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VORWORT
VON AMANDA STHERS

tidische Kiiche ... als Annabelle mir von ihrem Projekt erzdhlte,

ware ich fast vom Stuhl gefallen. Es gibt namlich ungefahr so

viele verschiedene jiidische Kiichen wie es Juden gibt! Judaismus
ist eine Religion und keine Region. Dann aber ist mir langsam klar
geworden, dass sie nicht nur in ihrer eigenen Familiengeschichte,
sondern auch in der Geschichte des jiidischen Volkes etwas suchte.

Mir sind Bilder gekommen, erst frohliche: von meiner GrofSmutter,
die Couscouskorner knetet, meinen Schwestern und mir, wie wir bei
der Vorbereitung eines Sabbat-Essens lachen. Und dann natiirlich
auch unfassbar traurige Bilder von bis auf die Knochen abgemager-
ten Korpern, leeren Blicken ... Ich fragte mich, welcher dieser Uber-
lebenden sich als Erster wieder an den Herd gestellt hat? Konnten
sie-essen? Sich an den Tisch setzen? Wieder lachen? Wie soll man
sich mit dieser Religion beschaftigen, ohne auch an ihre Tragodien
zu denken? Und da habe ich verstanden, dass es in dieser filsch-
licherweis als Volk bezeichneten Gemeinschaft dariiber hinaus ein
Zusammengehorigkeitsgefiihl gibt, das dank der gemeinsamen
Tradition - und nicht nur der Religion - weiterlebt.

Da wusste ich: Dieses Buch ist eine tolle Idee. Uber ein Jahr lang
hat sie mir Fotos in Postkartenform von ihren Reisen und ihren
Entdeckungen geschickt — von Orten, die mir vorkamen, als ob ich
sie seit meiner Kindheit kennen miisste, oder deren Geriiche ich aus
den Biichern von Isaac B. Singer wiederzuerkennen glaubte.

Das Judentum ist reich an kulturellen Einfliissen und an Aus-
tausch. Denn welche Verbindungen bestehen zwischen der Kiiche




eines polnischen Juden der westlichen aschkenasischen Tradition
und der eines nach Tunesien geflohenen sephardischen Juden
mit spanischen Wurzeln? Es ist natiirlich eine sehr lange Ge-
schichte, die iiber Generationen tradierten Werte und Riten, die
miindlichen Uberlieferungen.

Vor allem gibt es keine andere Religion, bei der Speisen und
Getridnke eine so grofSe Rolle bei religiosen Festen und Brauchen
spielen. So darf man an Rosch ha-Schana ganz bestimmte Speisen
essen (jede Frucht, jedes Gericht hat Symbolcharakter), wahrend
gesduertes Brot an Pessach verboten ist (um sich der Befreiung aus
der Knechtschaft und des Auszugs aus Agypten zu erinnern) und
an Jom Kippur gefastet wird, um sich auf das Spirituelle zu konzen-
trieren. Uberhaupt gibt es mit der Kaschrut viele Vorschriften zur
Zubereitung und zum Verzehr von Speisen und Getranken.

Wenn ich etwas koche und es schmeckt wie bei meiner GrofSmutter,
die ohne Rezept kochte, kommen in mir sehr starke Gefiihle auf.
Denn die sogenannte jiidische Kiiche ist Ausdruck eines Glaubens
und der Uberzeugungen, die allen Herausforderungen standgehal-
ten haben, und - wie archédologische Fundstiicke — den Ablauf der
Geschichte dokumentieren.

Annabelle wollte ein Kochbuch schreiben, tatsdchlich aber hat
sie ein wunderbares Geschichtsbuch verfasst, ein Handbuch eines
Uberlebens mit Freude.

A.S.



EINLETTUNG

Die jiidische Kiiche ist in erster Linie eine Weltkiiche. Bei den
vielen Recherchereisen, die mich auf verschiedene Kontinente
fiihrten, habe ich festgestellt, dass alle jiidischen Kiichen Belege
dafiir sind, wie sehr sich judische Gemeinden iiber Generationen
an die Kultur und Traditionen der Lander angepasst haben. Uberall,
wo jiidische Gemeinden Station machten oder heute noch (oder
wieder) angesiedelt sind, haben sie von anderen Kulturen gelernt
und kulinarische Traditionen aufgenommen.

Seit friihester Zeit sind Speisen ein wesentliches Element des jiidi-
schen Kalenders. Die meisten juidischen Feiertage sehen spezielle
Gerichte vor, die in rituellen Zeremonien in die traditionellen Fest-
mahle zu Sabbat, Rosch ha-Schana oder Pessach eingebunden sind
(neben dem Lesen der Haggada und der Seder). Aber auch dann,
wenn sie kein eigentlicher Bestandteil eines feierlichen Rituals
sind, gehoren bestimmte Speisen doch zu den festen Brauchen; so
wird zu Chanukka traditionell Schmalzgebick serviert, um an das
Olwunder zu erinnern.

Solche Festtage und ihre Vorbereitungen sind grofse Familienzusam-
menkiinfte, bei denen man sich austauscht. Vor allem sind sie aber
auch Feste der Liebe und der Freude. Fiir die Frauen bedeutet dies



meist, viel Zeit in der Kiiche zu verbringen. Alle haben ihre eigenen
Gepflogenheiten, die oft von Generation zu Generation weiterge-
geben werden. In jeder Kiiche liegt an einem geeigneten Platz, fast
wie ein heiliges Buch, ein Heft mit alten Familienrezepten.

Als ich fiir dieses Buch viele dieser kleinen ,heiligen“ Biicher
durchgeblattert habe, bin ich mir einer Sache bewusst geworden:
und zwar dass es so viele Rezepte fiir Couscous, Hackballchen,
gefilte Fisch, Klops und Kneidler wie jiidische Familien gibt und
dass es in jeder Familie eine spezielle Zutat oder irgendeinen Trick
gibt, der das Gericht, selbst wenn das Resultat an sich das Gleiche
ist, zu etwas Besonderem macht.

Das Buch, das Sie in Hinden halten, ist das Ergebnis monatelanger
Recherchen und Reisen rund um den Globus, die ich unternommen
habe, um die Urspriinge der Gerichte zu verstehen. Aber es ist auch
eine Art Quintessenz aller ,heiligen Biichlein® all jener Rezepte,
die nicht in Vergessenheit geraten diirfen. Denn das ware in gewis-
ser Weise, als ob wir unsere Geschichte vergessen wiirden.

Annabelle Schachmes
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MALOSSOLS,
SAUERKRAUT &
EINGELEGTE ZITRONEN

i _ ! i S
_ : i 'Ir_1 der jlidischen Kiiche werden, ob nun nach aschkenasisc_h_er
d oder sephardischer Tradition, diverse Frucht-oder . = "
Gemiisesorten in Salz- oder Essiglake konserviert. Urspriinglich =
wurde die Milchsdurefermentation als Konservierungsmethode

genutzt, um saisonale Produkte haltbar zu machen und das !
ganze Jahr iiber konsumieren zu konnen, beispielsweise bei
Kohl (Sauerkraut) oder Zitronen (eingelegte Zitronen). Auf diese oo

Weise konserviertes Gemiise und konservierte Friichte haben
, mit der Zeit grofSe Bedeutung erlangt und sind unverzichtbare
L A Bestandteile zahlreicher Gerichte.
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Russische Malossols

Dieses Rezept konnte ich nicht weglassen, weil mein Vater total verriickt nach diesen
Gurken ist. Natiirlich gibt es auch andere Versionen davon. Fiir etwas sdaurebetontere
Dillgurken beispielsweise, wie man sie in New Yorker Delis kriegt, konnen Sie den
Estragon durch Dill ersetzen und Zucker und Wein weglassen.

Ergibt 2 grofSe Glaser « Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 10 Minuten » Ruhezeit: 10 Stunden plus 15 Tage

Zutaten

- 12 kleine Einlegegurken

- 2 EL grobes Salz

- 5 frische Stangel Estragon
- 2 EL Senfkorner

- 2 EL Koriandersamen
- 2 EL schwarze Pfefferkorner
- 500 ml heller Essig
- 250 ml WeifRwein (Chardonnay)
- 90 g Zucker

Die Gurken waschen und trocken tupfen. In eine grofSe hitzebe-
stiandige Schiissel geben.

Das Salz mit 1,75 Liter Wasser in einen grofsen Topf geben und
kochen, bis sich das Salz vollstindig aufgelost hat. Das heifse
Salzwasser iiber die Gurken giefSen und 10 Stunden bei Zimmer-
temperatur ziehen lassen.

Das Salzwasser abgiefSen. Die Gurken trocken tupfen und dicht
in sterilisierte Einmachgldser fiillen. Estragon, Senfkorner,
Koriandersamen und Pfefferkorner zufiigen.

Essig, Weifdwein und Zucker mit 250 Millilitern Wasser in einem
Topf aufkochen und die Gurken damit iibergieflen. Erkalten
lassen, dann die Glaser fest verschliefien.

Vor dem Servieren 15 Tage ziehen lassen.
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Sauerkraut

Ergibt 2 mittelgrofSe Glaser « Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten

- 500 g Weifskohl
- 10 g grobes Meersalz

Ruhezeit: 3-4 Tage plus 2 Monate

Den Kohl waschen, den Strunk herausschneiden und die Kohl-
blatter fein hobeln. Die Kohlstreifen mit dem Salz in eine Schiis-
sel geben, stampfen oder mit den Hinden kneten, bis der Kohl
zur Hilfte des Volumens zusammengefallen und der Schiissel-
boden mit Fliissigkeit bedeckt ist. Das ist notwendig, damit so
viel Zellsaft wie moglich austritt.

Den Kohl samt Fliissigkeit in ein grofSes, dicht schliefsendes Ein-
machglas geben. Mit der Faust nach unten driicken, sodass der
Kohl vollstindig mit Fliissigkeit bedeckt ist. Mit einem sterili-
sierten oder in Frischhaltefolie geschlagenen Gewicht beschwe-
ren - beispielsweise eine volle Konservendose, fixiert mit
Frischhaltefolie, damit sie bei der beginnenden Fermentation
nicht nach oben gedriickt wird.

Das Gefifs offen, aber vor Staub, sonstigen Verschmutzungen
und Zugluft geschiitzt 3-4 Tage stehen lassen. Taglich etwas
Kraut probieren, um den Fermentations- und Sauerungsgrad
zu priifen. Sobald Sie mit dem Sduregehalt zufrieden sind, das
Gefafs schlieffen und an einem kiihlen, dunklen Ort mehrere
Monate lagern und weiter fermentieren lassen.

Ich empfehle, das Sauerkraut mindestens 2 Monate reifen
zu lassen. Danach kann es nach Wunsch in zwei mittelgrofie
Glaser umgefiillt werden.
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Einse(esfe Zitronen

Zutaten

- 12 Bio-Zitronen
- grobes Salz

Ergibt 3 grofie Gldser « Zubereitungszeit: 15 Minuten
Ruhezeit: 24 Stunden plus 1 Monat

Die Zitronen heifs abspiilen und trocknen. Viermal bis auf
Y5 Zentimeter in der Mitte ldngs tief einschneiden.

Die Einschnitte gut mit Salz fiillen und wieder zusammen-
driicken. Bis zu 4 Zitronen in jedes Glas fiillen. Je mit etwa
2 Teeloffeln Salz bestreuen. Die Glaser schliefSen und 24 Stun-
den stehen lassen.

Priifen, wie viel Wasser die Zitronen gezogen haben. Mit den
Fingern die Zitronen nach unten driicken. Bis zum Glasrand
mit Wasser aulffiillen, sodass eine Salzlake entsteht. Die Glaser
schliefSen und an einen dunklen Ort stellen.

Die Zitronen mindestens 1 Monat ziehen lassen, ehe man sie
serviert, und die Gldser immer wieder bewegen, damit sich
Wasser, Salz und Zitronensaft gut mischen.
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HARISSA UND CHRAIN

Harissa und Chrain sind zwei beliebte Wiirzpasten. Harissa besteht im
Wesentlichen aus roten Chilis und Gewiirzen und ist im Maghreb ein Universalgewiirz,
mit dem fast alles - vom Sandwich bis zu Couscous - verfeinert wird. Chrain hingegen
wird aus Meerrettich, manchmal zusatzlich auch mit Roter Bete, zubereitet und ebenfalls
fiir fast alle Gerichte verwendet, wenngleich ich dazu eine ganz personliche Theorie "
habe: Ich meine namlich, dass Chrain sehr oft dazu verwendet wird, um die vielen y
eher faden Gerichte der aschkenasischen jlidischen Kiiche aufzupeppen oder deren
Geschmack, der, sagen wir, etwas speziell ist, zu iberdecken. Um Ihnen ein Beispiel zu
geben: Als ich klein war, habe ich fast ein ganzes Glas Chrain verbraucht, wenn man
mir einen Teller Gefilte Fisch vorgesetzt hat.







