden Hauptgericht und Beilagen auf einer Platte arrangiert. Inzwischen gibt es auch Tellergerichte, doch das ist nicht mehr typisch brasi​lianisch.

Mit Einwanderern aus der ganzen Welt wurde Brasilien auch kulinarisch multikulturell. Die Eigenart seiner Küche gab das Land aber nicht auf. „Das beste Beispiel ist brasilianischer Cuscuz“, sagt Iris Zalszupin aus São Paulo, die ein Rezeptbuch geschrieben hat und die eine gefragte Köchin bei Kongressen und Privatfesten ist - nicht nur in der Zehn-Millionen-Stadt, sondern inzwischen auch in München. „Reiskörner, Mais- und Maniokmehl kochen wir mit Gemüse, ich gebe dann das Ganze in eine Form und stürze es auf eine Platte“, erklärt sie und erinnert damit an die Zubereitung von Risotto und Couscous zugleich, an eine Mischung aus französischen Reistimbales und deutschem Reisrand.

Gerichte aus Brasilien: Blauer Seewolf, Brasilianischer Hähncheneintopf.

Bulgarien

Gerichte aus Bulgarien: Bulgarisches Seelachsragout.

China

Allgemein

Gerichte aus China: Chinesische Seelachswürfel, Geröstete Mandelente.

Hongkong

In der britischen Kronkolonie an der südchinesischen Küste gibt es nebeneinander die mächtige Kaiserküche Pe​kings, die feurig-scharfen Szechuangerichte, die würzigen Speisen Schanghais, die abwechslungsreiche Zubereitung Hunans und natürlich die heimischen Rezepte der leichten, den Magen niemals belastenden Kanton-Küche. Hier in Hongkong verschmolzen die überlieferten Rezepte miteinander.

Wichtigstes Küchenutensil ist der Wok, das universelle Kochgerät der Chinesen: eine tiefe Pfanne mit rundem Bo​den, die auf Gas rasch erhitzt werden kann, in der Mitte sehr heiß und am Rande kühler ist. Für Elektroherd, Ceran- oder Induktionskochfeld muß der Boden abgeflacht sein - am besten ist ein schwerer Wok aus emailliertem Eisen geeignet, die die Wärme gut leitet. Denn größte Hitze ist das Wichtigste beim Kochen auf chinesische Art: Das Öl muß die Zutaten sofort mit einem Film überziehen, so daß das in ihnen enthaltene Wasser explodiert und sie im eige​nen Saft garen. Dabei muß das Gargut ständig herumgewirbelt werden, damit sich starke Hitze in der Mitte des Woks und Abkühlung auf dem Rand abwechseln. Die Garzeiten der Zutaten sind extrem kurz, was die Vitamine und Nähr​werte erhält.

Wichtig sind erstklassige, frische Zutaten und eine richtige Komposition der Speisen. So, wie wir mehrere Gänge essen, serviert man in Hongkong mehrere Gerichte - es sollten stets so viele Speisen auf dem Tisch stehen, wie Gäste an ihm sitzen.

Grundlage der Mahlzeit ist Reis, kein körniger, sondern ein Reis, dessen Körner zart aneinander haften. Man nimmt sich eine Portion in seine Schale, gibt von einer Speise etwas darauf und ißt mit Stäbchen.

Man bekommt nämlich einen vollkommen anderen, einen falschen geschmacklichen Eindruck, wenn man mit Gabel oder Löffel schaufelt. Es vermischen sich dann alle Zutaten. Mit Stächen lassen sich die kulinarischen Kontraste, die von den Chinesen geliebten Gegensätze der Konsistenz (weich und knusprig, knackig und saftig), voll auskosten.

Es lohnt sich also, zu üben: Ein Stäbchen absolut unbeweglich in das Tals zwischen Daumen und Zeigefinger legen und auf der Ringfingerkuppe abstützen; das andere Stäbchen wie einen Bleistift zwischen Daumen-, Zeige und Mittel​fingerspitze bewegen.  

Gerichte aus Hongkong: Karpfen mit knusprigem Gemüse, Rindfleisch mit Paprika, Schweinefilet mit Ingwer und Möhre, Gebratener Reis mit Garnelen, Szechuan-Hähnchen.

Dänemark

Gerichte aus Dänemark: Dänische Kartoffelpuffer, Dänischer Gänsebraten mit Obstfüllung.

Deutschland

Baden-Württemberg

Gerichte aus Baden-Württemberg: Aal in Salbei, Aufgeschmelzte Kartoffelsuppe, Geschmälzte Brotsuppe, Badische Hechtklöße mit Dillrahmsauce, Schwäbische Zwiebelcrèmesuppe, Schwäbische Grießklößchensuppe, Blumenkohlsalat mit Eierlikördressing, Schwäbischer Kartoffelsalat, Schwäbische Flädlesuppe, Jägersuppe, Schwäbische Hirnsuppe, Schwäbische Linsensuppe mit Pökelzunge, Linsen und Spätzle, Schwäbische Metzelsuppe, Saure Kartoffelrädchen, Schwäbische Riebelessuppe, Schwäbische Laugenbretzelsuppe, Geschmortes Ochsenbäckle, Hasenpfeffer, Schwäbisches Zwiebelgemüse, Saure Leber auf badische Art, Lebersalat nach Ratsherrenart, Schwäbischer Linsensalat, Schwäbisches Gurkengemüse, Schwarzwälder Schinkenrollen, Rindfleischsalat mit Pfifferlingen, Rosenkohlsalat in Specksauce, Schweinefiletsalat mit karamelisiertem Gemüse, Winzersalat mit Estragondressing, Warm geräucherter Karpfen auf Sauerkraut, Zwiebelwaje, Saure Kutteln, Eingemachtes Kalbfleisch.

Auf die Schippe genommen
Kehrwochen-Kompaktkurs auch f ür Nichtschwaben

Stuttgart, 17. Februar. Wer im Schwäbischen mit dem Treppenputzen oder Straßenfegen an der Reihe ist, pflegt zu sagen, er habe „Kehrwoche“. Bisweilen scheint es, als liebten die Schwaben die Kehrwoche noch mehr als den Trollinger oder die Schwäbische Alb. Als der Stuttgarter Gemeinderat vor zehn Jahren beschloß, die Kehrwoche offiziell abzuschaffen, griffen sich die Schwaben an den Kopf. Das war für sie so unbegreiflich, wie die Abschaffung der Fassenacht in Mainz oder die Aufhebung des Wäldchestags in Frankfurt.

Wenn es um die Kehrwoche geht, verstehen die Schwaben keinen Spaß. Das hat jetzt auch der Leiter der Volks​hochschule im schwäbischen Calw am Rande des Nordschwarzwaldes, Klaus-Peter Hartmann, erfahren. Der Schwabe Hartmann hat in seinem Veranstaltungskalender einen „Kehrwochen-Kompaktkurs auch für Nichtschwaben“ ange​kündigt. Beginn am 1. April. Was als Aprilscherz gedacht war, wird demnächst tatsächlich stattfinden. Denn es haben sich mehr als hundert Interessenten angemeldet, die Hartmann nicht enttäuschen möchte. Dabei hatte der Chef der Volkshochschule in die Ankündigung so viel Jux gepackt, daß den Lesern eigentlich ein Licht hätte aufgehen müssen. Da hieß es, für den erstmals angebotenen Kompaktkurs könnten sich auch Nichtschwaben mit keinen oder nur gerin​gen Vorkenntnissen in die Kunst der Kehrwoche einweisen lassen. So würden sie mit örtlichen Gepflogenheiten und heimischem Brauchtum vertraut, was ihnen helfe sich schnell im Schwabenland zu integrieren. Der Kurs biete nach einer theoretischen Einführung in die historisch-soziologische Bedeutung der Kehrwoche auch praktische Übungen an. Einer Materialkunde mit Besen, Schrubber und Kehrblech folge „das Erlernen der wesentlichen Griff-, Halte-, Schwung- und Schrubbtechniken“. Am Ende des Lehrgangs sollte jeder Teilnehmer in der Lage sein, selbständig ein Stück Straße zu kehren.

Mitzubringen, hieß es im Text, seien Kopftuch, Kittelschürze und ein Rundholz für Griffübungen. Wer die Kom​paktwoche mit Erfolg absolviert habe, dürfe an einer Exkursion in ein schwäbisches Dorf teilnehmen, wo er die im Kurs erworbenen Techniken „in der authentischen Atmosphäre eines Samstagvormittags in der professionellen An​wendung“ beobachten könne.

Für den Kurs meldeten drei Ortsverwaltungen ihre Gemeindearbeiter an. Eine Frau aus Calw meldete ihren Mann an. Auch 35 Besucher aus England, die sich in Kürze im Kreis Böblingen umsehen wollen, baten um Platzreservierung für den Kehrwochen-Kursus. Die Calwer Volkshochschule macht aus dem Spaß nun Ernst und gibt Kehrwochen-Unterricht. Wie der aussehen soll, ist noch nicht bekannt.

Der württembergische Graf Eberhard im Bart hätte seine Freude an der Geschichte. Er hat im Jahr 1492 die Kehr​woche in Stuttgart eingeführt. Seitdem verstehen die Schwaben keinen Spaß mehr, wenn es um den letzten Dreck geht.

(Alfred Behr in der FAZ vom 18.02.1998)

Bayern

Gerichte aus Bayern: Altfränkische Kartoffelsuppe mit Lebernockerl, Einlaufsuppe mit Petersilie, Bayrisch Kraut, Bamberger Kähne, Bayrischer Krustenbraten, Bayrischer Kümmelbraten, Bayrische Leberknödelsuppe, Bayrischer Schwärtlbraten, Bayrischer Schweinsbraten, Schweinerücken auf fränkische Art, Bayrisches Soßfleisch, Bayrische Schweinsrouladen, Fränkische Leberknödelsuppe, Fränkischer Weißkrautsalat mit Speck, Bayerischer Kümmelbraten, Glückssuppe, Pichelsteiner, Gerollter Bierbraten, Kalbshaxe mit Zucchini, Gefüllte Kalbsbrust auf bayrische Art, Rahmkalbsschlegel, Regensburger Wurstsalat, Saure Zipfel, Topfenknödel, Odenwälder Schlachtplatte.

Brandenburg

Gerichte aus Brandenburg: Brandenburger Kohlrouladen, Radeländer Wurstsalat, Jagdtopf à la Wilhelm II., Karpfen blau mit Butter und Rotkraut, Gewürzsavarin mit Rotweinkirschen.

Hessen

Gerichte aus Hessen: Brühfleisch auf Kartoffelragout, Limburger Edelsäcker, Hessische Kohlrouladen, Rippchen mit Kraut auf hessische Art.

Hansestadt Hamburg

Gerichte aus der Hansestadt Hamburg: Fleischklößchensuppe auf norddeutsche Art.

Mecklenburg

Gerichte aus Mecklenburg: Rostocker Rühreisalat, Schinkenbohnen.

Niedersachsen

Gerichte aus Niedersachsen: Gepökelte Ochsenbrust, Gedünstetes Kasseler auf Birnen, Lammschulterbraten, Ochsenfilet in Morchelrahmsauce.

Nordrhein-Westfalen

Gerichte aus Nordrhein-Westfalen: Himmel und Erde, Altbier-Sauerbraten, Schweinelendchen im Pumpernickelmantel, Spanferkelkeule mit dicken Bohnen, Gefüllte Lammbrust, Westfälischer Pfefferpotthast, Panhas mit Speck.Westfälischer Eintopf, Westfälisches Blindhuhn.

Oberpfalz

Die Oberpfalz ist ein Regierungsbezirk im Osten Bayerns, der teilweise an Tschechien grenzt. Die Hauptstadt ist Regensburg. Andere Städte sind Weiden und Amberg. Die Oberpfalz wird im Lexikon als „Problemgebiet" bezeichnet. Das war sie wohl schon immer. So ist die Küche der Oberpfalz auch eine arme Küche. Jene Küche der armen Leute, die uns immer wieder und überall in Europa fasziniert, weil aus den bescheidenen Produkten des Landes durch das Können und den Einfallsreichtum der Hausfrauen Schmackhaftes entstanden ist. In der Oberpfalz ist es eine reine Kartoffelküche.

Gerichte aus der Oberpfalz: Oberpfälzer Karottencrèmesuppe, Oberpfälzer Schwammerlgemüse, Oberpfälzer Krautsalat, 

Pommern

Gerichte aus Pommern: Pommerscher Heringssalat.

Rheinland-Pfalz

Gerichte aus Rheinland-Pfalz: Pfälzer Krautauflauf mit Hackfleisch, Kartoffelrahmsuppe mit Blutwurst, Kartoffelrouladen, Pfälzer Saumagen, Buchteln mit Birnen und Tresterschaum.

Wo der Bundeskanzler Kohl seinen Saumagen kauft

Freitags in Wachenheim lacht des Pfälzers Herz. Da liegen im Hof der Metzgerei Hambel in Wachenheim auf lan​gen Abkühl-Tischen zu Dutzenden die Saumägen aus der Wurstküche von Klaus Hambel - klein wie ein Kinderkopf  für den Zwei-Personen Haushalt und groß wie ein Kürbis für den Privathaushalt des deutschen Regierungschefs. Der Familienbetrieb in der Hintergasse in Wachenheim hat Karriere gemacht, seitdem Helmut Kohl in langen Regierungs​jahren für sein und der Pfälzer Leibgericht die Werbetrommel gerührt hat. Denn Hambel in Wachenheim ist speziali​siert auf Pfälzer Saumagen. Er beliefert damit nicht nur die Pfälzer Spitzengastronomie, Hotelküchen in ganz Deutschland, die ICE-Speisewagen oder die erste Klasse der Lufthansa, sondern auch den Privathaushalt des Bundes​kanzlers im nahen Ludwigshafen-Oggersheim. „Nein, wir schicken das nicht, er läßt in abholen“, erläutert Klaus Ham​bel die Einkaufgewohnheiten seines prominentesten Kunden. Gottlob - denn mit dem Versand hat Klaus Hambel seine Mühe, seitdem die Nachfrage nach seinen Saumägen steigt und steigt. Früher hat er in der Woche 15 Saumägen ge​füllt, jetzt sind es mitunter über hindert, mit einer Spitze im Oktober, wenn die Pfalz sich während der Weinlese in allen Farben des Herbstes zum Touristenmagnet entwickelt und die Gäste zusammen mit dem Wein das bekannteste kulinarische Souvenir mit nach Hause nehmen. Die Zuwachsraten von jährlich bis 15 Prozent haben schon zum Um​bau der Metzgerei und zur ständigen Vergrößerung der Belegschaft geführt - und noch ist kein Ende der Nachfrage​steigerung in Sicht. Hambels Stammkundschaft lebt in der Pfalz und in einem Raum, der etwa von Saarbrücken, Stutt​gart, Koblenz und Frankfurt begrenzt wird, während der Versand in des übrige Bundesgebiet, aber auch nach Frank​reich und Spanien geht.

In der Pfalz, genauer im Weinanbaugebiet zwischen Pfälzerwald und Rhein, hat wohl jede Gastwirtschaft den Saumagen auf der Speisekarte. Auch eine altbekannte Weinlage, der „Kallstadter Saumagen“, hat die Bezeichnung entlehnt. Aber bereits jenseits des Rheins um Mannheim und Heidelberg wird die Speise weitaus seltener aufgetischt. Wahrscheinlich ist der Saumagen ein Nebenprodukt der Hausschlachtungen in bäuerlichen Betrieben, wo nach dem Mittagessen Wellfleisch und Pellkartoffeln übrigblieben und auch noch ein Schweinemagen vorhanden war. Die Über​legung sparsamer Hausfrauen mag einst zu dieser Form der Resteverwertung geführt haben. Keineswegs ist der Sau​magen ein fettes Gericht. Die weißen Würfel, die Unkundige so oft mit Mißtrauen betrachten, sind kein Speck, sonder Kartoffeln. Hambel in Wachenheim gibt den Fettanteil seiner Spezialität mit höchstens 5 Prozent an. Dieser Metzger füllt seine Saumägen nach immer dem gleichen Qualitätsrezept, das er sogar preisgibt: 40 Prozent extrem mageres Schweinefleisch, je zur Hälfte vom Nacken und vom Schinken, 30 Prozent gekochte und gewürfelte Kartoffeln der festkochenden Sorte Quarta, 30 Prozent Schweinemett, dazu Salz, Pfeffer, Muskat, Koreander und original Thüringer Majoran.

Der gefüllte und zugebundene Saumagen wird mehrere Stunden eher gegart als gekocht. In der Pfalz wird er in dicke Scheiben geschnitten, auf beiden Seiten in Butter knusprig braun gebraten und zu Sauerkraut und Kartoffelbrei gereicht. So wurde Hambels Saumagen auch beim Münchner Weltwirtschaftsgipfel 1992 oder bei der UN-Vollver​sammlung im September 1996 in New York serviert, wo Bundesaußenminister Kinkel ein Pfälzer Buffet in Auftrag gegeben hatte.

Seit Kanzler Kohl die Staatsgäste mit Pfälzer Saumagen verwöhnt, hat dieses köstliche Bauerngericht nur eine glanzvolle Renaissance, sondern eine Metamorphose erlebt. Auch Metzger Hambel verfeinert auf Wunsch seinen Saumagen inzwischen - vorwiegend für die Hotellerie - mit Rosinen, mit Champignons, mit Morcheln und Pfifferlin​gen oder auch mit Kastanien. Im „Deidesheimer Hof“ im nahen Deidesheim, wo Gastronom Arthur Hahn und Sterne-Koch Manfred Schwarz die Staatsgäste bewirten, hat zur Erheiterung die Pfälzer, die auch den Ursprungsnamen ohne Scheu aussprechen, inzwischen ein „Ferkelmagen“ seinen Einzug gehalten. Das alteingesessene Pfälzer Gasthaus, das auch Hambels Spezialitäten führt, reicht eine Fülle eigener Saumagen-Kreationen, vom Saumagen-Carpaccio bis zum getrüffelten Spanferkelmagen. Margret Thatcher kostete im „Deidesheimer Hof“ 1989 noch etwas reserviert von den Pfälzer Spezialitäten. Gorbatschow war ein Jahr später davon sehr angetan. Der Queen wurde der Saumagen im In​tercity Dresden-Leipzig 1992 vorsichtshalber von Manfred Schwarz nur als Amuse-gueule gereicht, ebenso wie später John Major. Boris Jelzin war begeistert - ebenso wie Frankreichs Spitzenkoch Paul Bocuse oder kürzlich Spaniens König Juan Carlos. „Sie haben einen neuen Saumagen-Fan gewonnen“, verabschiedete sich Helmut Kohl nach dem spanischen Besuch vom „Deidesheimer Hof“. Die Pfälzer wundert’s nicht.

(Ulla Hofmann in der FAZ vom 22.11.1997)

Sachsen

Gerichte aus Sachsen: Kartoffelpasteten, Dresdner Christstollen.

Schleswig-Holstein

Gerichte aus Schleswig-Holstein: Holsteinisches Steak, Mutter-Monsen-Kuchen.

Thüringen

Thüringen - so sagt man - ist das Herz, die Mitte Deutschlands. In Thüringen kreuzten sich die Handelsstraßen von Ost nach West und von Nord nach Süd. Dies schlug sich auch in der Küche nieder. Hoch gerühmt sind Thüringens Würste. Dort, wo sie gegrillt werden, spricht man vom "Thüringer Weihrauch".

Gerichte aus Thüringen: Fuhrmannsbraten, Rotwickel mit Rinderfüllung, Clausthaler Kalbsragout, Küsterpuddung, Thüringer Rehbraten, Thüringer Klöße, Nasser Zwetschgenkuchen.

Großbritanien

Allgemein

„Das einzige, was man hier mit Genuß essen kann, ist das Frühstück.“ Dieser Touristenspruch gilt schon längst nicht mehr. Die Küche in England hat seit den siebziger Jahren unverkennbare Fortschritte gemacht. Die englische Küche ist dabei allerdings fast auf der Strecke geblieben. Es mag nicht schade darum sein, denn es heißt, das die schlechten englischen Köche aus erstklassigen Produkten ungenießbare Mahlzeiten herstellen.

Man scheint daraus gelernt zu haben: Die besten Restaurants des Landes kochen auf französische oder italieni​sche Art. Wenn der einflußreiche „Food Guide“-Herausgeber Egon Ronay vom „contemporary British cooking“ spricht, fallen ihm dazu ganz selbstverständlich Gerichte ein wie Ravioli, Risotto oder Gänseleber. Englische Klassiker - Yorkshire Pudding und Steak and Kidney Pie, Savoury Crumble and Bacon Roly Poly, Apple Dumplings and Vinegar Cake - stehen,, wie die „Sunday Times“ klagte, als Exoten auf der Karte. Nur in Traditionsbastionen wie dem Londoner „Simpson’s-in-the-Strand“ und Gasthöfen in der Provinz spielen diese Gerichte noch eine Rolle.

Auch zu Hause essen die Engländer lieber Salat, Spaghetti und international kompatible Fertigkost, als nach den überlieferten Rezepten zu kochen. Das hat seinen Grund nicht nur in den oft langen Zubereitungszeiten (die auch die Gastronomen abschrecken), sondern ebenso im oft ganz und gar unzeitgemäßen Gewicht und Geschmack. Mit Fleisch oder Fisch gestopfte Pasteten, dicke Suppen, schwere Saucen, noch schwererer Pudding und ein recht be​scheidenes Arsenal aromafördernder Kochtechniken. Düstere Aussichten für das traditionelle „English Cooking“ -gabe es nicht Lichtblicke. Eine Menge alter Rezepte beziehen ihren Reiz ganz im Sinne neuer Geschmacksvorlie​ben aus sauren und süßsäuerlichen Ingredienzen, aus Essig, Früchten, Sherry. Ente mit Äpfeln und Portweinsauce, Karotten in Zitronensaft, Lamm mit Aprikosen-Nußfüllung, das sind appetitliche Ideen.

Und dann gibt es da noch die Selbstläufer: Pellkartoffelsalat, Kressesuppe, Cumberlandsauce, Honey Roast Ham, Rinderfilet in Sherry. Die inspirierende Kraft solcher Highlights beflügelt die Hoffnung einer Gruppe enga​gierter Köche auf einen Wiederaufstieg der original englischen Küche - Klassiker, in leichter Form sorgfältig zubereitet, sollen wieder auf den Tisch kommen.

Nicht nur die Gäste hätten sie verdient, sondern auch die Produkte, Sowohl die, die schon immer gut waren: Fisch, Austern, Hummer. Als auch jene, die immer besser werden, weil kleine Farmer und Handwerker sich auf sie spezialisieren: Mehl, Tomaten, unverzüchtetes Obst, Schinken, Käse, Wild und, man mag es gar nicht sagen, erst​klassiges Rindfleisch.

Gerichte aus Großbritanien: Lammkeule mit Minzsauce, Yorkshire Pudding, Essigkuchen, Gebackene Rote Bete mit Meerrettichsauce Brunnenkressesuppe, Kabeljaumousse, Hasenragout, Essigkuchen, Christmas Pudding mit Brandy Butter.

England

Üppige Mittagsmahlzeiten mit raffinierten Menüs sind nicht die Spezialität der britischen Insel. In England liebt man das ausgiebige Frühstück und die traditionelle Teatime mit leckeren Kleinigkeiten am Nachmittag.

Morgens in Woodstock nahe Oxford: Der See von Blenheim Palace ruht in der Septembersonne, die Fassade, die Fassade des Schlosses bietet sich ganz unverstellt von Touristenbussen dar, der riesige Park ist fast menschenleer. Selbst hinten im Butterflyhouse kann man in Ruhe die bunten Falter bewundern, kann im nahen Shop Kräutersamen für den Frühling aussuchen und sich danach in der Bar des Bären, des besten Hauses am Platz, bei Tee und warmen Crumpets, kleinen Kuchen, entspannen. Je nach Tageszeit ist man sie süß oder herzhaft: zum Breakfast und High Tea mit Butter und Orangenmarmelade, zum Lunch mit Räucherlachs, frischem Sahnemeerrettich und Salat.

Apropos Salat: Lasche Blätter oder mayogetränkte mit holzigem Kohlstreifen sind überall in Großbritannien nur für Touristen bestimmt. In ihrer unnachahmlichen Mischung aus höflichem Understatement, kolonialer Arroganz und feinem Humor sehen die Briten nämlich überhaupt nicht ein, weshalb sie die Fremden vom „Kontinent“ von den Vor​urteilen bezüglich englischer Kochkunst kurieren sollten. So ißt man an ausgewiesenen Touristenplätzen meist überaus schlecht. Anders sieht es in Pubs abseits der großen Straßen, in feinen Country-Houses oder kleinen Familienhotels an der Südküste aus. Auch dort erleben Besucher allerdings kulinarische Glanzlichter vorwiegend bei Breakfast, Lunch and Tea Time,, während typische Hauptgerichte Durchschnitt bleiben. Ausnahmen sind die Desserts:Bread-and-But​ter-Pudding aus dünnen Toastscheiben mit Rosinen, in Vanillemilch gebacken, mit Muskat und Brandy gewürzt, ge​hört zum Feinsten. Wer es fruchtiger mag, wählt Obst-Pie mit einem Klecks Rahm, der auf dem heißen Teigdeckel langsam zerging und dem herb-süßen Rhabarber genau die richtige Sahnigkeit verlieh.

Cream Tea in Devonshire kann ebenfalls zum Erlebnis werden - negativ wie positiv. Touristen füttert man ge​wöhnlich mit Scones ab, die schwer im Magen liegen. Richtige Scones aber erinnern an gut gelungene Napfkuchen: kompakt zwar und nicht so flaumig wie Biskuit, doch leicht und ein wenig krümelig. Die muffinartigen Teilchen be​streicht man zuerst mit Clotted Cream, einer dicken Sahne. Das Tüpfelchen auf dem Ganzen bildet Himbeer- oder Erdbeerkonfitüre.

Gerichte aus England: Angels on Horseback, Englischer Kuchen, Lammtopf, Kringel, (Crumpets), Gebackener Dattelpudding.

Schottland

Karg, rauh und wunderschön - wegen seiner Landschaften und nicht wegen seiner Küche ist Schottland berühmt. Dennoch, die Nordländer verstehen es, einfache Zutaten in Delikatessen zu verwandeln. Eine fehlt dabei selten: der weltberühmte Whisky.

Noch eine Tasse Tee und ein wenig Shortbread ? Was für eine Frage, wir sind dem Gebäck vollständig verfallen. Es ist schon beachtlich, wie die Schotten es fertigbringen, die einfachen Zutaten Mehl, Butter, Zucker, Salz und Reis​mehl in eine solche Delikatesse zu verwandeln. Dafür sorgen die ausgeklügelten Mengenverhältnisse. Wir staunen im​mer wieder, wie sich der Geschmack vom Rand zum Kern hin verändert: außen deutliche Röstaromen und Biß, nach innen zunehmend zarter. Kaum ein anderes Gebäck harmonisiert so herrlich mit einer Tasse Tee.

Nach einem Stück Dundee Cake mit Rosinen und kandierten Früchten ziehen wir ein Glas Whisky vor. Ein Single Malt mit seiner süßen Malzigkeit paßt sehr gut zum Nachgeschmack des Früchtekuchens. Auch beim Whisky merkt man, wie die Schotten einfache Grundstoffe veredeln. Aus Gerste, Quellwasser und Hefe stellen sie in oft winzigen Brennereien großartige Destillate her. Die Geschmacksnuancen sind vielfältig. In einer gutsortierten Bar lernt man die Whiskylandschaft und ihre klassischen Regionen Highlands, Lowlands Islay und Campbeltown am schnellsten kennen. Sandwiches und Fast-food-Buden mit Fisch & Chips sind in Schottland allgegenwärtig. Einfache Gerichte zum Lunch gibt es in den Pubs; Scotch Broth, eine Graupensuppe und Cock-A-Leekie, eine Hühnersuppe mit getrockneten Pflaumen. Und natürlich Haggis, das schottische Nationalgericht, ein mit Innereien, Haferschrot und Kräutern gefüllter Schafmagen.

Schottlands kulinarische Hauptstadt ist Glasgow, das sich von einer schmuddeligen Industriestadt zur Kulturme​tropole gewandelt hat. In keiner anderen schottischen Stadt ist das gastronomische Angebot reichhaltiger als hier. Be​sonders zwischen Queen Street Station und Central Station. Im „Rogano“, Glasgows schönstem Restaurant, sollte man sich für eine Fischspezialität entscheiden. Fisch, Muscheln und Krustentiere sind stets tagesfrisch. Die Küste ist fast nirgendwo in Schottland mehr als 65 Kilometer entfernt.

Das einsame Moor- und Heideland der Highlands liefert Fasane, Hirsche, Rehe und die seltenen Moorschneehüh​ner. Von den Weiden der Lowlands kommen Aberdeen-, Angus- und Gallowayrinder, von den Salzwiesen die Läm​mer. Ein schottischer Lammrücken ist für uns ein besonderer Genuß. Wir grillen ihn sehr heiß auf Rosmarinzweigen, bis er außen knusprig, innen aber noch saftig-rosa ist.

Gerichte aus Schottland: Whiskypunsch, Whisky-Früchte-Kuchen, Schottischer Mürbeteigkuchen, Schottischer Lammeintopf, Huhn mit Lauch und Pflaumen, Anchovis-Toast mit Ei.

Finnland

Sie reisen gerne in die südliche Sonne, die Finnen, doch nicht im Sommer. Denn das hieße auf lange, gesellige Mitt​sommernächte, auf die zahlreichen Musikfestivals mit Oper, Jazz und Tango in dieser Zeit zu verzichten. Und auch die kulinarischen Genüsse des Nordens werden im Sommer aufgetischt: Frisches Gemüse, Pilze und Beeren aus den Wäl​dern.

Auf dem Markt in Helsinki stapeln die Händler Blumen- und Weißkohlköpfe zu imposanten Pyramiden, errichten Mauern aus Möhrenbunden, frischen Zwiebeln, Rettichen, Radieschen und Roten Beten, schmücken Erdbeeren, Kir​schen und Waldbeeren mit Blättern und Gartenblumen. Auf dem Platz am Südhafen mit seinen klassisizistischen Ge​bäuden und der Jugendstil-Markthalle werden auch geräucherte Schinken, hausgemachte Käse, Pasteten und Sülzen angeboten.

Ostsee, Nordsee und die Seen des Landes bieten Fisch in Fülle - neben Kabeljau  und Hering vor allem Lachse, Strömlinge, Maränen, Zander, Barsche, Renken. Und zu dieser Jahreszeit werden Krebse in würzigem Sud aus Suppen​grün, Dillstengeln, Gewürznelken und Pimentkörnern gegart. In festlicher Runde und großem Freundeskreis saugt man die teuren Schalentiere aus dem Panzer.

In der Markthalle kann man auch die finnischen Pasteten aus Blätter- oder dunklem Roggenbrotteig, Kalakkuko, kaufen, in die Fisch und andere leckere Zutaten eingebacken sind. Für den kleinen Imbiß liegen Piroggen bereit, mit Reis oder Kartoffeln, mit Steckrübenmus, Quark oder Beeren gefüllt.

Ein typisches Gericht der Saison: Die Sommersuppe mit Gemüse und Fisch. Nahe Markt und Uspenski-Kathedrale wird sie in Helsinki im Restaurant Kanavaranta auf besonders leckere Art zubereitet. Drei Köche verstehen es hier, die bodenständige Jahreszeitenküche auf phantasievolle Art aufzutischen, ohne sie zu verfremden. Einer der drei, der Düs​seldorfer Gero Hottinger, lebt seit 30 Jahren im Land und weist mit seinen beiden finnischen Kollegen im Helsinki Culinary Institute dem gastronomischen Nachwuchs die Richtung.

Gerichte aus Finnland: Karelische Piroggen, Heidelbeerkuchen, Forellenfilet mit Biersauce, Sommersuppe auf Kanavaranta Art 

Frankreich

Allgemein

Gerichte aus Frankreich: Französische Zwiebelsuppe, Coq au Riesling, Geschmorter Fasan mit Apfel-Zwiebelsauce, Kalbsragout Margengo, Maishähnchen mit Spinat.

Bretagne

Gerichte aus der Bretagne: Kalbsragout auf bretonische Art.

Burgund

Zwischen den Flüssen Loire, Seine und Saône wird nicht nur gern getrunken, sondern auch gut gegessen: Schnec​ken und Froschschenkel, Kalbskopf und Schweinsfüße gehören zu den Spezialitäten der französischen Region. Oder Kalbsnieren und Kaninchen in Senfsauce. Die wird natürlich mit dem berühmten Dijon-Senf zubereitet, denn schließ​lich ist Dijon die Hauptstadt des Burgund. Beliebt ist auch der Petersilienschinken, eine Sülze mit weichgekochtem Muskelfleisch vom Schwein, das mit der Gabel zerdrückt und mit reichlich gehackter Petersilie in Lagen übereinander geschichtet wird, bevor die Gelierflüssigkeit angegossen wird.

Burgunds Weine, besonders die Roten des Beaujolais oder von der Côte d’Or etwa, spielen in der regionalen Küche eine herausragende Rolle. Je besser der Wein, sagen die Burgunder, desto besser wird auch der Coq au vin, besonders, wenn das Gericht mit dem einheimischen Bresse-Geflügel zubereitet wird, das als der beste der Welt gilt. Rindfleisch nach Burgunder Art „Boeuf bourguignon“ ist ein Gedicht, aber aufwendig. Es geht auch simpler: Rotweinsauce zu pochierten Eiern zum Beispiel. Die Sauce schmeckt wie eine Art Gemüse-Glühwein, was sich skurril anhört, aber zu den Eiern paßt sie überraschend gut.

Unter den Früchten ist die Schwarze Johannisbeere der Star. Crème de Cassis heißt der Likör, den die Burgunder daraus keltern. Mit einem Schuß davon wird aus Champagner Kir royale.

Der Käse ist fast ausschließlich aus Kuhmilch geschöpft. Am bekanntesten sind Epoisses, Saint-Florentin und Soumaintrain. Die große Käseshow wird mehrmals jeden Abend im Restaurant „La Côte St. Jean“ in Dijon zelebriert. Der Patron schiebt ein rollendes Büffet an den Tisch und offeriert eine gut sortierte Auswahl verschiedener Sorten. Schöne Qual der Wahl.

***

Überall in der Heimat des berühmten Weines gleichen Namens trifft man auf Schritt und Tritt auf Zeugnisse einer großen Vergangenheit.

Während seiner größten Zeit erstreckte sich das Herzogtum Burgund, das sich neben dem Königreich entwickelte, bis hinauf ins heutige Belgien und in die Niederlande und zählte Städte wie Brügge und Gent zu seinen Territorien, die damals reicher und großartiger waren als Paris. Verbunden mit dieser Ära der Macht und Größe sind die Namen der Herzöge Philipp II, der Kühne (1342-1404) und Philipp der Gute (1396-1467). Glänzend und prachtvoll war damals die Hofhaltung, unermeßlich der Reichtum, groß der Glaube und die Religiosität, und exquisit und erlesen waren die Spei​sen der herzoglichen Tafel.

Später fiel Herzog Karl der Kühne beim Versuch, ein geschlossenes Königreich Burgund zu schaffen, im Burgun​der​krieg gegen die Schweizer Eidgenossen. Und seine Tochter Maria brachte nach ihrer Heirat einen Großteil Burgunds in den Landbesitz der Habsburger ein. In diesem schönen Land ist auch der berühmte „Orden vom goldenen Vlies“ zu Hause, dessen Zeichen, ein goldenes Widderfell, aus der griechischen Argonautensage entlehnt wurde. In Cluny stand einst das berühmte Benediktinerkloster, das auch „die Mutter der westlichen Zivilisation“ genannt wurde.

Überall in der Provinz erzählen romanische und gotische Bauwerke von großer Vergangenheit, so z.B. die Kathe​drale und die Kirchen von Auxerre. In Beaune steht das Hôtel Dieu in seiner an flämische Bauwerke erinnernden Pracht, die es dem großen Kanzler und Finanzmann Nicola Rolin verdankt; und das Weinbaumuseum erzählt von der Ge​schichte dieses wichtigen Erwerbszweiges. Eine weitere Stadt mit Tradition und einer wundervollen Kathedrale ist Sens. Und nicht zuletzt ist zu nennen die Hauptstadt Dijon mit ihren Kirchen, mittelalterlichen Gebäuden und Museen, heute ein Zentrum des Weinbaus und der Lebensmittelindustrie, in dem alljährlich eine vielbesuchte gastronomische Messe stattfindet. Eines der berühmtesten Wahrzeichen der Küche, die es nach wie vor meisterhaft versteht, Fisch-, Fleisch- und Süßspeisen auf den Tisch verwöhnter Feinschmecker zu zaubern, ist der Burgunderbraten, der „König aller Rind​fleischgerichte“

Gerichte aus Burgund: Burgunderbraten,Burgunder Kalbsragout, Gegrillter Ziegenkäse auf Blattsalat, Pochierte Eier in Rotwein, Hähnchen in Burgunder, Huhn mit Schinken, Zwiebeln und Kartoffeln, Kalbsnieren in Senfsauce, Kaninchen in Dijon-Senfsauce.

Champagne und Franche Comté

Gerichte aus der Champangne und der Franche Comté:. Champignons in Kräutercrème, Gespickter Hasenrücken, Zwiebelsuppe mit Champagner, Zwiebelsuppe mit Käse.

Côte d’Azur

Gerichte von der Côte d’Azur:. Fischtopf à la Côte d’Azur.

Elsaß und Lothringen

Für die Elsässer ist ihre Heimat eine romantisch verträumte, fast schon deutsch anmutende Provinz, für uns herrscht dort die angenehm leichte Lebensart Frankreichs. Hier treffen zwei Sprachen aufeinander, zwei politische Systeme, zwei Nationalgedanken, zwei Religionen, zwei Kulturen, zwei Lebensweisen. Goethe gefiel diese Ambivalenz im „elsässischen Halbfrankreich“. Auch im Essen spiegeln sich die beiden Kulturen wider. „In Frankreich“, so sagen die Elsässer, „ißt man gut, in Deutschland viel und im Elsaß gut und viel“. Inbegriff der Elsässer Schlemmerei ist die „Choucroute royale“, diese üppige Sauerkrautplatte, die mit Würsten verschiedener Art, gekochtem Schweinebauch und Kasseler beladen auf den Tisch kommt, wozu man Kartoffel und Brot ißt, viel scharfen Senf braucht und einen guten Schluck Riesling zum Nachspülen.
Zur Elsässer Küche gehören aber auch die Schnecken, die umstrittenen Froschschenkel, die bei Tierfreunden verpönte Gänsestopfleber: Die Elsässer essen, was gut ist, sind in dieser Hinsicht so pragmatisch wie alle Franzosen. Auch auf kulinarischem Gebiet ist die Freiheit oberstes Gebot - die Baguette wurde nie zum Feind des Vollkornbrotes.

Die Wälder der Vogesen liefern Beeren, Pilze und Wild, die Kühe fressen auf ihren Wiesen das würzige Gras für den „duftenden“ Münsterkäse. In den Flüssen gibt es Forellen, Krebse, Aale, Hechte und Zander, in Teichen zieht man Karpfen. Die fruchtbaren Böden der Ebene lassen alle Gemüse gedeihen, die Hügel und steil ansteigenden Flanken der Vogesen sind überzogen von Weinbergen, in die sich die Winzerstädtchen kuscheln.

Der Wein: welche Vielfalt, welche Qualität. Freilich sollte man den Edelzwicker vergessen, der trotz des Zusatzes „edel“ ein Verschnitt aus minderwertigen Tropfen ist, vom elsässischen zwicken für mischen abgeleitet. Die wirklich guten Weine des Elsaß sind die sortenrein ausgebauten Kreszenzen der guten Lagen (Grand Crus): Sylvaner, Pinot Blanc (Weißburgunder), Muscat, Gewürztraminer, Tokay d’Alsace - Pinot Gris (Grauburgunder) und Riesling, für Rotweine Pinot Noir (Spätburgunder).

Im Elsaß trifft man allenthalben Leute, die ihren Beruf und ihre Waren lieben: Winzer, Bäcker, Konditoren, Pasteten​macher, Gänsemäster, Fischer und Fischhändler, Metzger und Wurstmacher, Käser und Käsereifer, Gärtner und Ge​müsehändler, Kräutersammler, Schnapsbrenner (nirgendwo auf der Welt gibt es eine größere Vielfalt an Bränden) und natürlich Köche. Menschen mit einer leidenschaftlichen, oft fast erotischen Beziehung zu ihrem Beruf.

Gerichte aus dem Elsaß und aus Lothringen: Bäckereintopf, Gänseliesel-Salat, Garniertes Sauerkraut, Elsässische Dampfnudeln, Fischpastete, Kürbiscrèmesuppe, Kartoffel-Möhren-Püree, Lothringer Fleischpastete, Rindsrouladen in Rotweinsauce.

Ile-de-France und Paris

Gerichte aus der Ile-de-France und Paris: Pariser Zwiebelsuppe, Seelachs nach Pariser Art.

Paris: Eine selbstverliebte Metropole des 19. Jahrhunderts

Wirtschaftsstandort mit musealer Architektur - Von Thankmar von Münchhausen

Der Flugreisende, der zum ersten Mal vom Flughafen Roissy aus die Hauptstadt Frankreichs mit dem Zubringer​bus erreicht, erlebt bei der Ankunft eine Überraschung. Er wird hinter der Porte Maillot oder in der Nähe des Etoile am Straßenrand abgesetzt und kann sehen, wie er weiterkommt: im Taxi, mit der Métro oder zu Fuß. Kein Gebäude schützt vor Regen, es gibt keinen Auskunftsschalter, keinen Zimmernachweis, keine Gepäckaufbewahrung. Die Dienstleistungen des zweitwichtigsten Flughafens Europas (mit über 50 Millionen Fluggästen im Jahr) nehmen sich in ihrer letzten Verästelung seltsam provisorisch aus.

Vielleicht ist diese Erfahrung symptomatisch für die Schwierigkeiten einer alten Stadt, mit den Erfordernissen der Neuzeit Schritt zu halten. Schwierigkeiten, über die die Liebe, die alle Welt dieser Stadt entgegenbringt, hinweg​täuscht. In den mehr als zweitausend Jahren seines Bestehens hat sich Paris wiederholt gewandelt: von der Siedlung der gallischen Parisi auf der Ile de la Cité zur Römerkolonie auf dem linken Seine-Ufer, dem „Lateinischen Viertel“ und weiter zur mauerumgürteten Stadt des Mittelalters, die nach und nach die reichste Gemeinde des Landes wurde und sich mehr und mehr als königliche Residenz bewährte.

Eine urbanistische Großtat war die Niederlegung des Mauerringes auf Befehl Ludwigs XIV. und die Umwandlung der überflüssig gewordenen Befestigung in einen baumbestandenen Ring, die „großen Boulevards“. Zweihundert Jahre später gab der Präfekt Haussmann (1853 - 1870) im Auftrag Napoleons III. der Stadt die Gestalt, die sie in wesentli​chen Zügen bis heute behalten hat: mit dem Abriß der Altstadtgassen zwischen der Kathedrale Notre-Dame und dem Justizpalast, mit Straßendurchbrüchen, breiten Schneisen, die den Verkehrsfluß ebenso erleichtern wie sie den Bau von Barrikaden erschwerten; mit Bauvorschriften, die die Höhe der Gebäude und ihren Abstand von der Straße fest​legten; mit Wasserleitungen und Kanalisation, Markthallen und Schlachthöfen; mit Parks und Plätzen; mit der Einge​meindung eines Dutzend Vorstädte. Haussmanns Wirken, die Zerstörung des „alten Paris“, ist zu seiner Zeit heftig kritisiert worden, nicht zuletzt wegen der damit verbundenen Kosten, die zusammengenommen die Höhe des Staats​haushaltes erreichten.

Bis in die 50er-Jahre hat sich in Paris wenig verändert, eine gewisse Lähmung, die durch zwei Weltkriege ver​schärft wurde. Aber solche Zeiten des Ausruhens haben auch ihr Gutes. „Es ist nicht sicher, ob Paris zwischen 1890 und 1940 eine bessere Stadt geworden wäre, wenn es eine verständige Planung gegeben hätte“, zweifelt die amerika​nische Architektur-Historikerin Norma Evenson. Niemand ist traurig darüber, daß Le Corbusiers Plan, die Innenstadt auf dem rechten Ufer abzureißen und durch locker angeordnete Hochhäuser zu ersetzen, nicht zur Ausführung gelangt ist.

Seit dem Ende der 50er-Jahre wird in Paris wieder gebaut. Der Wille der Fünften Republik zur Selbstdarstellung verband sich mit den Interessen privater Baugesellschaften im Zeichen des Wirtschaftsbooms der „glorreichen dreißig Jahre“ zwischen 1945 und 1975. Ein neuer Bebauungsplan ließ zum Stadtrand hin Hochhäuser wachsen. Im Stadt​inneren wurde auf Anweisung des Kulturministers Malraux, wie zum Trost, die historischen Fassaden gereinigt. Den nötigen Baugrund lieferte die Auslagerung der Industriebetriebe. Marksteine dieser Entwicklung waren die Wolken​kratzer von La Defense und am „Front de Seine“, diese auf dem freigewordenen Gelände des Autowerks Citroën, jene außerhalb der Stadtgrenzen gelegen, doch als Adresse und architektonischer Gesamteindruck unzweifelhaft Paris zugehörig. Die 56 Stockwerke hohe „Tour Montparnasse“, mit 210 Metern zeitweilig das höchste Gebäude Europas, blieb - glücklicherweise - in der Innenstadt ein Einzelfall. Aber deutliches Unbehagen wurde nur nach der Verlegung des Zentralmarktes nach Rungis beim Abriß der alten gußeisernen Markthallen laut. Verstört schauten die Pariser in den Krater, der dort entstanden war und der schließlich unterirdische Ladenpassagen aufnahm. Wenige hundert Meter entfernt bildet das Kulturzentrum Beaubourg, das den Namen des Staatspräsidenten Pompidou trägt, einen weiteren „Erlebnisraum“. Zwanzig Jahre nach der Eröffnung wurde der einer Ölraffinerie ähnelnde Metallbau zur Generalüber​holung geschlossen.

An Baulust übertraf Staatspräsident Mitterand alle seine Vorgänger. Mit der Bastille-Oper, mit dem großen Tri​umphbogen von La Défense („L’Arche“), mit der Glaspyramide als Eingang zu dem zum „Grand Louvre“ erweiterten und modernisierten Nationalmuseum, mit dem „Institut du monde arabe“, mit der Wissenschaftsstadt La Vilette, mit dem neuen Finanzministerium in Bercy und endlich mit der viertürmigen neuen Nationalbibliothek hinter der Gare d’Austerlitz hat sich Mitterand während seiner 14jährigen Amtszeit (1981 bis 1995) Denkmäler gesetzt. Der Vorgän​ger Giscard d’Estaing hatte sich damit begnügt, den Orsay-Bahnhof zum Kunstmuseum des 19. Jahrhunderts umzuge​stalten, der Nachfolger Chirac träumt von einem „Museum der primitiven Kunst“, für das zwar eine politische kor​rekte Bezeichnung, aber noch kein Standort gefunden wurde.

Die Hauptstadt zeigt neue Akzente, neuen Glanz. Aber für die Lebensbedingungen änderte sich durch die „Grand Travaux“ weniger als durch die unauffälligen Bemühungen um den sozialen Wohnungsbau unter dem Bürgermeister Chirac und seinem Nachfolger Tiberi oder durch die Aufteilung vieler Mietshäuser in Eigentumswohnungen. Während in der Innenstadt die historischen Fassaden restauriert wurden, vollzogen sich, kaum bemerkt, in den Randbezirken Veränderungen, die hinter denen der Haussmann-Zeit nicht zurückstehen.

Immer deutlicher zeigte sich, daß die Stadtplanung in Paris ohne Raumplanung für die Region Ile-de-France wenig Sinn macht. Aus dieser Erkenntnis sind freilich nur zögernd und unvollkommen Konsequenzen gezogen worden. Wäh​rend die Einwohnerzahl der dicht bewohnten Hauptstadt abnimmt oder stagniert, wächst die Bevölkerung der Region rapide. Den zwei Millionen Parisern stehen acht Millionen „Franciliens“ gegenüber. Zusammen bilden sie fast ein Fünf​tel der Gesamtbevölkerung Frankreichs. Mit dem Bau des „Boulevard périphérique“ zwischen 1960 und 1973, der dem Verlauf der Befestigungsanlagen aus der Zeit der Juli-Monarchie folgt, hat Paris seine letzte Stadtgrenze erreicht. Gegen eine Erweiterung des Gemeindegebietes sprechen nicht so sehr urbanistische als politische Gründe: Die Bürger der Innenstadt geben überwiegend den bürgerlichen Parteien ihre Stimme, bei den Wählern in der „kleinen Krone“ um Paris ist das nicht so sicher.

Der Verdichtung des Ballungsgebietes suchten die Planer in den 50- und 60er-Jahren mit dem Bau von Satelliten​städten Herr zu werden. General de Gaulle rückte dem Problem als Stratege zu Leibe. Acht neue Städte sollten in der Region entstehen, je eine Million Einwohner ausgelegt. Tatsächlich reichten fünf Neugründungen aus: Marne-la-Valée, Cergy Pontoise, Saint-Quentin-en-Yvelines, Evry, Melun-Senart. Die Bewohner der Satellitenstädte, zugezo​gene Provinzler oder verdrängte Pariser, waren über den neuartigen Komfort überglücklich. Die Nachteile stellten sich nach und nach heraus: „Pointiert formuliert: Für das WC in der Wohnung mußte der Durchschnittsbürger eine Stunde länger zur Arbeit fahren, seine Kinder hatten einen doppelt so langen Schulweg, ein Kino war nicht zu Fuß erreichbar, der Weg zur Buslinie dauerte eine halbe Stunde und zum nächsten Krankenhaus brauchte er eine Stunde“, faßt Klaus Schüle seinen Eindruck zusammen. Die „Cités“ oder „Grands Ensembles“ mit ihren Wohnsilos sind inzwischen zum Teil verslumt. Gekennzeichnet durch einen hohen Anteil von „Immigrés“ aus Nord- und Schwarzafrika mit einer zwei​ten Generation von beschäftigungslosen Jugendlichen, sind sie zu Problemvierteln geworden, in der Verwaltungsspra​che verschämt „quartiers sensibles“ genannt.

Dagegen sind die Klagen über den „Wasserkopf“, den „Blutsauger“ Paris verstummt. Für François Ascher, Profes​sor am Institut für Stadtplanung der Universität Paris-VIII, hat der Gegensatz „Paris und die französische Wüste“ - dies der Titel der aufsehenerregenden Kampfschrift von Jean-François Gravier aus dem Jahr 1947 - keine Bedeutung mehr. Die Lokalpolitiker wissen nun, daß die Zusammenfassung von politischen und wirtschaftlichen Funktionen auf begrenztem Raum für das Umfeld auch Vorteile bringt. Sechs von zehn der 1,8 Millionen Arbeitsplätze in Paris wer​den von Leuten aus der „Banlieu“ eingenommen. In der weiteren Ile-de-France finden zwei- bis dreihunderttausend Menschen Arbeit, die nicht in der Region beheimatet sind. Die Raumplanung sieht, anders als früher, in der Verdich​tung zu „Metropolen“ eine Voraussetzung für Wirtschaftswachstum und Modernisierung, eine Chance im globalen Wettbewerb.

Ein offizieller Bericht stufte vor einigen Jahren den Standort Paris/Ile-de-France im europäischen Vergleich nicht sonderlich günstig ein. Am Rande des „Halbmondes“ London - Brüssel - Frankfurt - Stuttgart - München - Mailand gelegen, sei der Großraum Paris trotz eines hochentwickelten Dienstleistungssektors im Nachteil: durch eine schwer​fällige Verwaltung, komplizierte juristische und steuerrechtliche Gegebenheiten und hohe Immobilienpreise. Walter Benjamin sah in Paris die „Hauptstadt des 19. Jahrhunderts“. Die selbstverliebte Stadt wird sich anstrengen müssen, wenn sie die europäische Hauptstadt des 21 Jahrhunderts werden will.

FAZ vom 12.05.1998

Korsika

Schon die Griechen des klassischen Altertums holten wilden Honig aus Korsika und pflanzten dort Wein. Rom und später Genua nutzten die Ostebene als Kornkammer. Die Cäsaren genossen zudem Austern von der Küste Korsikas, in Tongefäßen schnell zum Festland gesegelt: Die Kastanien der Vorgebirge wurden als „Marons de Nice“ selbst am Zarenhof geschätzt. In den Westküstentälern zausten Maestrale und Libecciu die Blätter Tausender von Ölbäumen zu Silberwellen - die korsischen Oliven galten als besonders schmackhaft.

Die Delikatessen der Insel waren in erster Linie Exportartikel an die Adressen der Herrschaft. Die Insulaner selbst ernährten sich vor allem vom Ertrag winziger Terrassengärten und von karger Weidewirtschaft. Bis heute behauptet sich diese aus Armut geborene Kochkunst. Schlicht und deftig - und mit dem Kräuterduft, an dem Napo​leon seine Insel mit geschlossenen Augen erschnuppern zu können glaubte.

Die Kochkunst hat auch in den Touristenzentren längs der Küste noch einige stille Oasen, wird dort allerdings manchmal als etwas lieblose Kopie dem fixen Service angepaßt. Die authentische „cucina corsa“ findet man vor allem ein paar hundert Meter über Meereshöhe in den Bergdörfern.

Brocciu, von den Hirten nach dem Käsen aus Molke und nochmals zugegossener Milch von Schaf und Ziege als Frischkäse abgeschöpft, sowie das Maronenmehl, aus dem früher das Brot gebacken wurde, sind zusammen mit der über Kastanienholz geräucherten Charcuterie Spezialitäten der heimischen Küche geblieben.

Kaum ein Menü, das nicht als Vorspeise einen Teller mit Rauchfleisch von halbwild lebenden, schwarzgrauen Schweinen anbietet. Das Schwarze auf der struppigen Schwarte rührt oft von durchaus erwünschten Seitensprüngen mit einem Sanglier, einem Keiler. Die Würze ihrer frei in Wald und Macchia erstöberten Nahrung - Wurzeln und Pilze, Eicheln und Kastanien - schmeckt in Schinken und Würsten köstlich durch. Die natürliche Kräuternahrung gibt auch Lamm- und Kalbfleisch Geschmack. Austern erntet man wieder und Honig von zartbittterschwarz bis blütenhell.

Zu all diesen Düften und Aromen eines „Gebirges im Meer“ kommen die Weine - vom offenen „vin de pays“ bis zu prämierten „Appellations Vins de Corse“. Und oft schenkt der Patron einer Auberge nach der Rechnung noch eine „acquavita“ ein, mit der Inselglut über die Zunge rollt.

Gerichte aus Korsika: Forellen mit Käse, Korsische Kräutertorte, Kalb mit Oliven, Zucchini-Beignets, Fiadone-Käsekuchen.

Languedoc-Roussillon

Languedoc-Roussillon ist eine alte französische Provinz mit langer, bewegter Vergangenheit. Die europäische Menschheit könnte in diesem 200 Kilometer langen Küstenstreifen zwischen Rhônemündung und Pyrenäen ihren Anfang genommen haben. Jedenfalls hat man 1971 bei Tautavel die Reste des bislang ältesten Europäers ausgegra​ben. Im Laufe der Geschichte siedelten Phönizier, Griechen, Römer, Goten und Mauren in dieser Region des spä​teren Frankenreiches. Wahrscheinlich aus Protest gegen die Fremdherrschaft entwickelten die Einheimischen eine eigene Sprache, die „Langue d’oc“.

Fruchtbar ist die Gegen wegen des aus den Bergen herabgeschwemmten Schlammes. Die ältesten Weinhänge Frankreichs liegen hier. Bereits im 8. Jahrhundert vor Christus pflanzten die Phönizier die ersten Reben. Der Groß​teil des französischen Weins wird im Süden, in gerade dieser Region, erzeugt. Die Qualität war allerdings nicht immer die beste. Inzwischen hat man sie mit neuen Traubensorten gesteigert und die Produktion  auf knapp 30 Mil​lionen Hektoliter gedrosselt.

Die Küche der Provinz (herzhaft ländlich) wird durch den Fischreichtum des Mittelmeeres, den intensiven Ge​müseanbau in den Ebenen, den katalanischen Einfluß und die Schaf- und Ziegenzucht des Hochlandes der Cevennen geprägt. Am Meer und in der Ebene kocht man sommerlich-leicht, eben mediterran, und in den höheren Lagen kräftig - eine Küche für jede Jahreszeit.

Bekannt sind die Langusten aus Sète, Austern und Muscheln aus dem Bassin de Thau und die kleinen Pastetchen aus Pézenas, aber so richtig weltberühmt ist der Käse aus Roquefort-sur-Soulzon. Plinius und Julius Cäsar haben ihn bereits genossen, er war ein Leibgericht von Karl dem Großen, und 1411 erteilte Charles VI. den Einwohnern des Dörfchens das Exklusivrecht, diesen Käse zu erzeugen. Der Edelschimmel „Penicillium roqueforti“ ist seit jeher in den Höhlen des Coambalo heimisch, er erzeugt die noblen blauen Adern. Heutzutage werden die frischen Laibe maschinell geimpft und reifen danach drei Monate in den Kalksteinhöhlen. Am besten schmeckt er zwischen Juni und Dezember.

Neben dem Roquefort gibt es jede Menge andere Käse im Languedoc: Bleu des Causses, Passé l’an, Pelardon des Cevennes oder d’Anduze, Picodon de St. Agrève oder den berühmten Tomme des Pyrennées, einen Ziegenkäse aus den Bergen.

Gerichte aus Languedoc-Roussillon: Rohes Gemüse mit Roquefortsauce, Fischsuppe Sèteois, Mangold mit Oli​venöl, Gegrillter Seeteufel mit Kräutern, Canapés mit Beurre de Montpellier.

Normandie

Erinnerungen an die Normandie: Die Kreidefelsen von Eltretat, mondäne Badeorte wie Deauville und Trouville, schmale Häuser am schmalen Hafenbecken von Honfleur, die Altstadt von Rouen, sattgrünes, gewelltes Land unter ziehenden Wolken, Milchkühe, Apfelbäume - und eine wunderbare rustikale Küche.

Die Normannen sind traditionsbewußte Esser. Nouvelle Cuisine, die sparsam angerichteten Häppchen, war nie nach ihrem Geschmack. Im Ursprungsland des Calvados und des Camembert schätzt man die Derbe, kalorienreiche Kost. A la Normandie bedeutet stets, daß bedenkenlos mit Butter, Sahne und vor allem mit Crème fraîche hantiert wird. Ob Mu​scheln, Fisch, Huhn, das Fleisch der crèmefarbenen Charolais-Rinder oder das der Salzwiesenlämmer - Sahnesauce gehört stets dazu. Ihre Basis ist nicht wie anderswo Wein, sondern Cidre, der leicht vergorene Apfelsaft. Und oft ist die Sauce noch zusätzlich durch einen Schuß Calvados gewürzt, der auch dem wohl berühmtesten normannischen Gericht, den Kutteln à la Caen, seine besondere Note gibt. Der Apfelbranntwein ist der einzige Digestif, der auch als Zwischen​gericht genossen wird. Als „trou normand“ - „normannisches Loch“, wird er serviert, wenn die Mahlzeit noch lange nicht zu Ende ist, um im Magen Platz zu schaffen für weitere Gänge. Aber nicht nur verflüssigt  finden sich Äpfel auf dem Teller, man schätzt sie auch als Beilage zu Fleisch und natürlich als Dessert, als Tarte zum Beispiel.

Gerichte aus der Normandie: Perlhuhn auf normannische Art, Huhn mit Calvados, Kutteln à la Caen, Glattbutt in Cidre, Kalbsmedaillons mit Apfelspal​ten, Apfeltarte, Ente Rouennais.

Périgord

Für seine schwarzen Trüffeln ist die Region im Südwesten Frankreichs berühmt. Doch im Périgord wachsen auch noch viele andere Spezialitäten für die Gourmetküche. Eine davon ist die Trüffelkartoffel mit ihrer ausgefallenen Farbe.

Die erste Überraschung war ein Baum, der eigentlich nicht zwischen die vielen Apfel- und Birnbäume gehörte. Eine Kakipflaume streckte ihre Äste mit orange-goldenen Früchten aus. Die zweite Überraschung kam bei Tisch und brachte noch mehr Farbe: Anthrazitgraue Pilze und veilchenblaues Kartoffelpüree, tiefgelbes Kürbismus und dunkel​braune Kastanien umrahmten gebratene Entenbrustscheiben in roter Sauce.

Das Geheimnis von Pilzen und Kartoffeln lüftete der anschließende Besuch auf dem Markt. Die farbenfrohen Trüf​felkartoffeln mit feinsüßen Maronen sind typisch für die französische Gourmetküche.

Toten- oder Herbsttrompeten, aus der Familie der Pfifferlinge, findet man ab Oktober bis zum ersten Frost in den lichten Buchenwäldern. Doch man muß sie gut kennen, um sie im feuchten Laub zu entdecken. Früher hat man sie überall in Europa gesammelt, den getrocknet und zerrieben waren sie einfache Würze für kräftige Wintersuppen und Saucen. Hier im Périgord sautiert man die frischen Pilze mit Schalotten und Knoblauch. Ihr erdig-herbes Aroma paßt hervorragend zu den Fleisch- und Kartoffelspezialitäten der Region. Die feinen Trüffeln scheinen vor allem in den Ex​port zu gehen; jedenfalls findet man sie viel seltener auf den Speisekarten als die preiswerten Herbstpilze und andere Zutaten der alten Bauernküche: Kürbis, Kastanien und Kartoffeln, Rüben, alle Arten von Kohl, frische und getrock​nete Hülsenfrüchte kommen in die Suppen, die fast immer mit Brot angereichert werden. Und die Fleischeinlagen im Pot-au-feu, anderswo ein dickes Stück Rindfleisch, stammt im Périgord von Ente oder Gans - mal als saftige Keule, mal als zartes Bruststück.

Mit Kirschen und Pflaumen, Äpfeln und Birnen belegt man dünne Tortenböden, backt das Ganze mit ordentlich Zucker und Butter und serviert es als warmes Dessert - eines der köstlichsten ist die Variante der klassischen Tarte Tatin mit karamelisierten, knackig saftigen Birnen.

Man fühlt sich wohl in dieser Landschaft der sanften Hügel. Vielleicht weil sich die Bäche noch so natürlich schlängeln, weil Enten und Gänse, die man versteckt in Mästereien vermutet hat, sich frei auf saftigen Wiesen bewe​gen. Und weil die Restaurants auf Qualität, nicht auf Chic achten. Madame und Patron verwöhnen die Touristen ge​nauso wie ihre einheimischen Stammgäste.

Gerichte aus dem Périgord: Püree von Trüffelkartoffeln, Entenbrust mit Cassissauce, Kürbissuppe à la Périgord.

Provence

Wer sie kennt, spürt sie sofort auf der Zunge, die einfache provençalische Küche der Bauern und Fischer - köstlich und unverfälscht, klar und kräftig gewürzt. Stets ist eine Mischung aus Sparsamkeit im Einsatz der Mittel und ver​schwenderischen Reichtum an Aromen. Ganz anders die bürgerliche Kochkunst in den Städten. Hier hat die italieni​sche Nudelküche und die von Lyon in den Süden gelangte Tradition der intensiven Weinsaucen die Eßgewohnheiten beeinflußt.

Gewiß, auch in der Provence regieren inzwischen Fast food, Tiefkühlkost und Fertiggerichte den Speiseplan des Alltags. Aber die berühmte Cuisine du Soleil, die Küche der Sonne, bleibt das Ideal der sonntäglichen Tafelfreuden. In ihrer unverfälschten, ursprünglichen Form findet der Reisende sie in Restaurants nur noch selten. Die Landesküche braucht zwar keine teuren Zutaten, aber viel Zeit. Sie bleibt meist in der Familie.

Heute erlebt man in der Provence allenthalben Üppigkeit - Obstgärten, Melonenfelder und Gemüseplantagen. Foli​enhäuser mit Salaten, Tomaten und Paprika, Spargelkulturen. Das war früher anders: Wassermangel war stets ein Problem. Getrocknete Hülsenfrüchte - Linsen, Bohnen, Erbsen und Kichererbsen - spielten die überragende Rolle, und erst seit ein Kanalnetz das gesamte Land mit Wassere versorgt, sind Frischgemüse und Salate leicht verfügbar. Die wichtigsten Gemüse sind nach wie vor Zwiebeln und Knoblauch.

Fisch ist in den letzten Jahren immer seltener geworden. Daher ist die Bouillabaise - früher ein billiges Fischeressen - längst eine teuere Luxusmahlzeit. Im Landesinneren liebt man Stockfisch, und Anchovis sind ein unverzichtbares Gewürz der Alltagsküche.

Aus der Crau und den Alpilles südlich von Avignon und aus den Bergregionen von Sisteron und Castellane kommt besonders aromatisches Lammfleisch dank der Kräuter, die dort überall wild wachsen. Futter für die Tiere, auch für die Bienen, die würzigen Honig liefern. Allerdings nimmt keine provençalische Köchin die Mischung, die uns als „Kräuter der Provence“ bekannt ist, eine Komposition aus getrocknetem Thymian, Rosmarin, Fenchel, Bergbohnen​kraut, Salbei, Basilikum und Lavendel, sondern nur ein, zwei, höchstens drei dieser Kräuter, aber frisch und in ver​schwenderischer Menge.

Gerichte aus der Provence: Schweinerollbraten provençale, Anchovissauce, Bouillabaise, Provençalische Gemüsesuppe, Provençalische Ratatouillesuppe, Hefekuchen mit Orangenduft, Provençalischer Hähnchentopf, Provençalischer Olivenfladen, Überbackener Ziegenkäse, Artischokenragout, Basilikumnudeln, Lammfilet mit Thymian.

Griechenland

Allgemein

Gerichte aus Griechenland: Käsetaschen, Kaninchenrollbraten provençale, Gebackene Lachsforelle, Lammroulade im Weinblatt, Skordalia, Hühnersuppe auf griechische Art, Lammtopf mit Bohnen, Zucchinipita ohne Teig, Gyrostaschen, Gyros mit Tzatziki, Stifado (Rindsgulasch), Griechischer Gurkensalat, Griechischer Bauernsalat, Griechische Kohlrouladen.

Kreta

Obwohl es im Winter auch auf Griechenlands südlichster Insel noch kalt ist, gibt es auf Kreta schon das erste fri​sche Gemüse, mit dem in der häuslichen Küche für die Familie und in den kleinen Eßkneipen für die Gäste herrliche Gerichte zubereitet werden.

Noch liegt Schnee auf den Berggipfeln von Griechenlands größter Insel. Doch in der Marktgasse im Zentrum der Hauptstadt Iraklion und in der Markthalle von Chaniá  ist schon der Frühling zu spüren. Die Jahreszeit beschert den Kretern himmlische Ruhe und kulinarische Freuden: langstielige Artischocken, zarte Dicke Bohnen, frischen Spinat, Mangold und junge rote Rübchen.

Außerdem eine gefragte Delikatesse: kleine Bündel Wildgemüse, die Dorfbewohner morgens auf noch taunassen Wiesen gesammelt haben. Löwenzahn und Rettichblätter, Sauerampfer, Brennessel, Brunnenkresse und Spitzwegerich werden zu Hause nur blanchiert, dann mit Olivenöl und Zitronensaft lauwarm als Salat oder Beilage gegessen oder in Teigtaschen gefüllt und gebraten. Ein Wirt einer kleinen Ouzerf in einer Seitengasse des Marktes von Iraklion, dünstet sie in der Pfanne kurz mit Öl und übergießt sie mit verquirlten Eiern für ein Omelett.

Anders als in vielen Touristentavernen mit dem üblichen Angebot von Tzatziki und Giros wird in den kleinen Eß​kneipen, wie in den Kneipen neben der Kirche Agios Dimitrios, nach dem Gemüseangebot der Jahreszeit Hausmanns​kost zubereitet. Bis das Essen auf dem Tisch steht, gibt es Dáko, zweimal gebackenes Brot, das mit Olivenöl beträu​felt und herzhaft belegt ist. Extrem säurearm und zart duftend zahlt das Öl der Insel zu den feinsten im Mittelmeer​raum. Auch im Weinmachen sind die Kreter Meister. Die wichtigsten Anbaugebiete der blauen Rebsorten Kotsifali und Mandilari liegen nahe Iraklion bei Archánes und Peza. Dem Weißwein verleiht die Vilana-Traube sein fruchtig-fri​sches Bukett. Und aus den ausgepreßten Schalen destillieren die Insulaner ihren Tresterschnaps.

Wie auf dem Festland gibt es auf Kreta Klimagegensätze: an der Nordseite mittelmeerisch, im gebirgigen Insel​inneren kontinental und an der Südküste heiß mit mildem Winter. Die Lassíti-Hochebene versorgt die Märkte mit Früchten und Gemüse. Im Frühling, der Zeit der Zicklein und Lämmer, haben zwei süßliche, aromatische Inselkäse Saison: Mizithra, ein Frischkäse aus Schafmilch, und Anthótiro, ein fester, marmorweißer Ziegenkäse, der zu Wein und Brot gegessen wird. Mit Mizithra füllen die Hausfrauen Plätzchen. Die kretische Gastfreundschaft sorgt dafür, daß auch Besucher davon naschen können.

Gerichte aus Kreta: Artischocken mit Dicken Bohnen, Brot mit Olivenöl und Tomaten, Zucchinipastete, Tintenfisch in Weinsauce.

Indien

Ein indisches Essen besteht aus verschiedenen kleinen Gerichten. In Indien kennt man keine Menüfolge, alles kommt zusammen auf den Tisch und jeder kann nach Herzenslust kombinieren. Ein indisches Gericht ist immer in sich ausgeglichen, was die Farbe, den Geschmack und die Struktur anbelangt. Wenn z.B. ein Gemüsegericht mit einer Sauce angeboten wird, dann ist ganz sicher ein zweites Gemüse in Kontrast vorhanden, das trocken angemacht ist. In der indischen Küche wird kein besonderes Kochwerkzeug benötigt. Ein Mörser wird z.B. verwendet, um Gewürze zu mahlen. Curry wird in der Regel in der Pfanne oder im Kochtopf mit heißem Fett angegart. Einen tiefen Topf oder einen chinesischen Wok verwendet man zum Fritieren von Fladenbrot..

Kohlehydrate in Form von Fladenbrot und Reis sind zentrale Bestandteile jeder indischen Mahlzeit und bilden ein Pendant zum scharf gewürzten Essen. Natürlich kann man ein indisches Gericht auch ohne Fladenbrote und nur mit Reis servieren.

Gerichte aus Indien: Fritiertes Gemüse auf indische Art, Gefüllte Hackfleischbällchen, Hähnchen-Kokosragout, Huhn in Tomatensauce, Indischer Gemüsetopf, Indischer Käse mit grünem Paprika.

Indoniesien

Gerichte aus Indonesien: Entenbrust auf balinesische Art, Indonesische Schweinemedaillons.

Iran

Iranische Küche - das sagt zu wenig. Von Persiens Kochkünsten zu sprechen, wäre richtiger. Denn sie sind viel älter als der Staat Iran und so ausgefeilt wie die in China oder Thailand. Immer dabei sind eine Menge Reis, frisches Grün und viele Gewürze.

Schon immer hatte man in dem Land zwischen Kaspischem Meer und Persischem Golf gut gegessen. Davon haben andere eine Menge profitiert: Zu den ersten persischen Exportartikeln gehörte der Granatapfel. Mit Alexander dem Großen kam er nach Osten, mit den Arabern nach Westen. Nachdem die Mongolen Persien im 13. Jahrhundert erobert hatten, übernahmen sie den Islam, die Sprache und neben der Kultur auch deren kulinarischen Ableger.

Das wirkt bis heute nach. Lamm- und Huhnspezialitäten der Mogulküche stammen aus Persien, und wer im Indien​restaurant das Fladenbrot „nan“ bestellt, benutzt ein persisches Wort. Ein Beispiel für gute Ideen und ihre Umsetzung sind spanische Tortilla und persisches Kuku sabzi: Was die Spanier einfach aus Kartoffeln, Zwiebeln und Ei machen, parfümieren die Iraner mit Kräutern, einigen Blättchen von frischem Koriandergrün, zartem Spinat oder Bockshorn​klee oder einigen Tropfen Safranbutter darunter und servieren das Omelett heiß aus der Pfanne mit frisch gekochtem Reis

Reis ist ein großes Thema: Als beste Sorte gilt „dom siha“, wörtlich: Reis mit schwarzem Punkt. Die Körner sind schlank, roh, ca. 1,5 cm lang und tragen ein schwarzes Pünktchen an der Spitze.

Zum Kabab, dem Grillfleisch, gibt es dampfend heißen „Dschelu“ (Reis auf persische Art), garniert mit einem Stück Butter, einem Eigelb in der halben Eierschale und tiefviolettem Sumach. Das körnige Pulver aus Steinfrüchten schmeckt angenehm säuerlich: Mit Wasser vermischt, verwendet man es wie Zitronensaft. Die persische Art, Reis zu kochen, ist anderswo nahezu unbekannt: Reis mit Rosinen und Mandeln, mit Bohnen, Linsen, Kohl, Sauerkirschen oder getrockneten Aprikosen.

Die persische Küche duftet - wer ein paar Tage beim Kochen dabei war, „schmeckt“ noch lange den Duft von Reis, Safran, Zitrus und Kräutern. Dill, Schnittlauch, Petersilie, Estragon, Minze, Bockshornkleeblätter, Limetten sind die Grundzutaten. Dazu kommen Obst, Nüsse und Gemüse, ein bißchen Lamm, Geflügel oder Fisch. Vor Jahren sagte eine Iranerin über die Art, persisch zu kochen: „Nimm eine Zitrone, stich sie rundherum ein, damit der Saft austritt und stopfe sie mit soviel Petersilie wie möglich in ein Huhn. Das wird im Ofen gebraten und zum Schluß mit viel Sa​franbutter bestrichen.“

Gerichte aus dem Iran: Kabeljaufilet mit Granatäpfeln und Walnüssen, Schellfischfilet mit Granatäpfeln und Walnüs​sen, Lammeintopf, Reis auf persische Art, Persisches Kotelett.

Israel

Seit der Staatsgründung im Jahre 1948 haben sich Einwanderer aus 80 Ländern in Israel niedergelassen. Damit hat sich eine kaum zu überschauende gastronomische Vielfalt entwickelt. Der arabische Einfluß auf die Eßgewohnheiten ist allerdings am ausgeprägtesten. Schließlich stammt die Mehrzahl der Israelis - man schätzt 60 Prozent - aus dem Orient.

Die stetige Zuwanderung aus aller Welt sorgte auch für immer neue Techniken in Ackerbau und Viehzucht. Heute werden in der Wüste neben traditionellen Obst- und Gemüsesorten viele exotische Früchte angebaut, die exportiert werden, neben Orangen und Avocados auch Kräuter, Mangos, Lychees, Bananen und Kumquats.

Wer auf dem Dizengoff-Boulevard in Tel Aviv flaniert, vorbei an Restaurants, Szenelokalen, Künstlerkneipen, merkt schnell, daß die Israelis viel Zeit auf der Straße verbringen. Dort wird abends, wenn die Hitze nachläßt, gefeiert, geges​sen und getrunken. Mittags trifft man sich gern an den arabischen Falafel-Ständen, ist gefülltes Pitabrot mit fritierten Kichererbsenbällchen und verschiedenem Gemüse oder auch Hummus, einen Kichererbsenbrei mit Knoblauch, Zitro​nensaft und Olivenöl. Darauf kommt ein Klacks Tahina, eine Sesampaste.

Inzwischen entwickelt sich in Israel nach dem nationalen auch ein kulinarisches Selbstbewußtsein. Eine neue Klasse von Küchenchefs hat sich zum Ziel gesetzt, Israel auch eine eigene Küche zu geben. In ihren Restaurants wird zum Beispiel Fisch jetzt nicht mehr nur fritiert, sondern in zahlreichen Variationen zubereitet. Und zum Auftakt eines Menüs steht mehr als Mezza auf der Karte, das sind auf kleinen Tellern servierte Vorspeisen, die mit Hilfe von weichem Fla​denbrot verzehrt werden.

Eines ist in Israel aber schon seit langer Zeit überdurchschnittlich gut - das Frühstück. Üppige Buffets, die den hart erarbeiteten Überfluß aus dem eigenen Land zur Schau stellen: süße und salzige Quarkspeisen, Joghurt, Ziegenkäse, frisch gepreßte Säfte, Oliven, eingelegter Fisch, Mixed Pickles, Gurken, Tomaten, Zwiebeln und natürlich jede Menge Obst.

Gerichte aus Israel: Challa, Gurken-Joghurtsuppe, Gehackte Leber, Meerbarben mit Orangenbutter, Datteln mit Mohn in Karamelsauce.

Italien

Allgemein

Bandnudeln mit Zitronensauce, Gnocchi mit Schnittlauchsauce, Italienische Tomatensuppe, Lachscarpaccio in Limonendressing auf Ruccola, Wachtelbrüstchen mit Trauben und Speck in Balsamessig, Seeteufelfilet auf italienische Art.

Apulien

Gerichte aus Apulien: Apulische Gnocchi.

Friaul

Einfach ißt man in den Karnischen Alpen - Polenta, Käse und Wurst sind die Grundlagen einer traditionellen bäu​erlichen Küche. In Restaurants wird sie kaum aufgetischt. Dafür ist sie zu schlicht und arbeitsintensiv. Denn nur wer sich mit diesen Produkten auskennt und sie sorgfältig zubereitet, dem gelingen sie zur Delikatesse. Eine Polenta zum Beispiel kann ein langweiliger Maisbrei sein (in einer elektrisch beheizten Maschine hergestellt) oder ein Genuß ker​nig und zugleich schmelzend und mit dem Duft des Holzfeuers parfümiert über dem sie unter geduldigem Rühren langsam hat ausquellen können.

Das vermeintliche einfache ist eben oft das in Wahrheit Aufwendige. Polenta wird übrigens gern am nächsten Tag in Scheiben geschnitten, in der Pfanne geröstet und zusammen mit einigen Salamischeiben oder mit Käse überschmol​zen als Vorspeise serviert.

Aber Friaul kann kulinarisch auch durchaus üppig sein. Der Schinken aus San Daniele ist weltberühmt. Zum Ape​ritif reicht man ihn, vom Knochen weg hauchdünn aufgeschnitten, mit Bleichselleriestangen und ebenfalls dünn geho​beltem, gut gelagertem Berakäse - dazu frisches Weißbrot und natürlich einen kräftigen Weißwein. So beginnt ein gutes Abendessen.

Die besten Weißweine Italiens wachsen in Friaul. Nirgendwo sind sie schlanker, eleganter und so säurefrisch wie in den Hügelregionen.

In der Ebene wachsen erstklassige Rotweine; daneben gedeihen dort Spargel und jede Menge anderer Gemüse. Kartoffeln spielen eine große Rolle. Man macht Gnocchi daraus, schnibbelt sie in Suppen oder nimmt sie als Grund​lage für überbackenen Käse.

Die Küstenbewohner lieben vor allem Fisch und Meeresfrüchte in jeder Form. Ganz pur, einfach in Meer- oder Salzwasser gekocht und mit erstklassigem Olivenöl und mit Zitronen angemacht.

Eine wichtige friaulanische Spezialität, die Brovada, ist eher Ansichtssache. Es handelt sich um einen derben und bodenständigen Eintopf aus mit Rotweintrester eingesäuerten Runkelrüben. Sie werden in feine Streifen geschnitten und ähnlich wie unser Sauerkraut milchsauer vergoren. Dabei entsteht ein Geschmack, der für Fremde gewöhnungsbe​dürftig, für jeden Friaulen jedoch himmlisch ist.

Gerichte aus Friaul: Polenta, Geschmorte Kalbshaxe, Pico mit Polenta.

Latium

Gerichte aus Latium: Artischocken alla romana, Gnocchi alla romana, Milchlammkeule al forno.

Lomardei

Gerichte aus der Lombardei: Kalbshaxe auf mailändische Art.

Piemont

Gerichte aus Piemont: Kalbfleisch mit Thunfischsauce.

Neapel

Gerichte aus Neapel: Neapolitanischer Brokkolikuchen.

Sizilien

Von Reggio die Calabria an der Stiefelspitze Italiens hinüber nach Messina sind es nur drei Kilometer. Doch die schmale Wasserstraße, der „stretto“ trennt zwei Küchenkulturen.

Im Laufe der Geschichte machten sich an Siziliens Töpfen viele Völker zu schaffen - in erster Linie die Araber. Sie herrschten dort von 821 an, bis 1061 die dreißigjährige Eroberung durch die Normannen begann. Außer Zitrusfrüch​ten und Aprikosen brachten sie auch die Mandelbäume auf die Insel. Seither sind Mandeln Grundsubstanz für verfüh​rerische Süßigkeiten. „Pasta die Mandorta“ aus Mandelmasse, im Ofen gebacken - eine Köstlichkeit. Flickfänge in den Auslagen der Konditoren sind die täuschend ähnlich aus Marzipan nachgeformten Früchte. Gemüse, Fische und allerlei sonstiges Meeresgetier.

Die herzhafte Inselküche lebt vor allem von Tomaten, Auberginen, Paprika und Staudensellerie. Diese Gemüse kommen in Vorspeisen wie bei der Caponata, in bäuerlichen Suppen wie bei der Minestra di lentiecchie oder in Pasta-Kreationen wie bei der Vermicelli alla Stracusana auf den Tisch. Gerne verwenden die Sizilianer zum Würzen Oliven, wild wachsendes Fenchelgrün und Fenchelsamen, Anchovisfilets und Kapern. Pecorino, würziger Hartkäse aus Schafsmilch zum Überstreuen, übernimmt auf der Insel die Rolle des Parmesan. Rosinen und Pinienkerne verleihen vielen Gerichten die aparte, orientalische Note, so auch bei Kaninchen, Coniglio all’agro dolce.

Wer Sizilien von seiner ursprünglichen Seite kennenlernen möchte, der sollte sich in der Hafenstadt Catania oder in der Metropole Palermo ins Marktgetümmel stürzen. Auf der Straße Vucciria in Palermo breiten sich alle kulinarischen Schätze der Insel und der umschließenden Meere aus.

Gerichte aus Sizilien: Rotbarben mit Fenchelsamen, süß-saures Kaninchen, Auberginengemüse, sizilianische Linsensuppe, Nudeln nach Syrakuser Art.

Südtirol

Gerichte aus Südtirol: Sellerie auf Meraner Art.

Toskana

Die Basis der Mahlzeit ist in der Toskana nicht die Pasta, wie sonst in Italien, sondern das Brot. Ein wunderbar krumiges, lockeres Weißbrot mit krachender Kruste, das verblüffenderweise völlig ungesalzen ist. Mit Brot beginnt jede Mahlzeit in Form von Crostini oder Bruschetta: geröstete Scheiben, die mit den unterschiedlichsten, stets würzigen Pasten bestrichen sind. Auf Brot wird die traditionelle Zuppa oder Minestra die Pane angerichtet, aus den Gemüsen der Jahreszeit zubereitet, fast immer mit reichlich Kohl. Was übrigbleibt, wird am nächsten Tag aufgekocht und als Ribollita wieder aufgetischt. Das ist dann keine flüssige Suppe mehr, sondern eher ein dicker Gemüsebrei, der besser schmeckt als er aussieht. Noch einen Tag später wird der Rest in der Pfanne angebraten. Immer gehört die Olivenölflasche auf den Tisch, aus der man sich einen Filo, eine Ölspur träufelt. Hier zeigt sich wieder: Die Raffinesse der toskanischen Küche besteht in ihrer Schlichtheit.

Fleischliebhabern gilt die Toskana als Schlaraffenland. Vor allem die Qualität der weißen Rinder aus dem Chiana-Tal lockt sie an. Eine Bistecca Fiorentina, fast kiloschwer und auf dem Holzkohlengrill nur kurz gegart, wird von ihnen als besonderer Genuß geschätzt. Auf den kargen Hügeln im Landesinneren fressen sich die Lämmer festes Muskelfleisch an. Auch das Schweinefleisch ist hier kernig und würzig wie selten bei uns. In den Familien werden gern Schmorge​richte zubereitet, zum Beispiel süßsaures Kaninchen (Coniglio in agrodolce) oder Rinderschmorbraten (Stracotto).

Nach so einem Hauptgang folgt immer Schafskäse - junger, also milder Pecorino (giovane), gelagerter (appassito) mit einem bereits kräftigen Aroma oder Stagionato, der mehr als sechs Monate reifen durfte.

Als Dessert gibt es meistens frisches Obst, das als Auswahl im Korb auf den Tisch kommt. Und zum Kaffee genießt man Cantucci, ein hartes Mandelgebäck, das wunderbar schmeckt, wenn man es in süßen Vin Santo einweicht.

Gerichte aus der Toskana: Toskanische Ribollita, Hühnerlebercrème, grüne Kräuterpaste, Kräuterfrittata, Perlhuhn mit Rosmarinduft, Kalbshaxe auf toskanische Art, Rinderbraten in Rotwein, Kaninchen auf toskanische Art, Lammkeule mit Tomaten, Tomaten auf toskanische Art, Toskanische Fischsuppe, Seezunge nach Florentiner Art, Wildhasenragout mit Rotwein.

Venetien

Gerichte aus Venetien: Entenragout auf Vollkornspaghetti.

Japan

Wer denkt bei Japan nicht gleich an Sashimi, also rohen Fisch oder Sushi ? Diese kleinen Köstlichkeiten sind ge​rade groß in Mode: Gast Food für Feinschmecker. Fisch ist Basislebensmittel für die Japaner. Viele Arten werden gezüchtet und tiefgefroren, getrocknet oder eingelegt angeboten. In irgendeiner Form gehört Fisch zu jeder Mahlzeit. Nach komplizierten Regeln wird er zugeschnitten - beispielhaft zeigen sich hier die Grundregeln japanischer Küchen​kunst: Raffiniert, kunstvoll und doch einfach. Der Geschmack ist eindeutig, die Würze soll ihn nur unterstützen. Das wichtigste ist aber, daß der Fisch bei der Verarbeitung frisch ist, nicht tagelang auf Eis gelegen hat, wie bei uns. Auch in Japan kosten erstklassige Meerestiere viel Geld und werden deshalb meist nur in kleinen Mengen genossen.

Typisch für die alltägliche japanische Küche sind Eintöpfe oder Pfannen mit Reis, stets gemischt mit Gemüse und ein wenig Fisch oder Fleisch. Daneben liebt man Nudelsuppen: Entweder mit den bräunlichen Soba aus Buchweizen​mehl, wie man sie vor allem im Norden des Landes zubereitet, oder mit den fast weißen Udon aus Weizenmehl. Dazu gibt es verschiedene Einlagen: Geflügel, Rindfleisch, Innereien, Fisch, Garnelen oder Muscheln -stets mit viel Gemüse, Pilzen, Kräutern und Sishimi togarashi, einer Mischung aus acht Gewürzen (Chili, Nori-Algen, Mohnsaat, schwarzer Sesam, Bergeschensamen, Mandarinenschale, Hanf und getrocknete Shisoblätter), die man im Asienregal des Super​markts oder im Japanladen findet.

Unverzichtbar ist die Sojasauce. In Japan wird sie zu gleichen Teilen aus Soja und geröstetem Weizen gemacht, ist leichter und delikater als die chinesische und steht zu jedem Essen auf dem Tisch.

Fleisch, vor allem Rind und Huhn, wird vor der Zubereitung in einer Pfanne, auf dem Grill oder im Backofen häu​fig in Sojasauce, Sake (Reiswein) und Zucker gewendet, damit die Oberfläche beim Rösten karamelisiert und ein in​tensiver Geschmack entsteht.

Gemüse, Fisch, Meeresfrüchte und Fleisch werden auch gerne in schwimmendem Fett ausgebacken. Tempura heißt diese Art der Zubereitung. Die Japaner sind inzwischen Weltmeister im Backen knuspriger und vor allem leichter Teighüllen.

Das schmeckt alles köstlich und ist äußerst gesund. Die japanische Küche liefert viel hochwertiges, leicht verdauli​ches Eiweiß (Fisch und Sojaprodukte), ein und mehrfach ungesättigte Fettsäuren (Fisch und Pflanzenöle, wenig tieri​sches Fett, wenig Zucker, genügend Ballaststoffe und Kohlenhydrate (Reis) ausreichend Vitamine (durch durchge​garte oder milchsauer vergorene Gemüse), Mineralien und Spurenelemente (in Algen und Seetang). Kein Wunder, daß die Japaner zu den Völkern mit der höchsten Lebenserwartung zählen. Ernährungswissenschaftler spenden dieser Küche auch hohes Lob und bezeichnen sie als die gesündeste der Welt.

Gerichte aus Japan: Nudelsuppe mit Garnelen, Ei und Spinat, Salat mit Hühnerbrust und grünem Spargel, Gegrillte Hühnerspießchen, Rindfleischröllchen.

Jemen

Sie sind aromatisch, scharf gewürzt, honigsüß und tragen phantasievolle Namen - die Gerichte im Jemen haben noch viel vom alten Orient. Brot spielt eine wichtige Rolle, nicht nur als Beilage, sondern als Basis für interessante Mehl​speisen.

Die Sonne bringt mittags die bunten Fensterscheiben des Mafradsch zu Leuchten. Mafradsch, das ist der schönste Raum im obersten Stockwerk eines jemenitischen Hochhauses, in dem Gäste bewirtet werden. Auf kleinen Polstern sitzen sie um ein buntes Tuch, das auf dem Boden ausgebreitet ist. Darauf stehen gefüllte Schüsseln. Verführerisch duften in einer goldgelb gebackene Teigblätter der „Tochter des Tellers“. Der Hausherr, im traditionellen weißen Männergewand und mit dem Krummdolch im Gürtel, gießt etwas Honig darauf, und jeder Gast zupft mit der rechten Hand mundgerechte Stücke ab. Das Gebäck bildet meist den Auftakt zu einem festlichen Essen, gefolgt von Reis, Eintropf aus Hülsenfrüchten, Hirsefladen und raffinierter Joghurt-Kräutersauce und unterschiedlichen Salaten.

Zu Ehren europäischer Gäste gibt es Teller. Sonst bricht man für jeden Bissen ein Eckchen Fladenbrot ab und löffelt damit gemeinsam aus dem Topf. Brot nimmt eine wichtige Rolle ein, zum einen als Beilage, zum anderen als Basis für phantasievolle Mehlspeisen wie Al-Susi. „Dafür backen wir dünne Hefefladen, um sie dann mit Butter beträufelt auf​einander zu türmen und in einer Milch-Eiersauce mit Schwarzkümmel sanft zu kochen“, erklärt Alia Al-Matari, die Frau des jemenitischen Botschafters in Bonn. Sie serviert dazu eine Sauce aus Tomaten, Knoblauch und Peperoni.

Wer die Landesküche sucht, findet sie innerhalb der Altstadtmauern von Sana’a, im Gartenrestaurant oder in der ober​sten Etage des „Golden Daar“, einem restaurierten Palast, in dem man auch wohnen kann. Außerdem im „Al Ghasmy Palace“ oder im renommierten „Arabia Felix“. Auf einer Rundreise durch das Land übernachten und essen Touristen in den Funduks, einfachen Gästehäusern, und werden auch dort herzlich bewirtet. Lohnende Ziele sind die Souks, die Märkte. In Sana’a beginnen sie hinter dem Stadttor Babal Yemen, das in ein buntes Gassenlabyrinth führt. Da türmen sich Gewürzberge, warten Säcke mit Rosinen, Getreide und Hülsenfrüchten auf Kundschaft, faszinieren Kunsthand​werker. In den Garküchen brodelt in Basaltsteintöpfen Salta, ein Traditionsgericht aus Reis, Hackfleisch und einer grünlichen Sauce aus Bockshornkleesamen. Ein besonderer Bereich eines jeden Marktes ist dem Qat gewidmet, dem Strauch, der die Kaffeebüsche von den Terrassenfeldern des Berglandes weitgehend verdrängt. Fast jeder im Jemen kaut Qatblätter, die leicht berauschen und das Leben vorübergehend einlullen.

Gerichte aus dem Jemen: Hefefladen mit Saucen, Brotkuchen mit Honig, Seebarschfilet in Gemüsesauce.

Jordanien

Gerichte aus Jordanien: Lammragout mit Joghurt.

Kuba

Im sozialistischen Alltag bestimmt Mangelwirtschaft den Speiseplan. Mit Organisationstalent meistern die Men​schen auf Kuba die schwierigen Zeiten, und sie pflegen eine einfache, aber pfiffige Küche sowie herrliche Cocktails mit Rum und Tradition.

„Behalt die Decke um“, sagte der Junge. „Solange ich am Leben bin, wirst du nicht fischen gehen, ohne was zu es​sen.“ „Dann leb du schön lange und sieh zu, daß dir nichts passiert“, sagte der alte Mann. „Was gibt’s zu essen ?“ „Schwarze Bohnen und Reis, gebratene Bananen und etwas Zusammengekochtes“.

Seit Hemingway den Roman „Der alte Mann und das Meer“ schrieb, hat sich an der Küche Kubas nur wenig geän​dert. Noch immer stehen Kochbananen, Eintöpfe und schwarze Bohnen mit Reis, genannt Moros y Cristianos, auf dem Speisezettel. Auch Fidel Castros Revolution gegen das korrupte Batista-Regime hat sich darauf nicht ausgewirkt. Schlangestehen gehört zum täglichen Einkaufsritual, vieles ist unerschwinglich.

In den Hotelanlagen bietet sich ein anderes Bild. Die Urlauber finden am Büfett im Übermaß, wovon die Kubaner nur träumen. Zum Beispiel Orangen, die gegen Devisen exportiert werden. Wer als Reisender authentische kubanische Küche genießen möchte, muß eines der Paladares aufsuchen, kleine Privatrestaurants in Wohnzimmern und Hinterhö​fen. Diese Einrichtungen sind ein Resultat von Castros Liberalisierungsversuchen. Serviert werden einfache Speisen. In familiärem Ambiente ißt der Gast am Tisch mit Einheimischen Kochbananenchips, Fleischtopf Ropa Jieja und Chicharrones, die beliebten ausgebackenen Speckgrieben und bestellt dazu leichtes Hatuey-Bier. Manchmal wird Fisch, manchmal Huhn serviert, je nachdem, was der Hausherr geschickt organisieren konnte.

Die meisten Paladares liegen im Zentrum Havannas. Die Altstadt zählt zum Unesco-Weltkulturerbe, doch seit die sozialistischen Bruderstaaten in Konkurs gegangen sind, verfallen die kolonialen Prachtbauten noch schneller. Trotz des wirtschaftlichen Niederganges wird in den Straßencafés noch immer kubanischer Kaffee aus fingerhutgroßen Pappbechern getrunken, ein extremes Konzentrat, kräftiger als italienischer Espresso. Ab und zu tuckert ein hustender Chevrolet, der aus besseren Zeiten stammt, durch die von Alleen und morbiden Palästen gesäumten Boulevards.

Überlebt hat das El Floridita, eine der Stammkneipen Hemingways, in denen der Nobelpreisträger schon morgens seinen täglichen Kampf gegen die Daiquiris aufnahm. Touristen versuchen es ihm heute gleichzutun und zahlen dafür mit harten Dollars.

Gerichte aus Kuba: Mojito, Daiquiri, Bananenchips, Malangaplätzchen, Reis mit schwarzen Bohnen, Kubanischer Fleischtopf.

Malta

Ob Araber, Normannen, Türken, Italiener oder Briten, ob als Belagerer, Eroberer oder Schutzherren - die Mittel​meerinsel Malta lockte Mächtige seit jeher, und alle hinterließen hier ihre Spuren, auch in der Eßkultur.

Bei den Schwestern Guzza und Lily duftet es herrlich in der Küche. Neben Minestrone mit Kürbis, Baby-Zucchini, Weißkohl und Fenchel garen die Fischsuppe Aljotta und die Kartoffeln mit Knoblauch und Fenchel. Als Hauptgerichte stehen im kleinen Restaurant „Gesther“ in Xaghra“ auf der Insel Goz Bagioli, Rouladen, bereit. Alles wird hier frisch zubereitet, selbst die kleinen Schafskäse, genannt Gbjena. Diese Inselspezialitat wird für Raviolifüllungen verwendet oder, dick mit schwarzem Pfeffer bestreut, in Olivenöl mariniert, zu frischem Salat gegessen. Nicht fehlen dürfen Fe​nek, in Wein gedünstetes Kaninchen und Timana, der in Teig gebackene Nudelauflauf. Beide zählen zu den National​gerichten Maltas.

Die Küche des Inselstaates profitiert von den langen Beziehungen zu Besatzern und Nachbarn. Selbst den Erzfein​den wußte sie noch Gutes abzugewinnen, wie die Pastizzi, Teigtaschen mit herzhaften Füllungen, die türkischen Ur​sprungs sein sollen. Als Snack geschätzt: Knusprige Brotscheiben mit einem Loch in der Mitte und dem arabisch klin​genden Namen Hobz Biz-Zejt. Manche Nudelgerichte erinnern an Italien - Sizilien liegt nur 90 Kilometer von Malta entfernt. Kusksu, die herzhafte Frühlings- und Karfreitagssuppe aus frischen dicken Bohnen, Tomaten, Zwiebeln, klei​nen Nudeln, serviert mit Ziegenkäse, scheint Nordafrika nahe.

Mit den Anregungen von außen und der eigenen bäuerlichen Tradition entwickelten sich über Jahrhunderte Maltas eigenwillige Gerichte. Allerdings muß man nach ihnen in den Restaurants ein wenig suchen, denn die meisten bieten internationale Spezialitäten an. Ihre eigenen Gerichte genießen die Malteser am liebsten zu Hause. Einheimische Kü​che wie bei Guza und Lily gibt es auch bei Charles Spiteri, Maltas Fernsehkoch. In seinem Restaurant „La Maltija“ in Paceville bereitet er Rossfil-Forn, Reis mit Fleisch und Käse aus dem Ofen, angeblich phönizischen Ursprungs. Mee​resfrüchte wie Stuffat tal-Warnit, Oktopus mit Gemüse aus der Kasserolle, Torta tal-Lampuki, eine Art Pie mit Gold​makrele, dem Lieblingsfisch der Malteser. Fisch und Meeresfrüchte, kreativ auf italienisch-maltesische Art zubereitet, hat auch Stephen Bronello in seinem „Coccopazzo“ in Valetta auf der Karte.

Feiern die Inselorte Feste zu Ehren ihrer zahlreichen Heiligen und Schutzpatrone, haben Süßigkeiten Hoch​konjunktur: Honigkringel und Dattelschnitten, mit süßem Ricotta gefüllte Teigröllchen, kleine Windbeutel und dicke Torten werden dann reichlich vernascht.

Gerichte aus Malta: Zucchini mit pikanter Sauce, Maltesische Nudelpastete, Kaninchen in würziger Sauce auf maltesische Art, Maltesische Schinkenrouladen.

Marokko

Gerichte aus Marokko: Marokkanisches Hähnchen-Pilaw, Marokkanische Chermoula-Zucchini, Schmorhähnchen im Gemüsetopf.

Mauritius

Drei große Küchen der Welt, die französische, indische und chinesische, konkurrieren auf der Vulkaninsel Mauri​tius im Indischen Ozean mit den intensiv gewürzten Gerichten der einheimischen Kreolen.

Mittagspause in der Hauptstadt der Insel. Am Rande des Marktes hockt Mumpti hinter einem riesigen Wok, der auf offenem Feuer steht. Das Öl schäumt auf, als sie mit dem Löffel hindurchfährt. Mit breitem Lächeln im dunklen Gesicht fischt sie „Gajaks“, kräftig gewürzte Happen aus Erbsmehl, Krabben oder Kartoffeln heraus und legt sie auf ein Stück Papier.

Das Geschäft läuft gut, um ihren Stand drängen sich Frauen im Sari neben Männern im dunklen Anzug und essen die knusprigen Bissen aus der Hand. Hier auf dem Markt von Port Louis liegen die Küchen der Welt nur einen Schritt weit auseinander. Ein Farbkreis duftender Gewürze neben Säcken mit Basmatireis für indische Käufer. Chinesen han​deln mit Glasnudeln, Lotoswurzeln und Wolkenohr-Pilzen. Kreolinnen drängen sich vor Ständen mit Fischen, Kokos​nüssen, Knoblauch und Tomaten.

Die verschwenderische Verwendung von Gewürzen prägt alle Gerichte der Insel. Ohne Chili, der hier noch wild wächst, wären sie für einen Mauritier nicht genießbar. Auch mildere Gewürze wie Ingwer, Kurkuma, Kreuzkümmel und dunkle Senfkörner finden sich in fast jedem Essen. Vor allem in den Chutneys. Einheimische nennen diese wohl​riechenden, manchmal fruchtig-pikanten Begleiter für Fisch, Fleisch, Currys und Reisgerichte „Chatini“. Tamarinden​chutney beispielsweise ist eine dunkle sirupartige Sauce, Kokoschutney dagegen von bröseliger Beschaffenheit, und Gurkenchutney gleicht einer saftigen Gemüsesauce.

Vermischt haben sich die Kulturen der Inselbewohner ebensowenig wie die Küchen. Französisch ist die sinnliche Einstellung zum Essen, oft auch die Art der Zubereitung, aber selten sind es die Zutaten. Indische Currys, Fladenbrote und Spezialitäten aus dem Tandooriofen findet man überall auf der Insel. Chinesisches kann man in der engen China-Town Port Louis’ erleben. Aber gute kreolische Gerichte muß man suchen. Oft köchelt die Rougaille, das wandelbare Lieblingsgericht der Kreolinnen afrikanischer und madegassischer Abstammung, auf offenem Feuer am Strand. Dann wandern ein paar Muscheln und ein gerade gefangener Fisch in den scharfen Tomatensud, an anderen Tagen ist es Geflügel oder Wild.

Sportangler kommen nach Mauritius, um vor der Küste mit dem Blue Marlin, dem bis zu vier Meter langen Speer​fisch, zu kämpfen. Sein festes aromatisches Fleisch ist eine Delikatesse. Ähnlich wohlschmeckend wie Hummer, aber nicht so teuer., ist eine Großgarnele, die hier „Camarón“ oder „Rosenbergi“ genannt wird. Diese gut 20 Zentimeter langen Krebstiere wachsen im Süßwasser von Aquakulturen zwischen Zuckerrohrfeldern heran. Ihr Fleisch ist so saf​tig und aromatisch, daß Kenner Camaróns dem Hummer vorziehen.

Gerichte aus Mauritius: Shrimps-Gajaks, Geflügelrougaille, Kokoschutney, Tamarindenchutney.

Mexiko

Natürlich gibt es die kleinen Maisfladen in allen möglichen Varianten und auch die bei und beliebten Tacos. Doch die Gerichte in Mexiko sind wesentlich vielseitiger und haben längst nicht die nachgesagte Schärfe: Die steckt in den Saucen.

Wer nach Mexiko kommt, und zum Essen geht, wird sich manchmal wundern: Was er da auf dem Teller hat, er​kennt er nicht wieder, obwohl er doch Zuhause so oft „mexikanisch“ gegessen hat. „Das war dann Tex-Mex oder Phantasie - so wie Mexikaner meinen, daß die Deutschen mexikanisch essen wollen.“, erklärt Guillermina Schroeder-Roman, die in Mexiko City geboren ist und in München lebt.

Richtig ist allerdings, daß die Mexikaner oft und gern Tortillas essen. Tortillas sind für sie wie Pasta für Italiener, Reis für Chinesen, Kartoffeln für Deutsche. Natürlich backen Mexikanerinnen sie normalerweise nicht selbst, dafür gibt es die Tortillería wie bei uns die Bäckerei. Die Produktion Zuhause wäre viel zu mühsam. Man braucht Spezial​mehl, eine Tortillapresse und eine Menge Erfahrung. Verarbeitet werden die kleinen Fladen aus Mais oder Weizen immer zweimal: zuerst ohne Öl geröstet, dann zubereitet. Zum Beispiel mit Füllung und Sauce aufgeschichtet und wie Lasagne gebacken. Oder fritiert und gefüllt mit Salat, gebratenem Fleisch, Käseraspel und Salsa wie Hamburger. Wie österreichische Frittaten in der Suppe oder wie britische Toastscheiben unter Frühstückseiern angerichtet. Diese Kochtradition ist sehr alt: Die Indios kannten weder Fett noch Öl zum Kochen und rösteten den Tortillateig einfach auf heißen Steinen oder einer Tonplatte. Erst durch den Einfluß der Spanier nahm man vor allem Schweineschmalz und Olivenöl mit in die alltäglichen Zutaten auf - als Aromaträger. Wer die authentische Küche kennenlernt, findet sich weit ab von Chili con carne und Tacos mit Guacamole wieder. Keine Mengen von gegrilltem Fleisch, sondern gefülltes Gemüse mit ein bißchen Käse, Rosinen, ein wenig Fleisch und viel von dem, was die Europäer einst aus anderen Ko​lonien mitgebracht haben: Piment und Gewürznelken, Zimt und Koriander. Die Chili-Schärfe bleibt da, wo sie hinge​hört: in die Sauce aus roten oder grünen Tomaten, die in Mexiko als Speisewürze auf dem Tisch steht.

Denn mexikanische Gerichte sind an sich nicht scharf, aber jeder kann sie so scharf würzen, wie er mag. Sahnige Süppchen, fettgebackene Küchlein aus Brandteig mit Zuckerhülle und süßer Eierflan erinnern an Europa. Früchte mit intensivem Aroma führen wieder in die Tropen zurück.

Gerichte aus Mexiko: Hähnchenbrustfilets mit Paprikasalat, Paprika-Maisgemüse, Möhrencrèmesuppe mit Lauchzwiebeln, Gefüllte Paprika in Nußsauce, Rote-Bete-Orangensalat.

Norwegen

Der österreichische Tenor und Feinschmecker Leo Slezak warnte schon 1919: „Erwarten Sie nichts, und seien Sie auf alles gefaßt, denn dieses herrliche Norwegen hat eine schreckliche Küche !“ Hier im hohen Norden, wo die Winter lang und kalt sind und der Mensch darauf bedacht ist, der Kälte zu widerstehen, ist das Essen seit jeher in erster Linie Energiespender. Ein Drittel des Landes liegt nördlich des Polarkreises. Schon das Frühstück muß herzhaft und sätti​gend sein, mit eingelegtem Hering, Fleischpasteten, Grützen und Brot in großen Mengen.

Sicher, Norwegen hat auch ein paar typische Fleischgerichte wie den beliebten Hammel-Kohl-Eintopf oder den braunen Rindereintopf, aber es ist vor allem der Fisch, der auch dem Gourmet das Land schmackhaft machen kann. Über 200 verschiedene Arten tummeln sich vor der Küste und in den klaren Fjorden.

Glückliche Norweger, sie können es sich leisten, schlicht zu kochen. Die Natur im dünn besiedelten Norden Euro​pas liefert ihnen noch Produkte mit unverfälschtem Geschmack. Die frischesten Fische aus Seen und Flüssen, Berühmt sind die Braten vom Elch, Rentier, Moor- und Schneehuhn. Wildgeflügel wie Schnee- und Haselhühner, Fleisch vom Elch und Rentier, duftende Pilze in solcher Vielzahl, daß die Sammler scharenweise losziehen. Von den wilden Erd​beeren, arktischen Himbeeren, von Multebeeren, Preiselbeeren und Moosbeeren schwärmen Mitteleuropäer noch nach Jahren, wenn sie die Früchte einmal in der arktischen Tundra selbst gepflückt haben.

Im Mittelpunkt norwegischer Eßkultur steht der Fisch. Noch heute prägen die Jahreszeiten des Meeres den Spei​sezettel des Landes mit der über 21 000 Kilometer langen Küste - Fjorde und Buchten eingerechnet. Im Frühjahr wartet der Norweger auf die ersten zarten Makrelen, um sie zu braten, im Herbst auf die fetten, um sie zu kochen. Dazwischen, im Sommer, grillt man Forellen und Lachse aus den Fischfarmen der Fjorde.

Ob Kabeljau oder Hering, Lachs oder Heilbutt, in Europas Norden schwimmen sie noch in Mengen vor den Kü​sten, und die Menschen in Norwegen lieben ihren Fisch. Klar, daß er deshalb häufig auf der Speisekarte steht - mor​gens, mittags und abends. Der Weg vom Kutter zur Küche ist kurz, die Ware stetes frisch. Da wird ein Dorschfilet zur Delikatesse, der See​lachs selbst als Carpaccio ein Geschmackserlebnis. Es ist eine Lust, über den Bergener Fischmarkt zu spazieren: Jeder Stand bietet Lachs, Hering, Heilbutt, Seeteufel, Dorsch, Steinbeißer, Makrele, Forelle und zahlrei​che andere Arten; außerdem jede Menge Krustentiere. Natürlich wird auch Stockfisch und Klippfisch in Massen ange​boten, ebenso geräucherter Lachs.

Weihnachten beginnt die Kabeljau-Saison. Dann kommt der Lieblingsfisch vieler Norweger aus den arktischen Gewässern an die Küste und macht Schlagzeiten. Der „Skrei“ ist da, heißt es in den Zeitungen. Sein Fleisch ist fest und fein und sein Bauch voller Rogen. Genauso soll er sein als Juletorsk, als Weihnachtskabeljau, wenn seine rein weißen Stücke zusammen mit der Zunge, der Leber und dem gekochten Rogen in einer hellen Sauce als Festschmaus serviert werden. Auch der erste Heilbutt, der Festkveite, kommt rechtzeitig zu den Weihnachtsfeiertagen auf den Markt.

Eine ganz besondere Rolle spielt der Hering, der Sild (sprich: Sill), der in großen Schwärmen vor der Küste schwimmt. Auf dem Frühstückstisch steht eingelegter Hering keineswegs nur, wenn der Abend zuvor feuchtfröhlich war. Und niemand findet etwas dabei, mittags gebratene Heringe zu essen und abends geräucherte.

Hering gehört dazu und darf seit jeher auch an Sonntagen gefangen werden. Und der Romjulsild, der eingelegte Hering, steht in jedem traditionsbewußten Haushalt auf dem Büfett und muß Durst machen auf dunkles Starkbier und Aquavit.

Auch von den Bauern gibt’s beste Qualität, denn Obst und Gemüse entwickeln in den langen Sonnenstunden des Nordens ein intensives Aroma. Die Äpfel hier durften und schmecken herrlich, auch Birnen, Pflaumen und Kirschen profitieren von der ewigen Sonne im Sommer. Und der überall im Land beliebte Kohleintopf schmeckt nur richtig, wenn in ihm das Fleisch der Lämmer steckt, die am Rande des Nordmeers in rauher Seeluft grasen. Gemüse war frü​her selten und teuer. Nur drei Prozent des Bodens sind in Norwegen landwirtschaftlich nutzbar. Dazu kommen oft kalte, verregnete Sommer, in denen die Ernte manchmal vernichtet wird. So wurden vor allem Kohl, Rüben und Kar​toffeln gegessen. Heute noch wird fast jede Art von Gemüse importiert.

Gerichte aus Norwegen: Kabeljaufilet auf norwegische Art, Kabeljau mit Zitronenbutter, Gebeizter Lachs mit Senfsauce, Lachs mit Morcheln, Gebratene Makrelen mit Zwiebelgemüse, Bergener Fischsuppe, Norwegischer Curryhering, Blumenkohl mit Krabbensauce, Norwegische Leberpastete, Mutter-Monsen-Kuchen, Trollcrème.

Österreich

Allgemein

Gerichte aus Österreich: Klare Erdäpfelsuppe, Hühnerbrüste mit Paprika, Kaisergulasch, Zwiebelfleisch in brauner Sauce, Kartoffelplätzchen, Kaiserschmarrn, Palatschinken mit Rosinenquark, Salzburger Nockerln.

Burgenland

Das Burgenland wird von deutschen Touristen wenig besucht. Kaum jemand, der in Österreich Urlaub macht, reist in dieses östlichste Bundesland und lernt die herrlichen Weine und die wunderbare Küche dieser Region im Grenzge​biet zu Ungarn kennen. Zugegeben, auch die meisten Österreicher, und ganz besonders die benachbarten Wiener, haben ihre eigene Meinung zu der landwirtschaftlich geprägten Gegend. Für sie ist es das Ostfriesland Österreichs. Und auch der misanthropische Schriftsteller Thomas Bernhard überschlug sich schier in seinen Schmähungen der Burgenländer. Die schwarze Liste wäre unvollkommen ohne den Weinskandal von 1985.

Doch nach der aufgedeckten Panscherei hat sich vieles geändert. Heute haben die Österreicher eines der strengsten Weingesetze überhaupt und produzieren so manchen Spitzenwein. Allerdings weiß das kaum einer, da die Anbauflä​chen oft winzig sind und der Wein direkt vermarktet wird. Nur selten gelangen die Flaschen über Wien hinaus. Denn den Wein aus dem Burgenland schätzen und Wiener. Und überlassen ihren sauren Heurigen dafür den Touristen.

Das Reiche Angebot burgenländischen Weines wird ergänzt durch die Vielfalt der Küche. Ungarn, Türken, Slowa​ken, Kroaten und Juden habe ihre Rezepte dazu beigesteuert. Von den ungarischen Nachbarn stammen die meisten der kulinarischen Zutaten der regionalen Speisen. Aus dem flachen Neusiedlersee gibt es Fische wie Wels, Zander, Karpfen und Aal - und das nicht zu knapp.

Besonders verbunden sind die Burgenländer aber der Gans. Noch heute findet man große Herden, die Fleisch, Schmalz und vor allem Gänselebern liefern, die mit Süßwein als Vorspeise serviert werden. Darauf könnte eine Karot​tensuppe mit Rosinen aus der jüdischen Küche folgen, als Hauptgang vielleicht ein ungarisches Gulyás, als Nachtisch Szomlauer Nockerln, dann ein türkischer Kaffee, um mit einem burgenländischen Tresterschnaps zu schließen, der geschmacklich so manchen Grappa überrundet.

Gerichte aus dem Burgenland: Rahmschmarrn mit Marillenröster, Rindfleisch mit Apfelkren, Zander mit Erdäpfel-Petersilienpüree, Burgenländer Fischsuppe, Gänseleber mit Vogerlsalat.

Steiermark

Eher deftig, aber von bester Qualität in den Zutaten sind die kulinarischen Spezialitäten der Steiermark. Typisches Produkt dieser Region im Südosten Österreichs: Der Kürbis, dessen Kerne bei Feinschmeckern hochbegehrt ist.

Vom Essen versteht man was in Österreich. Palatschinken, Salzburger Nockerln und Sachertorte sind weltweit be​rühmt und beliebt. Weniger bekannt, aber nicht weniger delikat sind die Spezialitäten der Steiermark. Kren, Kürbis​kernöl, Wein und Obstbrände heißen die Beiträge zur österreichischen Eßkultur.

Ihren historischen Mittelpunkt hat die steirische Küche in der Landeshauptstadt Graz, die über einen der schönsten mittelalterlichen Stadtkerne Europas verfügt. In Graz erschien 1686 das erste Kochbuch Österreichs. Nirgendwo in der Welt spielt der Kren eine wichtigere Rolle in der Küche als hier. Und wenn die Tränen noch so fließen, immer wird der Meerrettich frisch gerieben, würzt Würste, Geselchtes und natürlich das steirische Wurzelfleisch.

Besonders bei der Krensuppe kommen Freunde der Pfahlwurzel auf ihre Kosten. Aber auch vielen Saucen gibt sie eine unverwechselbare Schärfe; der Apfelkren ist über die Grenzen hinaus bekannt und als Beilage zum Wiener Tafel​spitz nicht wegzudenken.

Anhänger des Kürbiskernöls pilgern in die Südsteiermark, denn dort haben die Gemüsepflanzen besonders schwere Früchte. Zwischen den großen trichterförmigen Blättern liegen grüngelbe Kürbisse, aus deren Kernen das „schwarze Gold der Steiermark“ gewonnen wird: das Kernöl - herausragendes Produkt der Region mit seinem nussigen Röst​aroma. Herrlich schmeckt eine Kernölvinaigrette zu gekochtem Rindfleisch, zu Salaten und frischem Ziegenkäse, und ein paar Tropfen des puren Öls vollenden jede Kürbissuppe. Nicht zu vergessen die gerösteten Kürbiskerne - etwas für ausgefallene Desserts.

Am besten kommt man der bäuerlich-steirischen Kühe in den vielen Buschenschenken auf die Spur. Diese gemüt​lichen Lokale - vergleichbar mit deutschen Straußwirtschaften (im Schwäbischen: Besenwirtschaften)) - bieten neben den typischen Spezialitäten auch dem Weinfreund reiche Auswahl. Der Sauvignon blanc reift im steirischen Hügelland in manchen Jahren zu vollkommener Größe heran, ebenso wie Muskateller und Chardonnay, der hier Morillon genannt wird.

Und auch die Schnapsfreunde finden ihr Glück, denn die Obstbrenner gehören zu den besten der Welt. Ihnen ge​lingt es, den Geist der heimischen Obstsorten in fruchttypischem Elixieren einzufangen - makellos und mit einem wun​dervollen Bukett.

Gerichte aus der Steiermark: Klachlsuppe, Ziegenkäse mit Kürbiskernen und Salat, Steirische Krensuppe, Steirische Kürbissuppe, Kürbiskernauflauf mit Zwetschgenröster.

Wien

Erdäpfelsalat bleibt Erdäpfelsalat, steht in großen Lettern als erster Gruß Wiens auf einem Plakat an der Autobahn. Dieser Slogan offenbart die kulinarische Weisheit der Hauptstadt Österreichs. Denn die Wiener sind traditionsbewußt - vor allem, wenn es ums Essen geht. Klar, daß sie beim EU-Beitritt um ihre kulinarische Eigenheit gekämpft haben, und sich vertraglich zusichern ließen, daß der Kartoffelsalat auch in Zukunft Erdäpfelsalat genannt werden darf.

Das nächste Plakat verheißt: „Dahoam bleibt dahoam.“ Und „dahoam“ fühlt sich der Wiener eben nur in seinen le​gendären Caféhäusern, den fabelhaften Beiseln und Heurigenlokalen. Gerade das Beisel, eine typisch wienerische Melange aus Restaurant, Café und Kneipe, erlebt eine Renaissance. Alte Bekannte wie „Zu den drei Buchteln“ oder neue, wie das Plachutta“ in der inneren Stadt, sind die lebendigen Zeugen der alten Kultur jüdischer Gasthäuser.

Das Rückgrat der Wiener Küche bilden die Märkte der Stadt. Jeder kennt den Naschmarkt, aber er ist nur einer unter vielen, wo Bauern aus der Umgebung Obst und Gemüse, rohes und geselchtes Fleisch, Wurst, Wild und frisches Ge​würzbrot anbieten.

Gegen den schnellen Appetit auf der Straße helfen die von den Wienern heiß und innig geliebten Sandwiches vom Büfett Trzesniewski oder von Duran. Genauso geschätzt werden auch die Maroni- und Würstelstände, an denen die Bauernwurst mit „a siassen“ - süßem Senf - gegessen werden.

Zu Zeiten der alten k. u. k. Monarchie sind viele Einflüsse aus dem Osten und Süden in die Donaumetropole gelangt und haben eine eigenständige Küche geschaffen. Ihr Zentrum sind die leckeren Mehlspeisen. Besondere Vorliebe hegen die Wiener zu Innereien vom Kalb wie Lunge, Nieren, Bries, Zunge und Kutteln. Der legendäre Tafelspitz vom Rind wird trotz BSE nie von ihren Tischen verschwinden, denn, so verspricht das dritte Plakat auf der Autobahn in Sicht​weite des Stephansdomes: „Wien bleibt Wien.“

Gerichte aus Wien: Sachertorte, Wiener Schnitzel, Wiener Tafelspitz mit Apfelkren, Tafelspitz nach Altwiener Art, Wiener Erdäpfelsalat, Buchteln mit Powidl.

Peru

Durch die natürliche Barriere der Anden entwickelten sich ganz unterschiedliche Spezialitäten in Peru - so sind die traditionellen Gerichte des Hochlands gar nicht mit der leichteren Küche der Küste zu vergleichen.

Nach freucht-fröhlichen Festen gilt La Herradura, einer der Strände von Lima, als Tip: Die Weite des Pazifik tut den Augen wohl, die feuchte Luft ist gut für die Bronchien, und „Leche de Tigre“ beruhigt die strapazierten Magen​nerven.. Diese saure „Tigermilch“ aus aromatischem Limettensaft und scharfen Chilis ist Marinade für „Cebiche de Corvinas“, zarte Fleischwürfelchen mit Zwiebelstreifen, die selbst „schwere“ Fische wie Lachs oder Makrele zum wunderbar leichten Essen macht.

In Lima ist gekochter Mais die richtige Beilage - entweder Kolbenstückchen zum Abnagen oder frische, vom Kol​ben geschnittene Maiskörner. Im Norden, in der Gegend rings um die Stadt Chiclayo, ißt man die traditionelle „Cancha“ der Indios: getrocknete Maiskörner wie für Popcorn, die aber nicht in der trockenen Pfanne „gepoppt“, sondern in Öl fritiert und mit Salz vermischt werden.

Natürlich ist das Mutterland der Kartoffel berühmt für seine vielen Sorten, schließlich wurden die Knollen dort schon lange als Grundnahrungsmittel angebaut, bevor die Spanier sie in alle Welt brachten. Für den Vorrat hatten die Indios zwei Konservierungsmethoden entwickelt, die noch heute üblich sind: Trocknung und Gefriertrocknung. Ka​ramelfarbene getrocknete „Papas“ gehören zu „Carapulca“, einem Essen aus Schweinefleisch, Zwiebeln, roten Chi​lischoten und Erdnüssen, das man mit süßem Sherry würzt. Gefriergetrocknete „Chufios“ - aus einer frostresistenten Sorte - nimmt man vorwiegend als Mehl zum Binden und Andicken von Saucen und Suppen.

Die Rolle der Beilagen spielen Mais, Reis und - im Hochland - Quinoa. Die kleinen Körnchen dieser Pflanzen schätzten die Inkas so hoch, daß die Spanier den Anbau verboten, weil sie glaubten, Quinoa sei verantwortlich für Mut und Unbeugsamkeit der Indios. Sie ersetzten es durch europäisches Getreide - mit fatalen Folgen für die Bevöl​kerung. Denn die Obergrenze für den Getreideanbau liegt bei 3500 Metern, während Quinoa dank der Naturkost​bewegung wieder in der gesamten Andenregion.

Käse ist ebenfalls typisch für Peru. Wie in anderen lateinamerikanischen Ländern liebt man die weichen, weißen Sorten und die cremig schnittfesten.

Gerichte aus Peru: Chili mit Schafskäse, Marinierter Goldbarsch mit Limettensauce, Lammschulter mit Koriander.

Philippinen

Viele Gerichte der Inseln in Fernost erinnern an die Spezialitäten anderer Länder, denn die Küche der Philippinen war zahlreichen Einflüssen ausgesetzt. Das Wesentliche aber ist hausgemacht: tropische Früchte, exotisches Gemüse und eine unverwechselbare Würze.

Die Philippinen sind weit weg, ihre Küche dagegen liegt uns etwas näher, denn sie steckt voller Einflüsse, die wir auch in Europa kennen. So sind die USA mit Pancakes vertreten, die Chinesen haben Frühlingsrollen und Fisch in süß​saurer Sauce beigesteuert. Die fruchtigen Upside-Down-Cakes, Varianten unseres versunkenen Obstkuchens, schmecken dort wesentlich delikater: Die Früchte liegen beim Backen auf Zucker und Butter statt auf Teig und bilden beim Stürzen des Kuchens eine saftige Schicht.

Viele Gerichte erinnern an die Spanier, die mehr als 300 Jahre Zeit hatten, die Küche des fernen Inselreiches mit ihrer Mischung aus deftiger Bauernkost und barocker Hofküche zu kombinieren. Heute gelten Tortillas mit Kartoffeln und Gemüse oder Flan mit Milch und Zucker als typisch philippinisch wie das mal süße, mal herzhafte Weizenbrot Pan de Sal.

Bananenblätter nimmt man in Indonesien zum Einwickeln von Reis, die männlichen Blüten der Staude mischt man wie in Brasilien zum Salat oder kocht sie als Gemüse. Und in einem Land, das über Tausende von Kilometern Küste verfügt, spielen Fisch und Meeresgetier natürlich eine große Rolle, als thaiähnlicher Tintenfischsalat als Fischtopf oder Shrimpsküchlein.

In der multikulinarischen Kultur haben sich die Filipinos etwas Besonderes bewahren können: das Spiel mit Farben und Aromen, das Essen in Genießen verwandelt. So werden sanfte Schmorgerichte in Kokosmilch durch frische Säure von grünen Papaya abgerundet. Fein herbes Zitronengras und ein paar Stückchen Tomate  mildern schwere Man​gosüße im Salat. Rindfleisch mit Kohl und Kartoffeln bekommt durch Tamarinde den Kick, der simplen Eintopf exo​tisch macht. Frische Blätter von Paprikapflanzen geben einfachen Suppen mit Austernpilzen und Mais oder der Hähn​chenspezialität Tinola (Hähnchen mit grüner Papaya) Duft und zarte Würze.

„Das Geheimnis unserer Küche sind die Gegensätze“, erklärt Zenaida Panganiban aus Manila, die in Starnberg philippinische Kochkurse an der Volkshochschule gibt und einen Partyservice mit Gerichten ihrer Heimat betreibt. 

Gerichte von den Philippinen: Makkaronisalat mit Hähnchen und Ananas, Hähnchen mit grüner Papaya, Süßsaurer Gemüse-Fleischeintopf, Pfannkuchen mit Karamelsauce.

Polen

Krakau ist nicht nur eine schöne Stadt, die zu den historisch bedeutendsten der Welt gehört, hier sind auch Ge​nießer zu Hause. Traditionsgerichte dominieren in Polen das Angebot der Restaurants, wozu auch immer typische Suppen mit Roter Bete gehören.

Keine Krakauer in Krakau ? Nach einer Wurst dieses Namens sucht man in Polens lebendiger Kulturmetropole vergebens. Auf dem bedeutendsten Lebensmittelmarkt im Viertel Kleparz Kopfschütteln. Dabei fehlt es nicht an Wür​sten, nur heißt eben keine Krakauer. An den Marktständen hängen Ketten getrockneter Pilze, werden aus großen Säc​ken Graupen, Buchweizengrütze und getrocknete Bohnen abgemessen, wird aus Bergen von Kohlköpfen und Eier​stapeln ausgewählt, hausgemachter Frischkäse, eingelegte Gurken und Sauerkraut probiert. Alle wichtigen Zutaten der polnischen Küche sind hier versammelt.

Krakau gilt als Stadt für Genießer, weniger geschäftsmäßig, gelassener und preiswerter als Warschau. Renom​mierte Restaurants wie das „Hawelka“ am großen Markt im Zentrum, wie das benachbarte „Wierzynek“ oder das Re​staurant im „Grand Hotel“ ein Stück weiter in einer Seitenstraße bieten feine traditionelle polnische Gerichte. Junge Leute eröffneten in Gewölben alter Patrizierhäuser im Umfeld des Marktes gemütliche Café-Bars und Bistros mit klei​nen Gerichten, manche mit angeschlossener Galerie des Künstlernachwuchses. Als Drehort von Spielberg „Schindlers Liste“ erhielt das ehemals jüdische Viertel Kazimierz neuen Aufschwung, treffen sich Freunde jüdisch-polnischer Kü​che und Klezmer-Musik im Restaurant-Café „Ariel“. Anziehungspunkte im Zentrum: Die im Jugendstil erhaltenen Cafés, wie das „Jama Michalika“, das „Noworolski“ in den Tuchhallen und am Rand des Marktes das „Europejska“.

Ob in eleganten oder rustikalen Lokalen - auf Polens Speisekarten dominieren Traditionsgerichte, angeführt von Suppen. Von einfach bis raffiniert begleiten sie Alltag und Feste, Barszcz, eine klare rote Brühe, ist die berühmteste und feinste. Kein Fleisch- oder Gemüsebröckchen, kein Fettauge stört den blanken, roten Spiegel. Das Geheimnis der Essenz: Langes Kochen guter Zutaten, die ihre Aromen abgeben, dann abgeseiht werden, wie auch die Rote Bete, die ihr charakteristisches Rot und ihre erdige Süße hinterläßt. Ihre Konkurrentin: In frisch gebackenes, ausgehöhltes Brot gefüllte Steinpilz-Rahmsuppe. Pilze verstecken sich auch in den Pierogi. Im Restaurant „Chlopskie Jadlo“ genießt man im Ambiente einer Bauernstube, das deftige Nationalgericht „Bigos“ mit Fleisch, Wurst, Kraut und Pilzen. Danach kann ein eisgekühlter polnischer Wodka nicht schaden.

Gerichte aus Polen: Rote-Bete-Suppe, Gefüllte Teigtaschen, Sauerkraut auf altpolnische Art.

portugal

Gerichte aus Portugal: Klippfisch mit Kartoffeln, Portugiesische Gemüsepfanne.

Rumänien

Gerichte aus Rumänien: Klausenburger Kraut, Siebenbürgener Wildschweinkeule.

Russland

Gerichte aus Russland: Gefüllte Kalbsbrust auf russische Art, Hammelfleisch-Borschtsch.

Schweiz

Die Küche in der Schweiz spiegelt die sprachliche Situation des Landes wider: ein weites Feld, abgesteckt durch die vier Landessprachen, variiert durch zahlreiche Dialekte und geographische Einflüsse.

Ist von der Schweizer Küche die Rede, denken die meisten an Gerichte, wie sie im deutschsprachigen Teil der Schweiz gekocht werden: bodenständig, nahrhaft, Butter und Rahm nicht verachtend und auf der Grundlage einheimi​scher Produkte wie Kartoffeln, Käse, Kalbfleisch, Süßwasserfische, Obst und Gemüse.

Unverkennbar sind die italienischen und französischen Einflüsse, die im Tessin und der französischsprachigen Schweiz die Küche dominieren. So meint denn der vielzitierte „Röstigraben“ nicht nur die Sprachgrenze zwischen der deutschen und der romanischen Schweiz. Er wird von den Romands auch gerne benutzt, um sich von der ihrer Mei​nung nach etwas dominanten deutsch- oder mundartsprechenden „Röstischweizern“ abzugrenzen.

Daneben gibt es ganz selbstverständlich internationale Gerichte. Rezepte, Zutaten und Gewürze werden verein​nahmt. Was kein Wunder ist bei all diesen weltweiten Geschäften und den Touristen aus aller Herren Länder. Auf Schweizer Speisekarten kann der Gast durch die Welt spazieren. Restaurants in Zürich, Basel oder Bern bieten eine internationale Vielfalt, in der sich die typisch schweizerischen Gerichte nur noch von Kennern lokalisieren lassen.

Etwas anderes ist es in den traditionsreichen Zunfthäusern oder auf dem Land. Da wird noch gekocht, wie es dem Brauch entspricht und dem Bürger lieb ist. Frische Zutaten, einheimische Produkte, etwas italienische Leichtigkeit und französische Improvisation.

Dieser Küche kann man sich anvertrauen: Was auf den Teller kommt ist meist überdurchschnittlich, der Preis al​lerdings auch.

Für viele typische Schweizer Gerichte wird Käse verwendet: In Fondues und Raclettes fast ausschließlich, aber auch in Suppen, Soufflés und Salaten, auf Überbackenem und Gratins, selbst bei der Süßspeise darf dieses Milchpro​dukt in seinen unterschiedlichen Formen und Geschmacksrichtungen nicht fehlen.

Gruyère oder Greyerzer, Inbegriff alpenländischer Lebensart wie Swatch-Uhren und Nummernkonten, wird im Ausland allerdings häufig als gummiartige Stangenware von der Schweizer Käseunion angeboten. Um das Beste der Schweiz nicht in die Hände der Fremden fallen zu lassen, wie Patrioten ironisch vermuten.

Wo viel Käse ist, gibt’s auch viel Butter und Sahne. So ist die bodenständige Schweizer Küche nicht gerade für eine Diät geeignet. Entwickelt hat sie sich ursprünglich für schwer arbeitende Landleute. Städtischer Wohlstand und weniger kräftezehrende Berufe haben diese mächtige, kalorienreiche Kost vielerorts in Vergessenheit geraten lassen. Inzwischen sind Großmutters Rezepturen von Liebhabern des Ursprünglichen wieder hervorgekramt worden.

Tradition und Brauchtum spiegeln sich in solchen Rezepten wieder. Landesprodukte sind gefragt, Raffinesse ist dieser alpenländischen Schweizer Küche allerdings fremd. Das schließt aber interessante Kombinationen nicht aus.

In der Schweiz nimmt man sich Zeit zum Essen, genauso wie für die Vorbereitung. Gehudlet wird nicht und ge​kocht gern mit frischen Zutaten à la minute. Die Verbindung der sprichwörtlichen nationalen Tugenden - Sorgfalt und Präzision - erzielt ein bemerkenswertes Ergebnis.

Nehmen wir zum Beispiel die Rösti, ein äußerst simples Kartoffelgericht. Trotzdem ist die Zahl der Variationen kaum zu schätzen. Selbst innerhalb einer Region können die Ansichten über die „richtige“ Zubereitung deutlich aus​einandergehen. Unbestritten ist aber, daß es die Rösti heißt, und zwar auch in der Mehrzahl. Also keine Rösti. Die Rösti eignet sich auf für Köche ohne Schweizer Paß.

Gerichte aus der Schweiz: Baseler Zwiebelwähe, Berner Kartoffelrösti, Ofenkartoffeln, Ofenkartoffeln mit Käsecrème, Möhrenkuchen, Schweizer Käsekuchen, Bauernzopf, Meringues, Morchelsauce, Schweizer Kalbshaxen, Schweizer Gemüsesuppe, Zürcher Geschnetzeltes, Gebratenes Kaninchen, Stubenküken.

Niederlande

Gerichte aus Holland: Holländische Zwiebelsuppe, Holländischer Zwiebelkuchen, Holländischer Fischauflauf, Holländischer Spargelsalat, Holländischer Salat mit Räucherfisch.

Rußland

Viel muß es sein und fett, wenn die Russen auftischen. Piroggen und Piroschki, gefüllt mit den unterschiedlichsten Leckereien, dürfen bei keinem Festmahl fehlen.

Vierzig Gänge und mehr zählte ein Festmenü im alten Rußland. Dazu floß der Wodka in Strömen, aber auch Brandy, Wein, Sekt Bier und der Kwas, jenes schäumende Getränk aus vergorenem Brot. Die christlichen Feste der alten Zeit - Weihnachten, Neujahr, Fastnacht, Ostern, Pfingsten - haben im modernen Rußland bei den meisten ihren ursprüngl​chen Sinn verloren. Willkommener Anlaß für große Gelage sind sie immer noch. Feiertage aus sozialisti​scher Zeit wurden mit Vergnügen zusätzlich in den Festkalender aufgenommen.

Die Gastfreundschaft der Russen ist legendär. Mit geradzu beschämender Großzügigkeit wird aufgetischt, was im Haus ist, sorgsam gehütete Vorräte werden bedenkenlos geplündert. In jedem Fall gehören Piroggen oder Piroschki auf den Vorspeisenteller. Diese Teigtaschen können mit allem gefüllt werden, was der Kühlschrank hergibt - mit Fleisch, Fisch, Gemüse.

Wichtig unter den Vorspeisen sind Aspiks und Sülzen aus Fisch oder Fleisch - auch eine ideale Verwertung von Resten - eingelegte Pilze, essigsaure Gürkchen, milchsauer vergorenes Gemüse (nicht nur das uns vertraute Sauer​kraut, auch Rote Bete, Gurken oder Rüben).

Salate dürfen nicht fehlen: aus Kartoffeln, aus gekochtem Rindfleisch mit Gurken, mit Rettich und frischen Kräu​tern. Außerdem gehören Pasteten und Terrinen auf den Tisch, natürlich Brot, feines Weiß- und derbes Schwarzbrot und reichlich Butter. Dies alles schafft jene solide Basis, auf der der Wodka beflügelnd, aber nicht lähmend wirkt.

Nach den kalten Vorspeisen beginnt endlich das eigentliche Mahl, und zwar immer mit einer wärmenden Suppe. Eigentlich ist man spätestens jetzt bis zum Platzen angefüllt. Aber die Hauptgerichte stehen noch aus - im allgemeinen üppige Portionen, deren gehaltvolle Sahnesaucen selbst mageren Fisch zur Kalorienbombe machen. Zum Nachtisch schätzen die Russen Quarkspeisen und Napfkuchen, deren Teig mit unendlichen Mengen von Eiern angerührt wird. Und Eis - cremiges, sahniges Eis, mit fruchtiger, süßer Konfitüre garniert.

Gerichte aus Rußland: Kraut-Piroggen, Fleisch Piroschki, Sauerkraut-Schtschi, Blini, Rote-Bete-Salat mit saurer Sahne.

Spanien

Allgemein

Sie werden mit oder ohne Brot gegessen, sind klein, raffiniert zubereitet oder einfach eingelegt. Tapas gehören in Spanien einfach dazu, viele Bars wären ohne sie nur halb so gemütlich. Und manchmal verschwindet mit ihnen ein Mi​nikunstwerk im Mund.

Gedämpftes Licht, Stimmengewirr, Gläserklirren, Tellerklappern. Von der Decke baumeln luftgetrockneter Schin​ken, Locker und gemütlich ist die Atmosphäre in der Tapas-Bar. Auf der Theke reihen sich hinter Glas kleine Schüs​selchen mit verführerischen Happen - den Tapas. Weniger verlockend klingt ihr Name wörtlich übersetzt: Deckel. So wurden früher in Spanien Weißbrothappen bezeichnet, die mit einer kleinen Scheibe Wurst, Schinken oder Käse belegt waren. Oder auch Oliven. Kapernfrüchte, eingelegte Sardellen, die man zu einem Glas Sherry, Wein oder Bier bekam, um beim Trinken nicht gleich betrunken zu werden.

Inzwischen haben sich Tapas zu kleinen kulinarischen Kunstwerken entwickelt. Und das Bummeln von Tapas-Bar zu Tapas-Bar vom frühen Abend bis spät in die Nacht gehört zum Ritual mit Freunden. Mit Tapas läßt sich auch der Hunger zwischen dem eher bescheidenen spanischen Frühstück, dem späten Mittag- und sehr späten Abendessen überbrücken. Da gibt es „Tapas de cocina“, kleine Gerichte nach Art des Hauses, und die immer vorrätigen „Tapas de pinchitos“. Das sind Scheiben von Chorizo oder anderer herzhafter Wurst, von luftgetrocknetem Schinken mit Melo​nenstücken oder Käse mit Quittenpaste, die an Hölzchen aufgespießt in den Mund befördert werden.

Zu den klassischen Tapas-Regionen zählt Andalusien, wo auch der typische Wein dazu, der trockene Sherry fino und der Manzanilla, produziert wird. Die Bars und Tavernen von Sevilla sind besonders gemütlich mit ihren blauen, grünen oder ockergelben Kacheln im maurischen Stil. Wie „El Ronconcillo“, Sevillas älteste Tapas-Bar, gegründet 1670 und Stammlokal vieler Dichter und Schriftsteller. Zu den begehrten Tapas in Sevilla zählen Garnelen in Chili-Knoblauchöl, Hackfleischbällchen in Tomaten-Sherrysauce, gebackene Sardinen und marinierte maurische Fleisch​spießchen. Man fragt: „Was gibt es heute ?“, und schon leiert der Kellner das Angebot herunter und hebt besondere Tapas durch eine andere Stimmlage hervor. In Madrid findet man traditionelle Bars nahe der Puerta del Sol in den Seitenstraßen, die von der Carrera de San Jerónimo abzweigen. Würfel von Kartoffel- oder Gemüseomelettes, Mu​scheln, Fischklößchen, Meeresfrüchte und Schnecken mit pikanter Sauce sind einige aus dem riesigen Sortiment.

Gute Adressen für Tapas sind auch die historischen Markthallen mit ihren Imbißtheken. Wie La Boquería, der „Bauch“ Barcelonas, an der Rambla. Da wird nach Tagesangebot in der Halle improvisiert. Klassiker wie ausgebac​kene Tintenfische, Brotscheiben mit Olivenöl, Knoblauch und Tomaten eingerieben oder marinierte Avocadoschnitze stehen zum Probieren bereit und lassen sich auch zu Hause leicht zubereiten.

Gerichte aus Spanien: Bauernsalat mit Fisch, Spanischer Bauerntopf, Muscheln in Paprikavinaigrette, Hackbällchen in Tomaten-Sherrysauce, Knoblauchgernelen, Spanischer Hühnerauflauf mit Maiskruste, Spanischer Seelachstopf, Marinierte Schweinekoteletts auf spanische Art, Tortilla mit Gemüse.

Andalusien

Andalusien ist die südlichste spanische Region, vor seiner Küste liegt Afrika in Sichtweite. In seiner Geschichte ist es auch Grenzland der Kulturen gewesen. Mauren und Juden haben hier ihre Spuren am deutlichsten hinterlassen. In der Architektur und in der Küche sind sie bis heute unübersehbar.

Zutaten wie Oliven, Rosinen, Orangen, Granatäpfel, Feigen, Mandeln und Kichererbsen, Gewürze wie Koriander, Kreuzkümmel, Safran, Zimt und Nelken finden wir als wesentliche Bestandteile in der nordafrikanischen wie in der andalusischen Küche. Die Köche des Südens konkurrieren also nicht mit den Gourmets der nordspanischen Provinzen, die sich an Frankreich orientieren. Die Andalusier tischen eher eine einfache bäuerliche Kost auf, die von der Qualität und dem Eigengeschmack der frischen Zutaten lebt.

In den Dörfern abseits der Küstenstraße sind die Wege vom Erzeuger zum Verbraucher noch kurz, und das Klima begünstigt eine große Auswahl an Obst und Gemüse. Ziegen und Lämmer ernähren sich von den Wildkräutern der Bergregionen. Fisch kommt frisch und noch preiswert aus dem Mittelmeer. Die cerdos ibericos, eine fast schwarze Schweinerasse, werden mit den Eicheln der Stein- und Korkeichen gemästet. Ihre Schinken entwickeln sich im eisigen Wind der Sierra Nevada zum luftgetrockneten pata negra, einem der köstlichsten und - leider - teuersten Produkte der Iberischen Halbinsel. An heißen Sommertagen mit über 40 Grad im Schatten ißt man gazpacho, eine pürierte Suppe aus Tomaten, Gurken, Zwiebeln, Paprika, Olivenöl und etwas Zitrone.

Die andalusischste Form des Essens sind die Tapas. Kleine Gerichte, die zu Wein, trockenem Sherry oder zum Bier zwischen den Hauptmahlzeiten gereicht werden. Der Name (tapa heißt Deckel) soll daher stammen, daß früher oft eine Scheibe Brot mit unterschiedlichen Zutaten auf das Glas gelegt wurde, um das Getränk vor Fliegen zu schüt​zen.

Heute gibt es in jeder guten spanischen Bar Tapas. Abends, bevor man sich zu Tisch setzt, geht man in Gruppen auf den tapeo, den Zug durch die Kneipen, um von diesen Kleinigkeiten zu kosten. Die Tapas haben einen Vorteil: Sie verhindern nicht nur, daß allzu großer Hunger entsteht, sondern sie sorgen auch noch nach ein paar Gläsern für einen klaren Kopf. 

Gerichte aus Andalusien: Andalusische Gemüse-Tortilla, Andalusischer Schweinebraten, Tortilla mit Kartoffeln, Mangold mit Pilzen und Sherry, Russischer Salat, Avocados mit würziger Sauce, Küchenerbsen mit Spinat, Sardellen in Essig, Blumenkohl auf Maultreiberart.

Mallorca

Fisch und Fleisch, Zutaten aus dem Meer und vom Land gemeinsam gegart - damit überrascht die Küche Mallor​cas. Rustikale Gerichte werden oft mit Zimt und Mandeln, Safran und Rosinen abgeschmeckt. Trotz der Touristen​ströme ist auf der Baleareninsel immer noch der jahrundertealte Einfluß der Mauren zu spüren.

Die Eisenpfanne mit dem hohen Rand und die Greixonera, eine runde und innen glasierte Tonform, zählen zu den wichtigsten Requisiten der mallorquinischen Küche. Darin wird gebraten, geschmort, fritiert und zuletzt alles, in der Form vereint, im Ofen vollendet. So entstehen viele der eigenwilligen, wunderbar harmonischen Gerichte mit Zutaten sowohl vom Land als auch aus dem Meer. „Huhn mit Garnelen“ etwa oder „Fisch aus dem Ofen“. Spinat, Rosinen, Mandeln, Zimt, Gewürznelken und Safran geben diesen rustikalen Genüssen den orientalischen Touch, und man wun​dert sich, wie gut das alles zusammenpaßt und schmeckt.

Viele kulinarische Inspirationen zur Inselküche gingen von den Mauren aus, die gut 300 Jahre (902-1229) die Ba​lea​reninsel beherrschten und mit ihrem ausgeklügeltem Bewässerungssystem zum Blühen brachten. Orangen, Apriko​sen und Mandeln sind Erbe maurischer Vergangenheit.

Die von vielen Einflüssen durchsetzte bodenständige Küche kennt neben raffinierten auch so einfache Köstlichkei​ten wie Pa amb oli, Bauernbrot mit Olivenöl beträufelt, mit Tomaten eingerieben und mit Schinken belegt - wunderbar zum Inselwein. Nach Coca de verdura, Gemüsekuchen vom Blech, der mit Mangold und Paprika oder zusätzlich mit Sardinen belegt wird, durftet es schon am Morgen verführerisch aus den Bäckereien, wie auch nach Ensimada, der mit Schweineschmalz und Kürbis gebackenen Hefeschnecke. Im großen, runden Karo verpackt, wird sie von Festland-Spaniern sehr gerne mitgenommen.

Wer die echte Küche Mallorcas kennenlerne möchte, muß die Hotelmeilen verlassen, durch die Altstadt von Palma und die kleinen Inselorte streifen, in Landgasthäusern, in den Bodegas und Cellers, den traditionellen Weinkellern einkehren. Einmal im Jahr treffen sich die Inselköche auf der kulinarischen Messe Mostra de Cuina Mallorquina. Sie wird im Mai in Palma auf dem Boulevard Passeig d’Es Born in Zelten veranstaltet. Während zehn Abenden können hier Einheimische und Gäste für wenig Geld alles probieren, was Mallorca zu bieten hat.

Gerichte aus Mallorca: Mallorquinisches Hähnchen, Kaninchen in würziger Sauce, Fisch aus dem Ofen, Huhn mit Garnelen, Käsekuchen mallorquinische Art.

Kanarische Inseln

Mojos heißen die würzigen Saucen, die es in vielen Farb- und Geschmacksvariationen auf den Kanarischen Inseln gibt. Sie gehören zu den einfachen Kartoffel-, Fleisch- und Fischgerichten, die für die Küche der Kanaren typisch sind.

Mindestens 20 verschiedene Mojos gibt es auf den Kanarischen Inseln, pikante Saucen, die zu Fisch-, Muschel- und Fleischgerichten serviert werden. Unbedingt aber gehören sie zu den Papas arrugadas, runzligen, mit Meersalz überkrusteten Kartoffeln. Mojos schmecken auch zu Gofio, einem festen, gekneteten Brei aus Mais, Hirse, Gerste, Weizen oder manchmal auch Hülsenfrüchten. Wie Polenta wird er in Scheiben geschnitten und als Beilage oder Brotersatz mit Käse verzehrt oder mit Milch und Honig als Süßspeise.

Die Kanarischen Inseln überraschen ihre Gäste jedoch nicht nur mit eigenwilligen Gerichten, sondern auch mit Tropenfrüchten, wunderbarem Käse und guten Weinen. Im feuchtwarmen, subtropischen Klima der zum größten Teil grünen Inseln Teneriffa, La Palma, Gomera und Hierro wachsen Bananen, Datteln, Zitrusfrüchte, Avocados und Ananas.

Kahle Berge, Lavafelder und Dünen überziehen Fuerteventura und Lanzarote. Not macht erfinderisch, und so gibt es auf Lanzarote Trockenfeldbau auf zermahlenem Lavagestein. Das poröse, mineralreiche Granulat Picón nimmt nachts Luftfeuchtigkeit auf und schützt den Boden am Tag vor dem Austrocknen. Zwiebeln, Kartoffeln, Kürbis und Melonen gedeihen so auf Beste. In Mulden aus Lavabröseln, geschützt von kleinen Steinwällen, schmiegen sich im Gebiet von „La Geria“ Weinstöcke und Feigenbäume. Aus den Trauben entsteht ein goldgelber, erdiger Wein mit feinen Geschmacksnuancen.

Auf der fast baumlosen Insel Fuerteventura trotzt eine dickschalige Tomatensorte unter schützenden Sonnensegeln Sand und Wind und entwickelt ein wunderbares Aroma. Ziegen begnügen sich mit kargen Gräsern und Flechten und liefern den Einheimischen Milch, aus der ein ausgezeichneter Käse hergestellt wird, der „Majorero“. Es gibt ihn auch bei uns in guten Käseläden.

Glaubte man sich in den Anfängen des Tourismus auf den Geschmack der Gäste einstellen zu müssen, so bekannt sich heute die Gastronomie der Kanaren zu ihren Gerichten. Der Gemüse-Fleischeintopf „Puchero“, gebeiztes Kaninchen „Conejo en salmorejo“, handgemachte Käse und die Inselweine finden sich auf den Speisekarten vieler Restaurants.

Gerichte von den Kanarischen Inseln: Kanarische rote Sauce, Koriandersauce, Gebeiztes Kaninchen, Kanarischer Gemüseeintopf.

Rioja

Prado de Jesus, „Wiese Jesu“, nennen die Spanier La Rioja. Auf der hügeligen Hochebene im Windschatten der Sierra de Cantabria und der Sierra de la Demanda wächst Spaniens bekanntester Wein. Und wie in allen großen Wein​regionen Europas bildet der Wein zusammen mit gutem Essen eine kulinarische Einheit.

Neben den Weingärten und silbrigen Olivenhainen gedeihen in der roten Erde am oberen Lauf des Ebro Pfirsiche, PaprikaschotdN, Artis#hocken, Spargel, Bohnen und Iartoffeln. Zur tradItionellen Hausmannskost gehören Schweine​fleisch und Lamm, Wild und Fisch von der nahen baskischen Küste. Gerichte a la riojana gelten in Spanien wegen der Saucen als besonders delikat.

An der Spitze der Gemüsesorten Riojas stehen pimientos del piquillo, die höchstens zehn Zentimeter langen, spitz zulaufenden fleischigen Paprikaschoten. Im September und Oktober rösten die Hausfrauen sie über Holzkohlenfeuer. Nach dem Erkalten werden sie entkernt, gehäutet, eingemacht und übers Jahr verwendet.

Mit den pimientos bereitet Lorenzo Cañas in der Provinzhauptstadt Logroño des Traditionsgericht Lomos d merluza con salsa de pimientos, Seehecht in Paprikasauce. In seinem Restaurant „La Merced“ (Mayor, 109, Telefon 941-221166) kann man auch die Gemüsespezialität Cardo a la crema con almendras, Kardone mit Mandeln, probieren.

Von den Stauden des mit der Artischocke verwandten Gemüses werden nur die breiten, saftigen Stengel verwendet. Den riesigen, weißen Spargel genießen die Weinbauern gern zu Serrano-Schinken, in Bergluft getrocknet. Auch die roten, mild gewürzten Würstchen, chorizos, reifen und trocknen hier. In der „Wurststadt“ Baños de Rio Tobia richtet man ihnen im September ein eigenes Festival aus.

An der Spitze der zahlreichen Volksfeste Riojas steht das Weinfest San Mateo am 21 September in Logroño. Dann wird eine Woche lang auf dem Platz an der Kathedrale geschwelgt, brutzeln über Rebenholzfeuern Lammkoteletts, fließt der Rioja-Wein. Eine gute Gelegenheit diesen Wein in allen seinen Facetten kennenzulernen, bietet jetzt die Ruta de Vino. Sie führt durch landschaftlich und kunsthistorische interessante Gegenden und vor allem zu den Weingütern mit ihren Bodegas.

Gerichte aus Rioja: Thunfisch mit Paprikaschoten, Bohnen mit Paprika, Mangold mit Mandeln, Seehecht in Paprikasauce, Pfirsiche in Rotwein.

Südafrika

Holländische Buren oder britische Kolonialherren, Inder, Malaien oder die schwarzen Ureinwohner- sie alle haben zur Vielfalt der Küche von Südafrika beigetragen. Dazu wächst am Kap ein Wein, der zu den besten der Welt gehört.

Noch bis vor wenigen Jahren haben wir um Importe aus Südafrika einen großen Bogen gemacht. Das ist vorbei, denn die Apartheid ist abgeschafft und der ehemalige Staatsfeind regiert das Land als demokratisch gewählter Präsi​dent. Heute ist es politisch korrekt, nach Südafrika zu fliegen, um ein wunderschönes Land kennenzulernen. Wer sich für gutes Essen interessiert, wird es am Kap finden, denn dort konzentriert sich die kulinarische Energie: Die Kap-Provinz hat die besten Weinzentren, sie bietet die frischesten Fische und Meeresfrüchte, Obst und Gemüse gibt es zu​hauf. Hier findet man die luxuriösesten Hotels und feinsten Restaurants, wie das berühmte „Buitenverwachting“ in Constantia.

Das neue Südafrika hat viele Vorfahren. Alle haben ihren Beitrag zur Küche geleistet: Die hugenottischen Flücht​linge brachten den Weinbau, die holländischen Seefahrer die Eintopfgerichte, die britischen Kolonisten Cooked Pud​dings, die malaiischen Sklaven Sosaties und Gewürze, die indischen Einwanderer scharfe Chutneys, die Treckburen ihr Braai, das Grillen auf Holzkohle und schließlich die schwarzen Bantuvölker ihren Mealie Pap, den traditionellen Mais​brei der afrikanischen Bevölkerung.

Von all diesen Angeboten haben wir nicht etwa Gerichte mit Krokodil, Springbock, Strauß oder Barakuda beson​ders ins Herz geschlossen. Auch nicht Rezepte mit Crayfish, der Kap-Languste, oder mit Waterbloomtjes, den Blüten einer Seerosenart, sondern wir haben uns in einen Kürbisbredie verliebt. Dieser Eintopf mit Lammfleisch wird von gel​bem Gewürzreis mit Rosinen begleitet. Umgeben vom sanften Kürbis, kann das Lammfleisch sein zartes Aroma ent​falten, und die Schärfe der Peperoni bringt interessanten Kontrast zum süßen Reis. Der Bredie der Kap-malaiischen Küche ist ein Klassiker südafrikanischer Küchenkultur. Die malaiischen Frauen, die häufig als Köchinnen in den Häu​sern wohlhabender Kolonisten arbeiteten, übten einen starken Einfluß aus.

Zum Bredie trinkt man Wein. Die Gläser werden mit einem kraftvollen Savignon blanc von Mulderbrosch Vi​neyards aus dem Anbaugebiet Stellenbosch, das wie alle bedeutenden Weinbauregionen des Landes in der 200-Kilo​meterzone rund um Kapstadt liegt. Die kühle Küstengegend des Kaps bietet den Reben ideale Wachstumsbedingun​gen, um Weltklasseweine hervorzubringen.

Gerichte aus Südafrika: Lamm-Kürbiseintopf, Gelber Gewürzreis mit Rosinen, Apfel-Dattel-Walnußchutney, Fleischspieße mit Aprikosen, Warmer Ingwerauflauf, Ananas-Süßkartoffelauflauf.

Tschechien

Böhmen

Saftige Braten vom Schwein, ein gutes Stück vom Rind gehören dazu und natürlich Mehlspeisen, salzig, süß, in allen Variationen. In Tschechien wird wieder böhmisch gekocht. Stets dabei: Knödel in ihrer ganzen Vielfalt.

Die entbehrungsreichen Jahrzehnte der kommunistischen Planwirtschaft sind auch in Tschechien Vergangenheit. Mangel und schlechte Qualität bilden nicht mehr das alltägliche Hindernis bei der Suche nach kulinarischen Genüssen. Man schmaust wieder und ist zu den opulenten Portionen der böhmischen Küche zurückgekehrt. Rinderfilet für das edle Svi(ková und saftige Schweinebraten sind ebenso wie Fisch, Obst und Gemüse fast überall erhältlich.

Üppige Fleischeslust gehörte schon immer zur böhmischen Lebensart: Ob Schweinebraten in Biersauce, Kalbsrou​laden oder der Gänsebraten. Als deftige Sattmacher werden dazu fast immer Knödel gereicht - ein Essen ohne sie ist in Tschechien unvollständig. „Der Knödel“ ist dabei einzig und allein ein mit Zwirnsfaden in Scheiben geschnittener gro​ßer Serviettenknödel. „Die Knödel“ hingegen sind alle übrigen, im Ganzen servierte: Quarkknödel, süße oder salzige Kartoffelknödel und Hefeknödel. Bei salzigen Speisen sind sie unverzichtbar, um feinen Bratensaft aufzunehmen, der meistens nicht angedickt wird. Beim Nachtisch tauchen Knödel erneut auf und beenden ein Essen typisch böhmisch mit einem süßen Paukenschlag.

Überhaupt spielen Mehlspeisen in der Küche Tschechiens eine große Rolle, auch süße Hauptmahlzeiten sind durchaus üblich. Es können süße Knödel oder in Fett ausgebackene Ringe sein, die mit Semmelmehl und brauner Butter oder Früchten serviert werden. Es können Kartoffelteigspeisen sein, wie Mohnnudeln. Oder sie sind gefüllt mit dem unvergleichlich delikaten Powidl, dem schwarzen Zwetschgenmus, das aus passierten Dörrzwetschgen und Essig hergestellt wird.

Berühmt ist Tschechien auch für seine Braukunst. Aus Pilsen und Budweis kommen die beiden bekanntesten Mar​ken, auch unzählige kleine Brauereien liefern echte Spezialitäten wie dunkles Malzbier, das nach Rauch und Karamel schmeckt. Die Biere reifen in tiefen Felsenkellern, bevor sie ausgeschenkt werden.

Einen Besuch wert  sind in Prag das „U Schnellü“, das U Kucoura“ und das U zlathého tygra“, die alle einfache und deftige Speisen anbieten. Wer gehobene Böhmische Küche erleben möchte, sollte im Hotelrestaurant „Zu den drei Straußen“ bei der Karlsbrücke auf der Prager Kleinseite einen Tisch bestellen.

Gerichte aus Böhmen: Böhmische Zwetschgenknödel, Böhmische Serviettenknödel, Böhmischer Schweinsbraten, Böhmische Kartoffelknödel.

Thailand

Der unverwechselbare, typische Thai-Duft stammt aus der Verbindung von Chili, Knoblauch, Zwiebeln, Schalot​ten, Ingwer und Galgant, aus grünem Koriander, Thai-Basilikum, Minze, Zitronengras, der Kaffirzitrone und ihrem Blatt, aus Kokossahne, Garnelenpaste, Fisch- und Sojasauce. Und dazu gehört das charakteristische Parfüm von Duft​reis, das alles wie eine exotische Wolke einhüllt.

Damit sind die wichtigsten Gewürze der Thai-Küche aufgezählt. Mehr braucht man nicht. Und es sind alles Zuta​ten, die sich auch bei uns leicht beschaffen lassen: Kräuter, Gewürze sowie die wichtigsten Gemüse werden regelmä​ßig aus Thailand per Luftfracht importiert, in jeder größeren Stadt gibt es einen Thai-Laden.

Man darf die Küche Thailands nicht mit der chinesischen oder der vietnamesischen verwechseln. Die Thai-Küche nimmt eine Sonderstellung ein: Nirgendwo in Asien wird leichter, delikater, bekömmlicher gekocht und zugleich so würzig und intensiv. Es wird kaum Fett verwendet (im Gegensatz zur chinesischen Küche). Reichlich frische Kräuter geben Duft und Farbe, mehr Gemüse als tierische Lebensmittel sorgen für Bekömmlichkeit. Thai-Currys sind mit indonesischen oder indischen nicht zu vergleichen, weil ihr üppiger Geschmack, ihr konzentriertes Aroma nicht durch endloses Einkochen bewirkt werden, sondern durch die großzügige Verwendung von Kräutern und Gewürzen. Da​durch bleiben die Nährwerte voll erhalten, die Zutaten haben auch einen angenehmeren Biß. Praktisch: Man kann fertige Currypasten für verschiedene Zubereitungen in unterschiedlichen Farben und Zusammenstellungen kaufen, in denen alle Gewürze schon verarbeitet sind. Sie halten sich im Kühlschrank mehrere Wochen.

Thailändische Speisen werden nicht mit Stäbchen gegessen, sondern mit dem Löffel - heute benützt man zusätzlich eine Gabel. Die Zubereitungen sollten möglichst unterschiedlich sein. Für vier Personen könnte eine Mahlzeit zum Beispiel so aussehen: Ein bis zwei Salate, vielleicht ein Häppchen vorneweg, Frühlingsrollen der Satéspießchen; ein oder zwei Currygerichte, eine Suppe. Alle Gerichte werden möglichst gleichzeitig auf den Tisch gestellt, so daß sich jeder nach Herzenslust bedienen und nehmen kann, was er am liebsten mag. Wer auf Etikette achtet, serviert minde​stens eine Platte mehr, als Gäste am Tisch sitzen.

Gerichte aus Thailand: Fischsuppe Tom Yam, Salat aus gehacktem Hühnerfleisch, Garnelenspießchen, Rotes Rin​dercurry, Hähnchenbrust mit Zucchini.

Tunesien

Ohne Palmen wäre das Land nur halb so schön, die Küche um die vielseitig verwendbaren Datteln ärmer. Zudem wachsen in den Oasen von Tunesien reichlich Gemüse und Obst, woraus mit Fleisch, Fisch und Meeresfrüchten un​gewöhnliche Gerichte entstehen.

Vor seiner kleinen Hütte aus Palmzweigen wartet Ali auf Kundschaft. In der Oase Nefta verkauft der Bauer süßen Palmsaft, den er frisch dem Baum abgezapft hat. Dafür steigt er geschickt bis in die Krone und zieht einen Tonkrug am Seil hinter sich her.

Millionen von Dattelpalmen wachsen in den verstreut liegenden Oasen Tunesiens am Rande der Sahara. Seit Jahr​tausenden leben die Bewohner von ihren Früchten, den intensiv süßen, nährstoffreichen Datteln, und von dem, was unter den schützenden Palmwipfeln wächst: Aprikosen, Zitrusfrüchte und Mandeln, Gemüse, wie dicke Bohnen, Pa​prika, Auberginen und Melonen, Tomaten, Getreide und Klee für die Haustiere. Das Wasser aus den Quellen wird über Kanäle und Rohre zu den Feldern geleitet, von Hütern wie Bauer Ali überwacht. Seit es Direktflüge von Deutschland dorthin gibt, bestaunen immer mehr Touristen das ausgeklügelte Ökosystem der fruchtbaren Inseln im Sandmeer und den bunten Sonntagsmarkt in der Oase Tozeur. Sie lassen sich in der Bergoase Tamerza im ersten und einzigen Feinschmeckertreff, dem „Tamerza Palace“, feinste Briks, hauchdünn ausgebackene Teigtaschen mit einer Thunfisch-Gemüsefüllung, duftende Couscous-Berge mit Lamm, Möhren und Kürbis, Paprikaschoten und Kicher​erbsen auftragen. Dazu Dattelgebäck und mit Mandeln gefüllte Datteln zu aromatischem Tee aus frischer Minze.

Abends stecken sich die tunesischen Männer gern Jasminblütensträußchen hinters Ohr. Das macht sich hübsch, ist aber weniger als Zier gedacht. Die Blüten verströmen einen betörenden Duft, wenn die Herren in den Caféhäusern die Wasserpfeifen rauchen und den Gläschen mit „Thé à la menthe“ nippen.

Der Tourismus veränderte die Küste, doch den Alltagsrhythmus dahinter kaum. Und wenn sich die Gäste an den kulinarisch international bestückten Buffets der Hotels bedienen, speisen die Einheimischen weiterhin im Kreis der Familie Suppe mit Nudeln, fritierte Teigtaschen, Gemüsepaste auf Brot. An Feiertagen werden Fleisch-Gemüse-Ra​gouts oder Fisch in pikanter Tunke auf einem Berg von Couscous angerichtet. Für Couscousgerichte verwenden die Tunesier traditionell zweiteilige Spezialtöpfe, obwohl sie mit vorgegartem Couscousgrieß schneller zubereitet werden können. Eine rustikale, raffinierte Küche. Dabei macht sich Harissa geschmacklich überall bemerkbar, die rote scharfe Paste aus Chili, Knoblauch, Kreuzkümmel und Olivenöl. Der Gewürzhändler hält sie in großen Schüsseln bereit. Bei uns wird sie in Tuben und Döschen angeboten.

Einer, der die traditionelle Küche seines Landes pflegt, ist Bechir Ennouri. Sein Restaurant „Les Emirs“ liegt am Yachthafen Port El Kantaoui bei Sousse. Für die Spezialität „Gargoulette“, im Tonkrug sanft gegartes Lamm, greift der Ober zum Hammer, um das mit Gips verschlossene Gefäß aufzuklopfen. Danach breitet sich Knoblauch- und Kräuterduft aus, und es schmeckt so herrlich, wie es riecht. Garküchen und winzige Cafés im Souk, dem Gewirr der Händler- und Handwerkergassen sind nicht minder verlockend. Zwischen Hutmachern, Stoffhändlern und Silber​schmieden ißt man aus der Hand, würzig scharfe Würstchen zwischen Brot, frisch ausgebackene Yo-Yo-Krapfen und Dattelgebäck.

Couscous mit Kamelfleisch wird überall in Oasendörfern von Straßenrestaurants auf handgemalten Schildern an​gepriesen. Neben Fleisch spielt Gemüse eine wichtige Rolle. Salat aus frisch gegrillten Paprikaschoten, Tomaten und Zwiebeln, zum Dippen Harissa, die scharfe Paprikapaste, mit ein wenig Olivenöl beträufelt, in Stücke geschnittenes Spinat-Tajine zählen zu den klassischen Vorspeisen. Neben Fisch und Meeresfrüchten sollte man hier Couscous mit Fisch probieren, das im „Restaurant des Emirs“ in Port El Kantaoui vorzüglich zubereitet wird. Den ganzen kulinari​schen Reichtum des Landes zeigen die Markthallen von Tunis in der Rue d’Allemagne. Auch im Restaurant „Dar El Jeld“ lohnt sich ein Besuch. Es liegt in einem prächtigen Palast, das Couscous mit Lamm und Quitten ist eine Spezia​lität des Hauses, und der Weihrauchduft, der die Räume durchweht, eine Wohltat für die Psyche.

Wer so gestärkt, eine der malerischen Seite der Küste erleben möchte, fährt am Nachmittag nach Sidi Bou Said, steigt die schmalen Gassen hoch, vorbei an den schneeweißen Häusern. Der Ort wurde im 13. Jahrhundert von mos​lemischen Flüchtlingen aus Andalusien erbaut. Einen Blick auf das Gewimmel der Gassen genießt man vom „Café des Nattes“ aus. „Die Stadt liegt so schön da oben und blickt weit ins Meer, das hochaufatmend mit uns emporsteigt, schrieb der Maler Paul Klee 1914 während eines Besuches in sein Tagebuch. Sein Freund August Macke hielt das Café in leuchtenden Pastelltönen fest. Es fällt nicht schwer, sich in diese Zeit zurückzuversetzen. Denn an der Einrich​tung hat sich kaum etwas verändert.

Gerichte aus Tunesien: Yo-Yo-Krapfen, Canapés mit Gemüsepaste, Gemüsesuppe mit Nudeln, Kalbsragout mit Blumenkohl, Kalbfleisch mit Erbsen und Paprika, Lamm auf Couscous.

Türkei

Istanbuls Küche ist die Straße, wie es auf den ersten Blick scheint. Beim Stadtbummel sieht jeder, wie überall ge​schmort, gegrillt und gekocht wird: Auf den Märkten und in den Basaren, auf Plätzen und in Gassen. Vor allem im Viertel um die Galatabrücke wimmelt es von Straßenlokalen, winzigen Kiosken, in denen sich der Kebabspieß dreht, mobilen Garküchen, in deren Kesseln Suppe köchelt und fliegenden Händlern, die Sesamkringel und Nüsse anbieten, süßes Gebäck und türkischen Honig.

Einzigartig in diesem orientalischen Mix aus Hektik und Gelassenheit ist die Galatabrücke über das Goldene Horn, die die Altstadt Istanbuls mit der Neustadt verbindet und über die täglich 80000 Fahrzeuge brausen. Denn unter der Fahrbahn liegt eine zweite Ebene aus schwimmenden Pontons. Dort flicken Fischer ihre Netze, reparieren Bootsleute die Motoren ihrer kleinen Schiffe. Dort sind die Imbißstände aufgebaut, wo in großen Pfannen die Sardinen des letzten Fangs brutzeln. Zusammen mit Zwiebelringen werden sie in aufgeschnittenes Fladenbrot gesteckt und aus der Hand gegessen. Am Nachbarstand gibt es Tee und Limonade.

Ganz in der Nähe liegt der „Ägyptische Basar“. Er ist noch nicht so sehr vom Tourismus beherrscht wie der „Große Basar“ mit seinem Souvenir- und Kunstgewerbekitsch. Hier versorgen sich die Bürger der Stadt mit allem, was frisch und duftend aus den Regionen des Landes angeliefert wird: Auberginen, Gurken, Kürbisse direkt vom Feld, Lammfleisch aus den Dörfern des Taurusgebirges, Reis aus der Ebene um Adana, Fisch aus der Ägäis und Wein von den Anbaugebieten am Schwarzen Meer. Hier wird alles zu einem farbenprächtigen Augenschmaus arrangiert.

Über dem Menschengewimmel, im ersten Stock des historischen Marktgebäudes, liegt das Restaurant „Pandeli“. In osmanischer Zeit waren dort die Schließfächer installiert, in denen die Kaufleute ihre Wertsachen aufbewahrten, wenn sie zum Basar gingen. Blaue und weiße Fayencekacheln über dunkler Holztäfelung, Kelimkissen und altes Mo​biliar sorgen für gemütliche, orientalische Atmosphäre. Auf der Speisekarte des Pandeli stehen Gerichte der feinen türkischen Küche, die sich aus der Palastküche der Sultane entwickelt hat.

Die osmanischen Herrscher waren glanzvolle Prasser. In den Großküchen des Topkapi-Palastes wurden täglich 100 Ochsen und 500 Schafe geschlachtet. Sultan Mahmut I. ließ sich zu seinen Mahlzeiten oft mehr als 70 Gänge servieren. 600 Zuckerbäcker sorgten für Desserts und Naschwerk.

***

Von Touristenmassen verschont hat sich die Schwarzmeerküste mit ihrem Hinterland die Ursprünglichkeit be​wahrt. In diesem Teil er Türkei halten die Menschen auch traditionell an der kulinarischen Kultur mit Mehlspeisen, Fischgerichten und süßen Spezialitäten fest.

Der Ausflug zum Schwarzen Meer ist beschwerlich. Die Landstraßen sind mit Schlaglöchern durchsetzt, nur gele​gentlich taucht mal eine Tankstelle auf. Ausgiebiger Regen ist ein weiterer Grund, daß sonnenhungrige Touristen​massen hier fehlen. So genießen hauptsächlich die Türken selbst die Naturschönheiten und kulinarische Spezialitäten entlang ihrer rund tausend Kilometerlangen nördlichen Wassergrenze und des Hinterlandes. Wer von hier ans Meer fährt, nutzt gern den Weg, der am Städtchen Safranbolu vorbeiführt. Sähe man hier nicht die Telephondrähte, Strom​masten und Autos, man glaubte sich um Jahrhunderte zurückversetzt. Das harmonische Bild aus villenähnlichen, os​manischen Fachwerkhäusern, Moscheen, dem großem Hamam und dem Markt- und Handwerkerzentrum wagte nie​mand zu zerstören. „Die Stadt, die sich selbst schützt“, wie sie die Türken nennen, wurde 1994 von der UNESCO zum Kulturerbe der Menschheit erklärt.

Das kulinarische Erbe, eine vielseite Mehlspeisen- und Süßigkeitenkultur, steht unter dem besonderen Schutz der Bewohner. Verschiedene Sorten Borek, eine Art Lasagne und Gözleme, dünne gefüllte Fladen, brachten Nomaden aus den umliegenden Bergen und Wäldern nach Safranbolu. Eine Spezialität im Restaurant „Sehzade Sofrasi“ ist Kapali Bükme, eine Rolle mit Spinatfüllung. Die süße Seite der Stadt zeigt sich im kleinen Marktviertel in den Schaufenstern der Süßwarenläden. Mit Halva, bestehend aus verschiedenen Lagen süßer Sesampaste und -körnern, mit rotem Kirschkonfekt und Lokum, den Geleewürfeln. Safran, der die Stadt einst reich machte und noch heute in der Umge​bung angebaut wird, kommt in Safranbolu beim Pudding zu Ehren.

Die kleinen Hausgärten am Schwarzen Meer Karalahana, ein Grünkohlverwandter, der besonders gern und gut zu Rouladen verarbeitet wird. Direkt am Meer, in Amasra, dominiert der Fisch. Vor allem im Herbst und Winter, wenn Thunfisch, Steinbutt und eine Art Sardellen in die Netze gehen.

Unter der gischtumspülten Uferpromenade steigt dem Gast im „Cesm-i-Cihan“-Restaurant ein verführerisches Aroma in die Nase. Zwischen Gemüse- und Zitronenstücken dünsten Fischreihen langsam vor sich hin. Und ihr Ge​schmack hält, was der Duft verspricht.

Gerichte aus der Türkei: Brotfladen mit Pilzen, Türkischer Hackfleischtopf, Türkisches Wurstgulasch, Türkische Lammhaxe, Teigtaschen mit würzigem Dörrfleisch, Lammkebab mit Auberginen, Gedünsteter Meerbarsch, Blumenkohl mit Walnußsauce, Hackbällchen in Joghurtsauce, Kalbsragout auf türkische Art, Poularde mit Hackfleischfüllung, Thunfisch mit Gemüse, Schwarzkohlrouladen, Walnuß-Paprikapaste, Safran-Reispudding.

Ungarn

Wer in Budapest vom Burgberg herabblickt, dem werden zwei Bauwerke an der Donau auffallen, die aus der Stadt​kulisse herausragen. Eines ist das neogotische Parlamentsgebäude mit seiner gigantischen Kuppel. Die Ungarn haben es als Zeichen der Unabhängigkeit von den Habsburgern errichtet. Das andere ist die Markthalle, ein großer, langgestreck​ter Bau.

Ein Tempel der Tafelfreuden: Paprika in jeder Form, Berge von getrockneten Steinpilzen, lebende Zander, Heckte und Aale, eingelegte Gemüse, Gänseleber und natürlich Obst und Fleisch in allen Variationen. Vor allem das für die verschiedenen Pörkölt-Variationen - dem Gulasch vom Schwein, vom Rind, vom Hirsch, Hammel oder von der Wildsau.

Vor 1100 Jahren hatten die aus Westsibirien stammenden Magyaren in der weiten Donau- und Pußta-Ebene ihr heutiges Siedlungsgebiet erreicht. Die fast 200jährige Türkenherrschaft im 16. und 17. Jahrhundert brachte viele kuli​narische Neuerungen ins Land: den Kaffee zum Beispiel, aber auf die Paprika und die Kunst des Backens mit Strudel​teig und des Füllens von Gemüse.

Wer in der Hauptstadt Budapest reist, kann noch heute die alten türkischen Bäder finden, wo wohlgenährte Bäuche schwitzen. Ein Erlebnis besonderer Art ist ein Besuch des Gellért-Hotels mit seinem wundervollen Jugendstil-Majolika-Dampfbad.

Nach einem schweißtreibenden Besuch im Kellergewölbe kann man im Hotelrestaurant wieder Kräfte sammeln. Das mondäne Budapest, mit seinen Cafés wie dem klassizistischen Gerbeaud und dem neobarocken New York, hat schon immer eine kulturelle und kulinarische Verbindung zum Westen gehabt.

Die Menschen der Pußta hingegen sind eher bodenständig. Von den Gulyás, den ungarischen Hirten, stammen die Stützpfeiler der ungarischen Küche: Paprikás und Pörkölt.

Gerichte aus Ungarn: Budapester Rinderbraten, Szegediner Gulasch, Hortobagyer Palatschinken.

USA

Allgemein

Gerichte aus den USA: Hähnchen mit Nußsauce, Schinkenbraten mit Lauch und Ananas.

Florida

Es gibt wohl nur wenige Urlaubsziele, bei denen einem derartig viele Klischees einfallen: Flipper und Mickymaus, Flamingos und Krokodile, Miami Vice und Kokain, Cape Caneveral. “Sunshine State“ prangt in großen Lettern an jeder Ecke, grellbunte Neonreklamen künden von frischem Seafood, von original kubanischer Küche, jüdischen Deli​katessen und saftigen Steaks.

In Miami hat man die Qual der Wahl zwischen deutschen, englischen, französischen, japanischen, chinesischen russischen und italienischen Lokalen, jeweils bis ins Detail „authentisch“ dekoriert. In den japanischen „Benihana of Tokyo“-Restaurants bekommt jeder Gast einen (geliehenen) Kimono übergestreift. Deutsche Lokale quellen über vor zusammengewürfelter bayerisch-hanseatisch-rheinischer Gemütlichkeit und in manchen französischen Gourmet-Tem​peln geht es vornehmer zu als in den feinen Sterne-Restaurants in Paris.

Wer lokaltypisch essen möchte, muß sich auf eine zumindest unkonventionelle Küche gefaßt machen. Da wird dem Touristen „Coca-Cola Chicken“ angeboten, ein Stück Hühnerbrust, sanft geschmort in Cola und Ketchup, mit ein paar Tropfen Worcestersauce aromatisiert - alles Geschmackssache. Weniger Wagemutige halten sich besser an das ausge​zeichnete Seafood - Meer, Seen und Flüsse liefern täglich reichlich Frischware. Besonders in der Gegend um Apa​lachicola am Golf von Mexiko offerieren Restaurants in einfachen Holzbaracken den „catch of the day“, den Tages​fang, und da sollte man zugreifen.

Und man verlasse nicht gleich entrüstet das Lokal, wenn „Dolphin“ auf der Speisekarte steht ! Es handelt sich hier keinesfalls um den geschützten Meeressäuger, sondern um die blaugolden schimmernde Goldmakrele, die sich gerne unter Sargasso-Seegras versteckt hält und in Florida sehr beliebt ist. Ähnlich begehrt sind „Conchs“, die Riesen​schnecken und der Tiefseefisch „Red Snapper“, Langostinos und Austern, auf Wunsch gibt’s die auch ohne Ketchup. „Oysters Rockefeller“, ein Hit überall in den USA, werden hier mit Spinat, Zwiebeln, Mayonnaise und Bröseln über​backen.

Gerichte aus Florida: Hühnchen in Orangensauce, Limettentorte, Shrimps-Grapefruit-Salat, Rotbarschfilet mit Avocadosauce, Südstaaten-Pfeffersteak, Süßkartoffeln mit Ananas, .

Kalifornien

Das milde Klima, die fruchtbaren Böden, die Vielfalt an Obst und Gemüse, der Wein und nicht zuletzt die Kunst, das Leben zu genießen, machen Kalifornien zu einer kulinarischen Oase. Reizvoll wird die Küche außerdem durch die verschiedenen ethnischen Gruppierungen, die ihre Lieblingsgerichte mit in die neue Heimat gebracht haben. In San Diego ist japanisches Sushi genauso Zuhause wie Paella, Pasta und mexikanische Tacos.

Französische Raffinesse, indianische Gewürze und die amerikanische Vorliebe für leichte Kost und einfache Re​zepte gehen hier eine ungewöhnliche Allianz ein. Lee Bailey, einer der bekanntesten Eß-Experten der USA, hat in seinem Kochbuch die Rezepte liebevoll beschrieben. Typische Menüs sind z. B. gegrillte Garnelen mit Papayasauce, Knoblauchkartoffeln, hauchdünne Zwiebelringe, Walnußbrot, Limettensorbet mit Brombeersauce.

Ein Menü müsse sorgsam komponiert werden: „um sich ergänzende Geschmäcker und Aromen herum, die sowohl im Essen als auch im Wein zu finden sind“. Das kulinarische Credo, das Feinschmecker wohl eher einem europäischen Sterne-Koch zuordnen würden, gilt im Weinhaus Mondavi in Kalifornien. Der renommierte Winzer, der im Napa Valley nördlich von San Francisco Spitzenweine erzeugt, betreibt eine kleine Akademie des guten Geschmacks.

„Wine & Food Education“ heißt die Versuchsküche, in der Köche und Önologen gemeinsam Gerichte entwickeln, die besonders gut zu den Weinen des Hauses passen. Im angeschlossenen „Wine & Food Center“ gibt es Kurse für anspruchsvolle Kochkunst, zu denen sich auch Meister aus der französischen Drei-Sterne-Riege einfinden. Ein verlän​gertes Wochenende kostet 1500 Dollar.

„California Cuisine“, die feine Tafelkultur an der Pazifikküste der USA, ist eine international gefeierte Küche. Die kalifornischen Weine haben den Weg geebnet. Ihr Adelsprädikat bekamen sie, als 1976 bei einer Blindprobe in der „Académie du vin“ in Paris ein Cabernet Sauvignon aus dem Napa Valley und drei kalifornische Chardonnays ausge​zeichnet wurden.

Die ersten Rebstöcke pflanzten spanische Mönche, als sie vor gut 200 Jahren von Baja nach Alta California zogen, um die Indianer zu christianisieren. Entlang der Küste von San Diego bis nach Sonoma bauten sie 21 Missionshäuser. Um die Stationen zu versorgen, die auch Reisende bewirteten und sich mit der Zeit zu einer Art Gasthauskette ent​wickelten, mußten die Mönche Ackerbau und Viehzucht lernen.

Das war der Anfang einer Entwicklung, die Kalifornien zu einem der vielfältigen und ertragreichsten Anbaugebiete der Welt machte. Auf 13 Millionen Hektar Farmland - drei Prozent der landwirtschaftlich genutzten Fläche der USA - wird heute die Hälfte aller landesweit verbrauchten Früchte und Gemüse geerntet. Mehr als 250 Obst- und Gemüse​sorten reifen dort.

Seinen Kick bekam der Küstenstrich am Pazifik, als 1848 Gold gefunden wurde. Abenteurer aus aller Welt ström​ten ins Land und brachten ihre Eßgewohnheiten mit.

Seither wird in den Küchen des Golden State ein Mix aus lateinamerikanischen, asiatischen und europäischen Re​zepten zubereitet. Und weil die neureichen Goldgräber sich Genüsse etwas kosten ließen, gab’s in vornehmen Lokalen in San Francisco schon bald Leckereien wie Lamm mit Orangen-Minz-Gelee, Spanferkel mit Apfelsauce oder gebra​tene Krickente mit Guavengelee. Und als Snack zum Beispiel ein Sandwich mit Honig-Avocado-Butter.

Gerichte aus Kalifornien: Feigen in Rotwein-Honig, Huhn in Thunfischsauce, Fischsalat mit Orangen-Oregano-Dressing, Lammragout, Zitronen-Buttermilch-Torte.

Louisiana

Hier wird Karneval gefeiert wie in Köln, gekocht wie in Frankreich und mit indianischen und afrikanischen Zutaten gewürzt. Im tiefsten Süden der Vereinigten Staaten, in Louisiana, am weitverzweigten Delta des Mississippi, entstand die Cajun-Küche. Zu den besonderen Spezialitäten zählen Jambalaya, eine entfernte Verwandte der spanischen Paella, und die Gumbo-Gerichte mit Fleisch oder Fisch, denen die französische Bouillabaisse als Vorbild gedient haben soll. Der Name Gumbo läßt sich vom afrikanischen „kingombo“ ableiten, der Bezeichnung für die Okraschote. Ihren Samen brachten afrikanische Sklaven in die Neue Welt.

Sassafras-Blätter zum Würzen und Andicken steuerten indianische Ureinwohner bei. Feurige Chilischoten und Pa​prika gelangten über die Karibischen Inseln in diese Küche.

So zeigt alles, was in den Pfannen und Kochtöpfen Louisianas brodelt und schmort, wie sehr dieses Land am Golf von Mexiko während 200 Jahren zum Schmelztiegel der Völker wurde. Kulinarisch gezähmt und kultiviert wurde dies von französischen Siedlern aus Akadien (der Slang machte „Cajun“ daraus) an der südlichen Atlantikküste Kanadas.

Nach der Besetzung durch die Briten Anfang des 18. Jahrhunderts wanderten sie immer weiter gen Süden und ließen sich schließlich im Mississippi-Delta nieder. Statt Hummer wie in Kanada verarbeiteten sie jetzt Flußkrebse. Auf dem Land werden sie auf die einfachste, doch köstlichste Art zubereitet: Nur mit Zitronenscheiben ins kochende Wasser geworfen.

Der Golf von Mexiko liefert der Cajun-Küche Fisch und Garnelen, die gegrillt und mit einer Tunke aus Erdnußöl, Limettensaft, Knoblauch, frischem Koriander und viel Chili beträufelt werden. Gerne verwendet man sie auch zum Fül​len von Auberginen. Austern kommen als „Austern Rockefeller“ überbacken auf den Tisch, ein Rezept, das im genuß​freudigen New Orleans mit seiner kreolischen Küche entstand. Sie gilt als verfeinerte Version der eher rustikalen Cajun-Küche.

Ihre Renaissance setzte Ende der 70er Jahre ein. Köche wie der gewichtige Paul Prudhomme bereiteten in kleinen Lokalen im French Quarter Menüs mit frischen Zutaten von regionalen Märkten. K-Paul’s Louisiana Kitchen (416 Chartres St.) im historischen Stadtkern von New Orleans zählt noch heute zu den ersten Adressen, wie auch Brennan’s Restaurant (417 Royal St.) und Arnaud’s (8133 Bienville St.) mit Sonntags-Brunch und Jazzbegleitung. Die Fülle der Cajun-Küche kann man auch beim Food Festival (Ende Juni/Anfang Juli) probieren.

Gerichte aus Louisiana: Austern Rockefeller, Gumbo mit Okraschoten und Meeresfrüchten, Jambalaya mit Wurst.

Neuengland

Die ersten Siedler aus England kamen im November des Jahres 1620 mit der „Mayflower“ nach Amerika, Die Pil​grim Fathers stiegen an der Ostküste, im heutigen Bundesstaat Massachusetts, an Land und sahen sich einer unwirtli​chen Natur und einem rauhen Klima ausgesetzt. Aber sie trafen dort auf freundliche Indianer, die ihnen mit Rat und Tat behilflich waren. Sie gaben den Fremden von ihren Maisvorräten ab und zeigten ihnen, wie man fischt und Trut​hähne jagt, Auch den Ackerbau mit neuen Nahrungsmitteln wie Bohnen, Mais und Kürbis lernten die Siedler, meistens Handwerker, von den Indianern. Ohne diese Hilfe wären die Neuankömmlinge verhungert.

Aus Dankbarkeit richteten die Siedler ein großes Erntedankfest aus, das erste Thanksgiving der Geschichte Ameri​kas. Angeblich gab es schon damals gefüllten Truthahn, so wie er noch heute bei keinem traditionellen Thanksgiving-Dinner fehlen darf.

In Neuengland, dem nordöstlichsten Zipfel der USA mit den Staaten Connecticut, Rhode Island, Massachusetts, New Hampshire, Vermont und Maine gibt es noch viele Gerichte aus dieser frühen Kolonialzeit. Ganz oben auf der Speisekarte stehen heute Meerestiere. So wird an der Küste Maines Take-Away-Lobster angeboten wie anderswo Hamburger oder Pizza. Und in Massachusetts hat man sich am Cape Cod, benannt nach den alljährlich vorbeiziehen​den Kabeljauschwärmen, in der Gastronomie auf das überreiche Fischangebot spezialisiert.

Wer Urlaub macht, sollte dies am besten im Herbst, im Indian Summer, tun. Die Wälder bieten vom September bis November ein unvergleichliches Naturschauspiel, wenn die Blätter bunt werden. Nebenbei kommt der Gast in den Genuß der Blaubeeren, die zu Marmelade und Muffins verarbeitet werden. Aber auch im Frühling haben die Wälder etwas zu bieten. Dann nämlich, wenn im April und Mai die Ahornbäume für die Sirupgewinnung präpariert werden. Wer Ahornsirup in verfeinerter Form erleben möchte, sollte nach Boston fahren und dort in Gordon Hamersley’s Bistro einkehren und eine echte Spezialität bestellen: Crème Brulée mit Ahornzucker.

Gerichte aus Neuengland: Heidelbeertörtchen, Heidelbeersirup, Gemischter Salat mit Käsedressing, Muschelsuppe, Neuenglischer Käsekuchen.

Texas

Wenn im Tal des Rio Grande im Mai die Cantaloupe-, Honig- und Wassermelonen geerntet werden, beginnen im Norden von Texas die Früchte gerade erst zu reifen. Der Staat am Golf von Mexiko, fast doppelt so goß wie Deutschland und ein Gigant auch im Vergleich zu den anderen Bundesstaaten der USA, ist zu groß, um von einer einzigen Küchentradition bestimmt zu werden. Zugereiste Südstaatler brachten ihre Vorliebe für Reis, Biskuits, ge​schmorte Okraschoten und Tomaten mit. Einwanderer aus Südeuropa pflegten die griechische und italienische Küche - chicken spaghetti gibt es in vielen kleinen Lokalen -, und Tschechen verbreiten ihre Kolatschen, ein süßes Gebäck, das mit Obst, Wurst oder Käse gefüllt ist und zum Frühstück gegessen wird. Deutsche Siedler schließlich, die im vori​gen Jahrhundert in der Umgebung von San Antonio die Orte Fredericksburg, New Braunfels und Schulenburg gründe​ten, wußten, wie man gute Wurst macht und wie man sie langsam und stetig räuchert. Kombiniert mit der mexikani​schen Tradition des barbarcoa entstand daraus das texanische Barbecue - gemeinschaftliches Fleischgrillen. Die besten Stücke und die saftigsten Rippchen bekommt man in den ländlichen Regionen, in unscheinbaren Lokalen, ober deren Tür das Schild „Bar-B-Q“ hängt. Dort werden sie meist „texanisch serviert: Auf Einwickelpapier und mit nur einem Messer mir den Vier-Personen-Tisch.

Bei den Cowboys, die in frühen Pioniertagen ihre Herden über das weite Land trieben, entstand das Gericht, das Texas so berühmt gemacht hat wie das Erdöl und die Ewings aus der Fernsehserie „Dallas“: Chili. Rinder wurden damals nur für Fiestas und zu besonders festlichen Ereignissen geschlachtet, die Viehtreiber mußten sich meist mit Bohnen und Maisbrot begnügen. Kam ein Tier unterwegs zu Tode, wurde das Fleisch mit Kreuzkümmel und zer​stampften Chilischoten mariniert, damit es möglichst lange haltbar blieb - Grundlage für das texanische Nationalge​richt, ein scharf gewürztes Rindergulasch.

Texaner sind stolz auf ihre Küche, und das heißt natürlich auch, sie sportlich zur Schau zu stellen. Nirgendwo in den Staaten gibt es so viele Kochwettkämpfe. Man steht in aller Herrgottsfrühe auf, um einen Barbecue-Wettbewerb mitzumachen oder ein „Chili-challenge“. Das Gericht aller Gerichte wurde 1977 auf besondere Weise geehrt: Der Landesssenat hat Chili zur offiziellen Staatsspeise erklärt.

Gerichte aus Texas: Süßkartoffelpüree, Texanisches Chili con carne, Texanischer Pecankuchen mit Burboncrème, Lammrücken mit Limetten-Chilibutter, Bohnen-Tomatensalat.

New York

Jeder Einwanderer, der in New York die Neue Welt betrat, brachte eigene Eßgewohnheiten aus seinem Geburts​land mit. So wurde die Vielvölker-Metropole zur kulinarischen Hauptstadt Amerikas. Außerdem ist Amerika ein fruchtbares Land und dessen Küche so facettenreich wie seine Bevölkerung. Dabei schafft sich hier jeder seine eigene Eßkultur, bleibt den Rezepten seiner Vorfahren treu oder vermengt sie mit dem, was der Nachbar kocht.

Die Amerikaner trinken Coca-Cola und leben von Fast food - ein weitverbreitetes Vorurteil. Dabei haben die Ein​wanderer, von den spanischen Eroberern über die afrikanischen Sklaven, die europäischen Einwanderer des 19. und frühen 20. Jahrhunderts bis zu den asiatischen Flüchtlingen moderner Zeit, der Küche der USA kulinarische Vielfalt gegeben. Jede Volksgruppe brachte Rezepte und einheimische Ingredienzen mit in die Neue Welt. Und bereits bevor die ersten Siedler kamen, kochten die Indianer Maiseintöpfe und Kürbissuppen, räucherten Lachs und aßen gebackene Bohnen (Baked beans), verwendeten Nußöl und erfanden das Popcorn.

Wer dieses Land kennt, schätzt es als Heimat köstlicher und kräftiger Eintöpfe (Chowder), vorwiegend aus Mee​resfrüchten, sieht Gebirge aus Pfannkuchen, über die süßer Ahornhonig rinnt, dankt an fein marmorierte Steaks und Hummerriesen. Für New York trifft dieser Reichtum besonders zu. Hier spiegelt sich das Erbe fast aller Einwanderer wider, die während der letzten 300 Jahre ins Land kamen. Ein vielfältiges Fest der Küche aus aller Herren Länder: jüdische Pastrami, italienischer Käsekuchen (Cheesecake), Waffeln (Basic Waffles), das die Holländer nach New York brachten oder die russische Graupensuppe (Beef and Barley), mit der die Russen ins Land kamen.

Die asiatische Take-out-Küche hat die Eßgewohnheiten der New Yorker besonders stark beeinflußt. In dieser unamerikanischsten Stadt des Landes, dem größten kulinarischen Kaleidoskop der Welt, schafft sich jeder seinen eige​nen Mikrokosmos im Völkergemisch, bleibt der Küche seines Heimatlandes treu oder vermengt sie mit dem, was er aus der Küche des Nachbarn riecht.

Chinatown gilt als der Markt für die frischesten Spezialitäten, vor allem für Fisch und Meeresfrüchte. In Motte, Mulberry- und Canal Street werden viele Dinge angeboten, die uns fremd vorkommen, wie die mit Kopf und Füßen gerösteten Enten, die dutzendweise glänzend in den Schaufenstern hängen - ein Augenschmaus.

Am Union Square verkaufen Farmer aus dem Umland ökologisch gezogenes Obst und Gemüse in einer Qualität und Vielfalt, die keinen Vergleich mit französischen Märkten scheuen muß. Hier werden zum Beispiel - bei uns kaum bekannt - Senfblätter als Salat angeboten. Den läßt sich der New Yorker mit einem Blue-Cheese-Dressing schmecken. Dafür eignet sich bei uns Roquefort, Gorgonzola oder ein Stück Bavaria blue. Der Käse wird mit Buttermilch, Ma​yonnaise und Saurer Sahne vermischt und dann mit Rotweinessig, gehackter Petersilie, etwas Senf und schwarzem Pfeffer sowie einigen Tropfen Tabasco gewürzt. Das paßt zu allen herben bis bitteren Blattsalaten, also Radicchio, Chicorée, Endivien, Rukula, Löwenzahn oder Brunnenkresse.

Gerichte aus New York: Mais-Kürbis-Suppe, Amerikanische Schweinskeule, Schweinefilet in Senfsauce, Rotbarsch auf Fenchel, Waldorfsalat, Manhattan.

Vietnam

Tausend Jahre chinesische Kolonialherrschaft hat die Küche Vietnams beeinflußt: Zum Beispiel werden die Zuta​ten hier wie dort bereits in der Küche kleingeschnitten, weil man auf diese Weise Brennstoff spart und einen so kämp​ferischen Gegenstand wie das Messer bei Tisch überflüssig macht. Was die Lieblingsgerichte angeht, so hält man sich an en Merksatz von Konfuzius: „Der Küche eines Mandarins verleihen drei Dinge Glanz: Das Schwein, die Ente und der Karpfen.“ Hauptrolle spielen jedoch preiswertere Zutaten - Sojakeime, Kräuter, Salatblätter, Wurzelgemüse, in haarfeine Streifen geschnitten. Das liefert Vitamine, sorgt für Biß, Duft und Farbe.

In Vietnam wird leichter als im großen Nachbarland gekocht, dafür würzen die Vietnamesen verschwenderisch mit frischer Minze, asiatischem Basilikum. Zitronengras und vor allem mit Koriandergrün. Und statt Sojasauce verwandet man Nuoc Mam, eine Sauce aus fermentiertem Fisch von intensivem Duft und charakteristischer Würze. Sehr beliebt sind auch gerüstete Zwiebeln, die über viele Gerichte gestreut werden - man kann sie frisch zubereiten oder aus der Tüte nehmen.

Röllchen und kleine Snacks sind in der vietnamesischen Küche besonders wichtig. Man ißt sie tagsüber, als Vor​speise oder als kleine Mahlzeit zwischendurch. Sie lassen sich gut vorbereiten und sind als Imbiß zum Aperitif oder als originelles Häppchen zum Aus-der-Hand-Essen beim Sektempfang ideal. Damit die Finger dabei sauber bleiben, wic​kelt man die Röllchen in die Salat- und Kräuterblätter ein, auf denen sie serviert werden - es handelt sich also dabei nicht um Dekoration, sondern um einen Bestandteil der Mahlzeit. Ansonsten speisen die Vietnamesen mit Stäbchen.

Fleisch und Meeresfrüchte werden sehr häufig gegessen - kein Wunder bei der langen Küste. Fleisch kommt stets in kleinen Mengen auf den Tisch. Wer auf dem Land lebt, hält sich ein Schwein, Hühner und Enten, die sich in den Reisfeldern ihre Nahrung suchen. Rindfleisch ist teuer und begeht, gilt als fein und festlich.

Reis spielt natürlich auch bei einer vietnamesischen Mahlzeit eine zentrale Rolle. Er darf niemals fehlen - um ihn gruppieren sich die verschiedenen Gerichte, Beilagen und Saucen. Es handelt sich dabei stets um polierten Langkorn​reis, strahlend weiß, die einzelnen Körner zart aneinanderhaftend, damit sie bequem mit Stäbchen aufgenommen wer​den können. Auf keinen Fall um den hierzulande so beliebten parboiled Reis, der durch eine entsprechende Vorbehandlung zwar voller Vitamine steckt und keinerlei Probleme beim Kochen macht. Er hat aber kaum eigenen Geschmack und nimmt Saucen und Aromen nicht so gut auf.

Gericht aus Vietnam: Karamelbananen, Duftsuppe Pho, Schweinefleisch auf Reisnudeln, Garnelen mit Sojakeimen und Minze, Lackierte Entenbrust..

Berühmte Personen und ihre Rezepte

Das tägliche Essen ist in unseren Tagen mehr oder weniger zur reinen Nahrungsaufnahme verkommen - etwa so, wie ein Auto bei Bedarf mit dem nötigen Brennstoff vollgetankt wird, auf daß es fahre. Wir wundern uns nicht mehr darüber, daß die Beschäftigung mit Kunst, Musik und Literatur heute mehr denn je auf einen kleinen Kreis Interessierter beschränkt ist. Wollte man den schnellebigen, laufendem Wechsel unterworfenen Kunstgeschmack - oder das, was darunter verstanden wird - mit den leider weitverbreiteten heutigen Eßgewohnheiten vergleichen, so hieße dies, die Grande Cuisine oder die Nouvelle Cuisine mit Fast Food auf eine Stufe stellen oder Bocuse, Witzigman, Laucher und wie die mit Michelin-Sternen Dekorierten alle heißen, mit Pizzabäckern oder Fritenbratern auf eine Stufe stellen.

Dieses Kochbuch wendet sich an Junggesellen, die sich noch vorstellen können, selbst einen Vormittag - sei es im Urlaub, an Sonn- und Feiertagen oder zu sonstigen Gelegenheiten - in der Küche zu stehen, um sich und ihren Freunden eine Freude zu machen, indem sie ihnen eine Abwechslung vom werktäglichen Kantinenfraß oder den essensmäßigen Zumutungen multikultureller Gastronomie bieten wollen. Handelt es sich bei den Eingeladenen um Junggesellen, so empfiehlt sich die Anwendung folgender Faustregel: Mengenangaben mit drei multiplizieren und das Produkt durch zwei dividieren. Schließlich sollen ja alle satt werden. 

Beim durchschnittlichen, auch „gutbürgerlich“ bezeichneten Speiserestaurant mit einheimischer Küche - sofern man ein solches ohne Schwierigkeiten bei der Vielzahl italienischer Pizzerien oder sonstigen sogenannten Spezialitätenrestaurants irgendwelcher Provenienz noch findet - hat ja auch die Unsitte eingerissen, die Arbeit in der Küche den Köchen weitestgehend zu vereinfachen. Was noch vor nicht einmal 50 Jahren jeder Hausfrau geläufig war auf den Tisch zu bringen, wenn der Ehemann und die Kinder von der Arbeit bzw. der Schule nach Hause kam, ist heute in den Restaurants, die der Durchschnittssterbliche zu frequentieren sich leisten kann, ein „Highlight“ gastronomischer Aktivität. Angesichts der inzwischen allenthalben unvermeidlichen pommes frites als Universalbeilage würde sich Lukullus ruhelos im Grabe wälzen, wenn er vom Treiben seiner Jünger des 20. Jahrhunderts erführe.

Lukull als Schutzpatron aller Feinschmecker dieser Welt hat bestimmt in der himmlischen Küche sämtliche Personen um sich versammelt, die einmal weltberühmt waren und nach denen Speisen benannt wurden - so z. B. die Tournedos ad majorem Rossini gloriam. Daher enthält dieses Kochbuch für Junggesellen neben Informationen über regionale Küchen auch Wissenswertes über Leute, mit deren Namen der Kenner sofort eine kulinarische Köstlichkeit assoziiert.

Otto Fürst von Bismarck (*1.4.1815 in Schönhausen/Altmark, †30.7.1898 in Friedrichsruh/Hamburg) widmete sich während seines Studiums in Göttingen von 1832 bis 1835 seine Zeit mehr der schlagenden Burschenschaft „Hannovera“ als den Rechtswissenschaften. Nach dem Studium überzeugte ihn die Arbeit bei einem Berliner Gericht und als Regierungsreferendar in Aachen davon, daß er sich für trockene Aktenarbeit nicht eigne. Also zog er sich nach der Militärzeit nach Kniephof in Pommern zurück, wo ihn die Verwaltung seines Gutes aber auch nicht ausfüllte. Auch wilde Streiche ließen ihn unbefriedigt.

Nach seiner Hochzeit mit Johanna von Puttkammer, die er in einem Pietistenkreis kennengelernt hatte, wurde er fromm und siedelte nach dem Tod seines Vaters 1854 nach Schönhausen um. Seine Standesgenossen schätzten ihn sehr als Gutsherr und Deichhauptmann und er wurde als Abgeordneter zum Provinziallandtag entsandt. Im Vereinig​ten Landtag verdiente er sich als Vertreter der äußersten Rechten und als schroffer Monarchist seine ersten politischen Sporen. In der „Kreuzzeitung“ machte er sich zum Sprecher der Monarchisten. Als „Stockpreuße“ fiel er in der Zwei​ten Kammer und im Erfurter Landtag auf. Die Häupter der konservativen Partei am Hofe waren von ihm sehr angetan und hielten ihn für den geeigneten Vertreter Preußens im Bundestag in der Paulskirche in Frankfurt. Es nützte ihm nichts, daß er in Frankfurt diplomatische Meisterschaft bewies: Er wurde nicht ins Kabinett berufen sondern als Ge​sandter 1859 nach St. Petersburg weggelobt und dort zunächst ehrenvoll kaltgestellt. Erst der heraufziehende Verfas​sungskonflikt machte den preußischen Kriegsminister v. Roon auf das in Rußland schlummernde Talent aufmerksam und nach einem kurzen Zwischenspiel als Botschafter in Paris wurde er von König Wilhelm I. am 23.9.1862 zum preußischen Ministerpräsidenten und am 8.10. des gleichen Jahres zum Außenminister ernannt.

Da er ohne Budget regierte, überwarf er sich mit der Mehrheit des Abgeordnetenhauses und ergriff scharfe Maßnah​men gegen die Presse- und Versammlungsfreiheit. Im August 1863 vereitelte er einen Versuch Österreichs, durch einen Fürstentag die Führung im deutschsprachigen Raum an sich zu reißen, verpflichtete sich im gleichen Jahr beim Polenaufstand das Zarenreich und sicherte sich so die Rückendeckung im Osten Preußens. Ein Vertragsbruch Däne​marks in Schleswig-Holstein gab ihm 1864 die Gelegenheit, im Bündnis mit Österreich im Deutsch-Dänischen Krieg Preußen zu vergrößern und die Liberalen im Landtag gründlich zu verprellen. Die gemeinsame Verwaltung zusammen mit Österreich der während dieses Krieges den Dänen entrissenen Elbherzogtümern bot allerdings neuen Zündstoff. Bismarck stellte sich ernsthaft auf einen Krieg mit Österreich ein, indem er ein Bündnis mit Italien schloß und mit Frankreich ein Stillhalten vereinbarte. Der Krieg wurde schließlich unvermeidlich und kurz vor Kriegsausbruch ver​übte der Demokrat Cohen-Blind ein Attentat auf den bestgehaßten Mann in Preußen.

Da Preußen nördlich des Mains immer stärker geworden war, verschärfte sich nun der Gegensatz zu Frankreich. Da das spanische Königshaus ausgestorben war und sich die Spanier um einen Prinzen von Hohenzollern-Sigmaringen als neuen König bemühten, war die bewaffnete Auseindersetzung nahezu unvermeidlich geworden, da Bismarck die Kandidatur des süddeutschen Hohenzollernprinzen auf den spanischen Thron auch noch lebhaft förderte. Der Krieg brach schließlich 1870 aus und endete nach der Niederlage Frankreichs 1871 mit der Gründung des Deutschen Rei​ches. Bismarck wurde erster Reichskanzler, war gleichzeitig auch Außenminister und wurde 1880 auch noch Minister für Handel und Gewerbe.

Nach dem Sieg über Frankreich 1871 floß ein wahrer materieller Segen über Bismarck herab. Unter anderem bekam er den Sachsenwald bei Hamburg und eine darin befindliche Kneipe geschenkt. Das ohnehin schon abgrundtief häßliche Gebäude verschandelte er durch An- und Umbauten noch weiter, auch das potthäßliche Mobiliar ließ er bestehen und auch die Zimmernummern über den Fremdenzimmern nicht entfernen. Bismarck kommentierte dies folgendermaßen: „Wer an der Einrichtung interessiert ist, interessiert sich nicht fürs Essen. Die Hauptsache aber ist, gut zu essen.“ Er ließ auch kein elektrisches Licht legen, da er Petroleumlampen gemütlicher fand.

Essen war ihm überhaupt eine Herzensangelegenheit. Um 12.30 Uhr, kurz nach dem Aufstehen, tat er sich an ungeheuren Mengen kalten Fleisches, Pasteten, Eierspeisen, Kaviar, Räucheraal, Austern und Heringen gütlich, trank dazu Champagner, vermischt mit Portwein, und sprach anschließend, der Verdauung wegen, einer schweren Havanna und mehreren Cognacs zu. Er wog damals 245 Pund. Seine Frau Johanna unterstützte ihr „Ottochen“ in der Freßsucht sogar dann noch, als ihn sein Arzt, Dr. Schwenninger aus München, auf Diät gesetzt hatte. Sie war der Meinung, er könne vom Fleisch fallen und ließ zu, daß er hintereinander vier Gläser Buttermilch und einige Cognacs trank. Daraufhin klagte er über Verdauungsschwierigkeiten, Aufgetriebenheit, Magenschmerz und Erbrechen.

Bei einem Schlachtfest hatte er sich auf das Wellfleisch gestürzt, eine Reihe von Leberwürsten aufgeschlitzt, die blutige Wurstsuppe geschlürft und dann - welch Wunder - seiner Frau einen Wink gegeben, daß er jetzt einen starken Schnaps benötige. Bismarck konnte gleichzeitig über Magenschmerzen klagen und grüne Äpfel, sich saure Heringe einverleiben und Sekt dazu trinken. Als man ihm wegen seiner Eßgewohnheiten heiße Umschläge und kalte Güsse verschireb, meinte er, daß er es vorziehe, auf natürliche Art zu sterben.

Im Bemühen, die vorindustrielle monarchistische Staatsordnung trotz der industriell veränderten Gesellschaft auf​rechtzuerhalten bekämpfte Bismarck unter völliger Mißachtung des Parlaments den politischen Liberalismus, den Katholizismus und die zur Massenorganisation herangewachsene Sozialdemokratie. Kulturkampf und Sozialistenge​setzgebung prägten diese Jahre.

Außenpolitisch bewahrte Bismarck mit seiner ausgewogenen Bündnispolitk 20 Jahre lang den Frieden in Mitteleuropa und leitete so eine Zeit des wirtschaftlichen Wachstums ein. Wegen seiner sturen Haltung in der Arbeiterfrage und Gegnerschaft zu Volksvertretung und Parteien stimmten schließlich 1890 Liberale und Konservative in seltener Ein​helligkeit gegen ihn. Die fortschreitende Lähmung in der Innenpolitik und sein sehr angespanntes Verhältnis zu Wil​helm II. führten schließlich 1890 zu seiner Entlassung. Auf seinem Alterssitz Friedrichsruh bei Hamburg giftete er sich schließlich über Wilhelm II. und die neuen Zustände, bis er schließlich nach der Verfassung seiner Memoiren „Gedanken und Erinnerungen“ 1898 starb.

Der leidenschaftliche Kuchenesser Bismarck schob einmal dem Vortragenden Rat im Auswärtigen Amt, Friedrich von Holstein - nach ihm ist ein Schnitzel benannt -, der sich gerade über Bismarck maßlos erregt hatte, einen Teller mit von seiner Frau gebackenen Kuchen hin und meinte: „Essen Sie von den Kuchen. Die hat meine Frau mit Ruhe und Liebe gebacken. Sie beruhigen darum und werden auch Ihnen Liebe zu meiner Außenpolitik geben.“

Camillo Benso Conte di Cavour (*10.8.1810 in Turin, †6.6.1861 in Turin), italienischer Staatsmann, von dem heute in allen größeren italienischen Städten Denkmäler ihn als Helden und Schöpfer der nationalen Einigung feiern, ent​stammte einem piemontesischen Adelsgeschlecht. Er gab die Offizierslaufbahn wegen liberaler Neigungen schon im Alter von 21 Jahren auf, wurde Journalist und ging auf ausgedehnte Reisen durch Frankreich und England. In England imponierte ihn das System der konstitutionellen Monarchie. Er entwickelte sich zum liberalkonservativen, erfolgsori​entierten Realpolitiker, der in wirtschaftlicher Stärke und sozialen Reformen die Grundlagen für politische Macht und nationale Erneuerung sah. Seit 1847 trat er unter den Eindrücken aus seinen Reisen und einem Zwischenspiel als Di​rektor der Turiner Bank als Mitherausgeber der Zeitung „Risorgimento“ für die Einigung Italiens unter dem Hause Savoyen ein. Als Führer der Rechten in der Kammer des Königreichs Sardinien war er von 1850 bis 1852 Handels- und Marinemister, ab 1851 auch Finanzminister. Im Mai 1852 schied er aus allen Ämtern aus, wurde aber schon im November als Ministerpräsident an die Spitze der Regierung berufen. Mit liberalen Reformen im Inneren verband er einen zähen Kampf gegen die Vorrechte im öffentlichen Leben, scheiterte jedoch am Papst.

Um Italien ein Mitspracherecht in Europa zu sichern und das Prestige des armen Inselstaates Sardinien zu heben, verbündete er sich mit Napoleon III. und trat 1855 an der Seite der Westmächte gegen Rußland in den Krimkrieg ein und nahm 1856 in Paris am Friedenskongreß teil. Mit dem Vertrag von Plombières, in dem er Nizza und Savoyen an Frankreich abtrat, erkaufte er sich die Unterstützung im anfangs siegreichen Kampf gegen Österreich um die Lombar​dei. Cavour trat am 13.7.1859 erbittert zurück, nachdem Napoleon III. nach der Schlacht von Solferino mit Österreich überraschend den Vorfrieden von Villafranca geschlossen hatte.

Ein Jahr später, am 23.1.1860, übernahm er wieder die Regierung und brachte in eineinhalb Jahren die Einigung Itali​ens bis auf Venetien und Rom zum Abschluß. Die Krönung seines Lebenswerkes war, als Viktor Emanuel II. von Sa​voyen den Titel eines Königs von Italien annahm. Ein plötzlicher Tod - er war der erste Ministerpräsident des vereinigten Königreichs Italiens - versagte ihm das Werk der inneren Konsolidierung Italiens. Aber die politisch immer zerstrittenen Italiener sind sich einig, wenn es darum geht, die nach ihm benannten Artischocken als Vorspeise zu bestellen.

Lady Emma Hamilton (*um 1765 in Great Neston/Cheshire, †15.1.1815 in Calais), geb. Lyon, entstammte einfa​chen Verhältnissen und war unter dem Pseudonym Emma Harte eine überaus erfolgreiche Kurtisane, wie seinerzeit eine Edelnutte bezeichnet wurde. Sie lernte in Neapel den britischen Gesandten, Sir William Hamilton kennen, den sie 1791 heiratete. So wie ihr Ehemann leidenschaftlich antike Überbleibsel sammelte, sammelte sie einflußreiche Be​kanntschaften und Freunde am Hof von Neapel. Sie hatte dort schließlich ziemlichen Einfluß und wurde die Vertraute der Königin Karoline und spielte zuletzt auch eine politische Rolle. 1798 verliebte sie sich in Horatio Nelson, dem späteren britischen Seehelden, den sie u. a. mit der berühmten Seezunge ihres Namens kulinarisch verwöhnte, dem sie zwei Töchter gebar und zurück nach England folgte. Viele berühmte Männer, unter ihnen auch Goethe, lasen ihr jeden Wunsch von den Augen ab. Nachdem allerdings ihr Geliebter Horatio Nelson bei der Seeschlacht von Trafalgar 1805 gefallen war, verfiel sie in einen höchst abenteuerlichen Lebenswandel und starb schließlich völlig verarmt in Calais.

Friedrich von Holstein (*24.04.1837 in Schwedt, † 08.05.1909 in Berlin), gilt als der Mann, dem alle Sünden angela​stet werden, die zum Ersten Weltkrieg führten. Seine erst spät zutage gekommenen „Geheimen Papiere“ brachten ihm die Bezeichnung „Graue Eminenz“ ein.

Er war für drei Kanzler der Wilhelminischen Ära durch sein phänomenales Gedächtnis und seine Erfahrungen im Perso​nalwesen unentbehrlich. Es gab aber niemanden, der ihn liebte, aber dafür viele, die ihn abgrundtief haßten und fürchte​ten. Bismarck bezeichnete den Geheimrat im Auswärtigen Amt als „Mann mit den Hyänenaugen“. Wahrscheinlich setzte der Eiserne Kanzler den damaligen Botschaftssekretär Holstein deswegen gegen den deutschen Botschafter in Paris, Graf Harry Arnim ein. Holstein, der wegen dieser Intrige von der Gesellschaft gemieden wurde, wurde ab 1878 als Vor​tragender Rat im Auswärtigen Amt ein kenntnisreicher Gehilfe Bismarcks. Vornehmlich aus persönlichen Gründen wandte er sich gegen die rußlandfreundliche Politik seines Chefs und knüpfte, freilich ohne große Wirkung, hinter Bismarcks Rücken Geheimverbindungen zu österreichischen und italienischen Stellen an.

Er war von monomanischem Fleiß besessen und verbrachte sein Leben im Auswärtigen Amt, Wilhelmstraße 76, alltags wie sonntags. Da die Gesellschaft ihn mied, mied er sie auch. Er verbarg sich in seinem Arbeitszimmer, dessen Polster​tür von zwei Lakaien bewacht wurde, die nur jene zuließen, denen er ausdrücklich Zugang gewährt hatte. Die Beförde​rung zum Staatssekretär lehnte er ab, da er nicht im Rampenlicht der Öffentlichkeit stehen wollte. Einladungen an den Hof folgte er nicht, und zwar mit der Begründung, er besäße keinen Frack. Der Kaiser, der ihn persönlich zur Tafel bat, ließ ihm ausrichten, er dürfe im Gehrock kommen. Es blieb die einzige Einladung in sechzehn Jahren. Wenn er sich gekränkt fühlte, reichte er seinen Rücktritt ein; reichte diese Drohung nicht, begann er seinen Schreibtisch auszuräu​men.

Am Sturz Bismarcks war er mindestens mittelbar beteiligt. Dies und seine starke Abneigung gegen Wilhelm II. brachten ihn in den Ruf eines Intriganten. Den Ruf als Sonderling und skurriler Einzelgänger hatte er schon weg. Sein Mißtrauen gegen alles und jeden zeigt sich besonders in den Postskripta sogar privater Briefe. „Bitte vernichten“ heißt es da oder „Sofort verbrennen“. In seiner privaten Kartei fand sich Material über jedermann, selbst über den Kaiser, und wie es in der Politik so geht, war es immer belastendes Material: Schuldenmacherei, Spielleidenschaft, Drogenkonsum, Ehe​bruch, sexuelle Verfehlungen, Bankrotte, Jugendsünden, der dunkle Fleck auf der Weste der Ehrbaren - Holstein führte sorgfältig Buch.

Für sein liebeleeres Leben entschädigte er sich mit Austern und Chablis in einem Separée bei Borchert in der Französi​schen Straße, meist allein, gelegentlich mit ausgewählten Gästen, bei Diners, die stets etwas konspiratives hatten. Er trug immer eine Pistole bei sich und übte auf dem Schießstand, was einer Art Verfolgungswahn entsprang, denn er, der später überall nur als Frauenverächter bekannt war, war in London und Washington als junger Attaché von beleidigten Ehemännern zum Duell gefordert worden.

Nellie Melba (*1861 in Melbourne, †1931), richtiger Name Helen Porter Mitchell. Anläßlich einer Lohengrin-Pre​miere in Paris widmete ihr der begeisterte Kochkünstler Auguste Escoffier, den der deutsche Kaiser Wilhelm II einmal als „Kaiser aller Köche“ nannte, eine Nachspeise und nannte sie „Pfirsiche à la Melba“. Dieser Nachspeise verdankt die australische Nachtigall ihren bis heute noch nicht verblichenen Weltruhm. Als kluge Frau ließ Nellie Melba im Alter ihre Stimme nicht mehr hören. Auch die eindringlichsten Bitten ihrer Gäste konnten sie nicht zu einem Lied bewegen. Sie entschädigte ihre Gäste dafür durch vorzügliche Diners, deren letzter Gang immer „Pfirsich à la Melba“ war. Zu diesem Dessert meinte ein australischer Parlamentarier: „Den Wohlgeschmack ihrer Pfirsiche, die nun ebenso berühmt sind, wie es ihre Stimme einst war, wird kaum einer vergessen können.“

Marie Antoinette (*2.11.1755 in Wien, †16.10.1793 in Paris), Erzherzogin von Österreich und französische Königin, war die jüngste Tochter von Maria Theresia und von Kaiser Franz I.. Im Alter von 14 Jahren wurde sie dem nur ein Jahr älteren französischen Kronprinzen und späteren König Ludwig XVI. angetraut und nach vier Jahren an der Seite ihres Mannes auch zur Königin gekrönt. Die lebensfrohe, sehr leichtsinnige und verschwenderische Frau stellte sich gegen die Reformversuche ihres Mannes und seiner Minister und sie zog so allmählich den Haß des Volkes auf sich. Die sog. Halsbandaffaire und der sich daran anschließende Skandalprozeß gegen den Kardinal Rohan und die Gräfin de la Motte ruinierten ihren Ruf völlig, obwohl sie an der ganzen Sache ausnahmsweise schuldlos war. Aber die Betei​ligung des Hochstaplers Cagliostro machte die Angelegenheit erst recht interessant. Da sie sich in ihrer jugendlichen Unerfahrenheit und in ihrem Leichtsinn sehr oft über das Hofzeremoniell hinweggesetzt hatte, wurde sie in dem Pro​zeß beschuldigt, ein Techtelmechtel mit dem Fürstbischof von Straßburg zu haben und so in den Besitz eines sündhaft teuren Halsbandes gekommen zu sein.

Wegen ihrer Liebe zum Landleben - ein Landleben eben, wie es sich der regierende Adel dieser Zeit vorstellte: idyl​lisch, malerisch, sorglos und voller Schäferspiele - ließ sie sich in Versailles bei den Trianonschlössern einen Bauernhof errichten und von wirklichen Bauern bewirtschaften. Vielleicht ist ihr dort einmal die Spargelsuppe vorgesetzt worden, die noch heute ihren Namen trägt.

Nach dem Ausbruch der Französischen Revolution 1798 erregte ihre Verbindung zu Graf Fersen und ihre Mitwirkung bei den Vorverhandlungen zum preußisch-österreichischen Feldzug gegen Frankreich im Jahre 1792 und die mißglückte Flucht in einer überdimensionierten Kutsche erst recht den Unmut der jetzt anstelle Ludwigs XVI. Regie​renden. Ludwig XVI. und Marie Antoinette wurden in Varennes aufgehalten, nach Paris zurückgebracht und im Temple, einem Teil der mittelalterlichen Befestigungsanlagen des Templerviertels, inhaftiert und vor Gericht gebracht. Da ihr inzwischen nahezu alles zugetraut wurde, warf ihr das Tribunal vor, sie hätte ihre beiden Söhne zum Ge​schlechtsverkehr verführt. Sie wurde zum Tode verurteilt und am 16.10.1793 auf dem Place de Grève, dem heutigen Place de la Concorde, öffentlich mit der Guillotine hingerichtet.

Guy de Maupassant (*5.8.1850 auf Schloß Miromesnil/Dieppe im Departement Seine-Inférieure, †7.7.1893 in Passy/Paris), französischer Dichter, stammte aus verarmtem lothringischem Kleinadel und erlebte mit 11 Jahren die ihn nachhaltig prägende Scheidung seiner Eltern. Er wuchs bei seiner Mutter auf, begann in Paris ein Jurastudium, war Soldat während des deutsch-französischen Krieges 1870/71 und arbeitete anschließend im Marineministerium und wechselte 1878 in das Kultusministerium um. 1880 hängte Maupassant seine Tätigkeit als Beamter an den Nagel, nachdem er von dem französischen Dichter Gustave Flaubert, einem Jugendfreund seiner Mutter, zum Schreiben er​muntert worden war. Nach seiner ersten Novelle - „Fettklößchen“ -, die ein voller Erfolg geworden war, machte er die Schriftstellerei zu seinem Beruf. Während des darauffolgenden Jahrzehnts schrieb er 260 Novellen, sechs Romane, außerdem Gedichte, Dramen und Berichte von seinen ausgedehnten Reisen und wurde der meistgelesene und bestbe​zahlte Autor seiner Zeit. Die unermüdliche und disziplinierte Arbeit zerrüttete indes seine Gesundheit, er fing an, Dro​gen zu nehmen, wurde schließlich 1891 geisteskrank und starb nach einem Selbstmordversuch 1892 ein Jahr später in einer Heilanstalt.

Irgendwann hatte bei ihm ein Lebensekel eingesetzt, den er wie sein Förderer Flaubert in die künstlerische Analyse der Banalität umsetzte. In allen von ihm geschilderten sozialen Schichten sieht er immer das gleiche Bild menschlicher Durchschnittlichkeit, der gewöhnlichen Erotik, Habsucht, Grausamkeit und der Langeweile. Doch besteht seine Kunst darin, das gewöhnliche auf eine ungewöhnliche Weise zu pointieren. Vielleicht wurden gerade wegen der ungewöhnli​chen Zutaten die banalen „verlorenen Eier“ nach ihm benannt.

Horatio Nelson (*29.9.1758 in Burnham Thorpe/Norfolk, seit 1798 Herzog von Bronté, seit 1801 Viscount, †21.10.1805 bei Trafalgar), britischer Admiral, der als Sohn eines Pfarrers mit 12 Jahren während einer Schiffsreise seine Liebe zur See entdeckte und auf einem Linienschiff anheuerte, das sein Onkel befehligte. Er fuhr auf einem Kauf​fahrer nach Westindien, nahm auch an einer Nordpolexpedion teil und wurde bereits mit 20 Jahren Kapitän. Als Kapi​tän erhielt er die verschiedensten Kommandos, u. a. auch im Nordamerikanischen Unabhängigkeitskrieg als Komman​dant einer Fregatte. Im Seekrieg gegen Frankreich verlor er vor Korsika bei der Belagerung von Calvi ein Auge und als Vizeadmiral im Juli 1797 beim Angriff auf Santa Cruz auf Teneriffa den rechten Arm. Am 1.8.1798 vernichtete er bei Aboukir die französische Flotte, auf die Napoleon während seines Feldzugs in Ägypten angewiesen war. Von Ferdinand II., König von Neapel, den er zur Kriegserklärung an das Frankreich Napoleons I. trieb, wurde er zum Herzog von Bronté ernannt. In Neapel begann auch seine Affäre mit Lady Hamilton, die ihn tief in die politischen Wirren der Stadt verstrickte, die ihn aber , stets um sein leibliches Wohl besorgt, mit kulinarischen Köstlichkeiten verwöhnte, wahrscheinlich auch mit der nach ihr benannten Seezunge. 1801 wurde er wegen einer Befehlsverweige​rung vom Dienst supendiert und 1803, als der Krieg gegen Napoleon I. in die entscheidende Phase trat, wurde er Admiral der englischen Flotte im Mittelmeer, wo er am 21.10.1805 die vereinigte französisch-spanische Flotte in der für die Seemacht Englands entscheidenden Schlacht bei Trafalgar vernichtend schlug. Er starb im Feuer der franzö​sisch-spanischen Geschütze. Es ist nicht verwunderlich, daß nach dem nationalen Idol und volkstümlichsten Helden der englischen Geschichte eine wahrhaft köstliche Vorspeise heißt: die Muscheln am Spieß à la Nelson.

Gioacchino Antonio Rossini (*29.2.1792 in Pesaro, †13.11.1868 in Ruelle bei Paris) war in Italien seit 1810 als Opernkomponist erfolgreich, komponierte 1815 bis 1823 jährlich zwei Opern, wurde vor allem in Wien 1822 gefeiert und war überhaupt einer der fleißigsten Opernkomponisten seiner Zeit. 1823 ging er über London nach Paris, wo er zwei Jahre lang die Italienische Oper leitete und zum Königlichen Generalmusikintendanten ernannt wurde. 1829 schrieb er seine letzte Oper (Wilhelm Tell) und 1832 sein letztes größeres Werk (Stabat Mater). 1836 zog er sich nach Italien zurück, lebte aber seit 1853 wieder in Paris. Rossini ist der letzte Meister der alten Opera buffa, die er mit seinem Barbier von Sevilla auf den Gipfel führte und war der Bahnbrecher der großen französischen Oper.

Rossini gab selbst zu, daß ihn die Kochkunst immer mehr interessiert habe als die Musik. Man erzählte sich von ihm, er habe nur dreimal in seinem Leben geweint: Als der „Barbier von Sevilla“ ausgepfuffen wurde, als er Carafa eine Arie singen hörte und als ihm auf einer Bootsfahrt ein getrüffelter Truthahn ins Wasser fiel.

Einst speiste er bei einer reichen, aber geizigen Dame, deren Miniportionen ihm nicht behagten. Als er sich hungrig verabschiedete, flötete die Dame: „Ich hoffe, lieber Maestro, Sie werden recht bald wieder bei mir speisen !“ Rossini soll erwidert haben: „Am liebsten sofort, Madame, wenn es Ihnen recht ist.“

Charles Maurice de Talleyrand-Perigord (*13.2.1754 in Paris, ab 1817 Herzog von Talleyrand, von 1806 bis 1815 Fürst von Benevent, ab 1815 Herzog von Dino, †17.5.1838 in Paris), französischer Staatsmann, entstammte einer Seitenlinie der 1433 ausgestorbenen Grafen von Périgord, dem französischen Landstrich, aus dem die besten Trüffel stammen.

Wegen eines verkrüppelten Fußes war Talleyrand, einer der letzten Vertreter des Ancien Régime unter Ludwig XVI., die militärische Karriere verwehrt, so daß die Familie für ein anderweitiges standesgemäßes Auskommen des Spröß​lings sorgen mußte. Da sein körperliches Gebrechen nur die geistliche Laufbahn zuließ, wurde er 1779 Priester und Generalagent des Klerus und Bischof von Autun, als der er 1789, dem Jahr der französischen Revolution, für den Klerus in die Generalstände eintrat. Er führte die Mehrheit des Klerus zur Nationalversammlung herüber, trat für den Dritten Stand ein und - die Zeichen der Zeit verstehend oder einfach riechend, woher der Wind wehte - beantragte er am 10.10.1798 die Einziehung aller Kirchengüter und leistete 1791 als erster Kleriker den Eid auf die neue zivile Ver​fassung. Er hielt in Paris auf dem Marsfeld - heute zwischen Eiffelturm und Ecole Militaire - ein feierliches Hochamt zur Konföderation. Dies verärgerte den Papst so gründlich, daß er Talleyrand mit dem Kirchenbann belegte.

Der Verdruß mit seiner kirchlichen Obrigkeit bewahrte Talleyrand allerdings nicht vor gleichzeitigem Ärger mit der weltlichen Obrigkeit im revolutionären Frankreich. Man verdächtigte ihn der Verbindung mit dem entthronten König und wies ihn 1792 aus Frankreich aus, er emigrierte nach Amerika, was ihm wahrscheinlich die Guillotine ersparte.

Nach seiner Rückkehr erhielt er durch Jean Barras, dem Befehlshaber der Pariser Truppen, Mitglied des Wohlfahrts​ausschusses und Befürworter der Hinrichtung Ludwigs XVI., 1797 das Amt des Außenministers. Barras, selbst ein Graf, dachte wohl, daß Talleyrand aufgrund seiner Zugehörigkeit zum Klerus eine gewisse Fertigkeit in der Kunst der Menschenbehandlung und aufgrund seiner Zugehörigkeit zum alten Adel Frankreichs vorzüglich geeignet sei, die Monarchien außerhalb Frankreichs vor massiven Maßnahmen gegen die junge Republik zurückzuhalten.

Dieses Amt hatte er bis 1807 inne. Er strebte ein besseres Verhältnis zu England und Österreich an und hielt nach dem Frieden von Amiens 1802, bei dem England alle früheren französischen Kolonien an Frankreich zurückgab, die Ziele Frankreichs für erreicht. Da er die Eroberungspolitik Napoleons I. ablehnte, trat er 1807 als Außenminister zurück und sammelte eine heimliche Opposition gegen den Kaiser um sich.

Nach Napoleons Niederlage 1814 förderte er entscheidend die Rückkehr der Bourbonen. Er ahnte oder wußte, daß die Zeit des ersten französischen Kaisers vorbei war. Der aus dem englischen Exil zurückgekehrte, schwer unter Was​sersucht leidende Ludwig XVIII. machte ihn sofort wieder zum Außenminister. So war er während des Wiener Kon​gresses Vertreter Frankreichs und seinem staatsmännischen Können, seiner raffinierten Rhetorik und seiner suggesti​ven Überzeugungskunst gelang es, daß Frankreich trotz seiner Niederlage als gleichberechtigter Verhandlungspartner in den Kreis der Siegermächte aufgenommen und während der Konferenzen seine Erhaltung als Staatsmacht sicherge​stellt wurde.

Der neue Herr Frankreichs, Ludwig XVIII., mißtraute jedoch seinem Außenminister und Talleyrand mußte 1815 auf Druck der äußersten Rechten zurücktreten. 1830 unterstützte er die Thronbesteigung Louis Philippes, wurde noch​mals für kurze Zeit Außenminister und vertrat den Bürgerkönig von 1830 bis 1835 in London und erreichte die Unab​hängigkeit und Neutralität Belgiens. Kurz vor seinem Tod versöhnte er sich mit der katholischen Kirche.

Vor jedem Diner, das Talleyrand gab, hielt er eine kurze Rede über das Gericht, das aufgetischt wurde. Er besprach auch die Jahrgänge der dazugehörigen Weine und bereitete so seine Gäste auf die bevorstehenden Genüsse vor.

Maximilian Graf von Trautmannsdorff (*23.5.1584 in Graz, †8.6.1650 in Wien, Graf seit 1623), österreichischer Diplomat, der während seines Lebens vier Habsburger Kaisern treu und redlich diente. Er hatte entscheidenden Anteil an den Bündnisverhandlungen Ferdinands II. mit der katholischen Liga, dem Papst und Spanien zu Beginn des Dreißigjährigen Krieges. Seiner friedliebenden Gesinnung und versöhnlichen Politik sind der Friede von Nikolsburg (1621) mit Bethlen Gabor von Siebenbürgen. 1625 schloß er den Frieden von Prag zwischen den Österreichischen Erblanden und Kursachsen und war 1644 bis 1648 in Münster der bedeutendste und verantwortungsbewußteste Politiker, der maßgeblich am Westfälischen Frieden beteiligt war. Zwischendurch war er kaiserlicher Gesandter in Wallensteins Hauptquartier in Pilsen und kam später mit dem Fürsten Eggenberg und dem Bischof Anton von Wien zu dem Schluß, das Wallenstein als für das Kaiserhaus gefährlich gefangen zu nehmen und ggf. auch zu töten sei.

Der Graf würde sich sehr wundern, wenn er wüßte, daß seinen Ruhm in der Nachwelt weniger sein politisches Können als eine Nachspeise aufrecht erhält.

Arthur Wellesley Duke of Wellington (*1.5.1769 in Dublin, †14.9.1852 auf Walmer Castle/Kent), ab 1815 engli​scher Feldmarschall und Politiker begann seine Laufbahn als Offizier in Ostindien, wurde 1807 Staatssekretär für Irland und nahm während der Napoleonischen Kontinentalsperre am englischen Überfall auf Kopenhagen teil. 1808 kämpfte er in Portugal mit seinem Expeditionskorps gegen die Marschälle Napoleons I.. Ab 1813 befehligte er auch die spanischen Truppen und schlug den französischen Marschall Nicolas de Soult über die Pyrenäen bis nach Toulouse zurück. Auf dem Wiener Kongreß, bei dem Europa neu gestaltet wurde, war er Englands Bevollmächtigter. Nachdem Napoleon 1815 von Elba aus dem Exil nach Frankreich zurückgekehrt war, wurde er Feldmarschall und besiegte zu​sammen mit Blücher bei Waterloo endgültig Napoleon I., der anschließend auf die britische Atlantikinsel St. Helena verbannt wurde.

Nachdem der Unruhestifter Europas, Napoleon I., ausgeschaltet war, erhielt Wellington diplomatische Aufträge und 1827 den Oberbefehl über die englische Landmacht. 1828 bis 1830 stand er an der Spitze eines Tory-Ministeriums, sträubte sich zunächst gegen eine Parlamentsreform und setzte die Gleichberechtigung der Katholiken in Großbritan​nien durch, nachdem er sich von der Notwendigkeit zur Anerkennung bisher bekämpfter Maßnahmen hatte überzeu​gen lassen.. In den Jahren 1834/35 war er Außenminister und von 1841 bis 1846 Minister in den Kabinetten Peels. Und überzeugt war er gewiß von der Köstlichkeit der nach ihm benannten Rinderlende in Blätterteig, sofern er davon gekostet haben sollte.

