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ESSKULTUR

Berhanu Girma in
seinem Restaurant
«Marathon» im
Ziircher Kreis 3.
Drei Tage verbringt
der Athiopier
Jewelils in Ziirich,
den Rest der Woche
arbeitet Girma in
Freiburg, wo er
zusammen mit
seiner Frau ein
weiteres dthiopi-
sches Restaurant
betreibt.

Schlange stehen fiirs Essen:
dthiopische Frauen in Addlis Abeba.

Hunger trotz reichlich
Wasser

Berhanu Girma stammt aus der
athiopischen Hauptstadt Addis
Abeba, in der zwei der insgesamt
66 Millionen Menschen des Lan-
des leben. Ungefahr 13 Millionen
Menschen waren 2003 vom Hun-
ger bedroht. Die Not im Land ist
iberwiegend hausgemacht: Grund
und Boden gehéren dem Staat,
dessen Regierende lieber Riistungs-
als Wirtschaftspolitik betreiben.
Deshalb werden — trotz Wasser-
reichtum — nur 5% der landwirt-
schaftlich nutzbaren Flache bewas-
sert.
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«Fonduen»

Die athiopische Esskultur bietet nicht nur ge-
schmackliche Uberraschungen - auch handwerk-
lich werden Gaste im Zircher Restaurant «Mara-
thon» gefordert. Geschaftsfiihrer Berhanu Girma
bietet unbedarften Besuchern allerdings Hilfe.

VON SIBYLLE STILLHART

as Besteck fehlt. Ein
banger Blick auf den
Nachbartisch bestatigt:

Hier, im athiopischen Restaurant
«Marathon» in Ziirich, wird von
Hand gegessen. Gerade schiebt
sich ein Gast ein Stiick Poulet mit
den Fingern in den Mund, wdah-
rend seine Begleitung noch etwas
unbeholfen die Linsen auf das
Fladenbrot schaufelt. Uberhaupt
tun sich die Besucher schwer,
plotzlich auf Messer und Gabel

zu verzichten. Deshalb eilt
Berhanu Girma, Geschéftsfiihrer
des «Marathon», lachelnd von
Tisch zu Tisch und erklart, wie
einfach das Speiseritual eigent-
lich zu praktizieren ist: Geschickt
reisst er jeweils ein Stiick Injera
- Brotfladen - ab, fasst damit et-
was Fleisch oder Gemiise und
steckt das Ganze in den Mund.
Voila!

Hier eine Frage, dort ein
Wunsch: Mehrere Kilometer



spult Berhanu Girma in seinem
Lokal ab - miide wird er nicht.
Der Geschdftsfithrer aus Addis
Abeba, der Hauptstadt Athiopi-
ens, war als Marathonldufer wei-
tere Strecken gewohnt: Zwischen
1981 und 1985 wurde er im
Mannschafts-Crosscountry vier-
mal Weltmeister. Heute - seit
zwOlf Jahren in der Schweiz -
mochte er zusammen mit seiner
Frau hiesigen Gasten die Geheim-
nisse dthiopischer Esskultur na-
her bringen.

Das «Marathon» ist kein
Trendlokal, doch die Speisekarte
ist exotisch: «Yebeg Wot» ist ein
Lammeintopf an schwarzer
Zwiebelsauce; «Kitfo» rohes, ge-
hacktes, gut gewlrztes Rind-
fleisch - dhnlich einem Tatar. Mit
«Doro Wot» wird das traditionelle
dthiopische Festessen bezeichnet,
das aus einem Eintopf mit Huhn,
gekochten Eiern und einer wiir-
zigen Zwiebelsauce besteht. Die
Zwiebeln werden dabei wahrend
Stunden auf einen Viertel ihres
Gewichts eingekocht. «Haben wir
in Athiopien Gaste, gehort ein
Huhn auf den Tisch», erklart
Berhanu Girma. «Alles andere
wadre eine Beleidigung.»

Berhanu Girma empfiehlt ein
dreigangiges Menii, das nach
dem Restaurant benannt ist: «Ein
Querschnitt durch die Speisekar-
te». Wie in Athiopien iiblich, wird
das Essen in einem grossen, bun-
ten Bastkorb aufgetischt, aus dem
alle um einen Tisch herum es-
sen. Der Korb ist mit Injera, dem
omelettartigen Brotfladen, belegt,
auf dem gemahlene Erbsen, ge-
hackte Linsen, Spinat und gebra-
tenes Rindfleisch verteilt sind.
Zusatzlich wird zum ersten Gang
«Doro Wot» - das traditionelle
Huhn - serviert und mitsamt der
kostlichen Zwiebelsauce auf dem
Fladenbrot angerichtet. Mit Hilfe
des dthiopischen Brotes, das je-
dem Gast in die Hand gedriickt

wird, bedient man sich nun aus
dem Korb. Die Speisen sollen
«wie ein Fondue» gegessen wer-
den, erkldrt Girma, und fihrt
gleich vor, wie das geht: Er tunkt
das Brot in die Zwiebelsauce,
rlihrt darin herum und angelt sich
mit der anderen Hand ein Stiick
Poulet. Das vorziigliche Essen,
das zuweilen an die indische
Kiiche erinnert, soll langsam ein-
genommen werden, rat er. Schliess-
lich folgen noch zartes, fein ge-
wiirfeltes Lammfleisch (zweiter
Gang) und zum Schluss das rohe,
scharf gewiirzte Rindfleisch - das
wegen der Uppigkeit des Meniis
auch fiir einen hartgesottenen
Rossmagen zur Herausforderung
wird. Und Geschmacksache ist:
Wahrend der getibte Fleischesser
auf «die Delikatesse» schwort,
hédtten andere zugunsten von
Doro Wot lieber auf das Tatar
verzichtet.

Auch in diesem Punkt unter-
scheiden sich helvetische und
dthiopische Esskultur voneinan-
der: Wahrend der Schweizer bin-
nen Minuten sein erstes Mahl
hinunterschlingt und bereits nach
dem ersten Gang Sattigungs-
gefiihle verspiirt, kénnen Athio-
pier wiahrend Stunden essen.
«Deshalb gibt es bei uns keine
bestimmten Speisezeiten», er-
zahlt Berhanu Girma. «Wir essen
den ganzen Tag.» Ausser den
mehrheitlich scharfen Gewtirzen,
die Girma eigens aus Athiopien
einfliegen ldsst, kann er samtli-
che Produkte, die er zum Kochen
bendtigt, in der Schweiz bezie-
hen. Weil das Wasser in der
Schweiz anders sei und er zudem
Weissmehl benutze, unterschei-
de sich das Fladenbrot von je-
nem seiner Heimat. Auch werden
die Speisen nicht ganz so scharf
zubereitet, wie es iiblich ware.
Berhanu Girma: «Unsere Scharfe
wdre nichts fiir einen europadi-
schen Magen.» d

Doro Wot

Dieser Eintopf mit Huhn ist das athiopi-
sche Nationalgericht.

Zutaten (fiir 5-6 Personen)

* 1 Poulet, in Stiicke geschnitten

* 2 bis 3 ganze Zwiebeln (rote)

e 1 ganzer Knoblauch

e 100-250 g Berberé (scharfes Gewiirz), Rezept s. unten
* 200-300 g Tomatenpiiree

* Sonnenblumendl

* 5-6 gekochte und geschalte Eier

Zubereitung

Fein gehackte Zwiebeln in heissem Ol anbraten; danach
Tomatenpiiree, Berberé und den geschnittenen Knoblauch
unter standigem Rihren in die Eintopf-Pfanne hineingeben.
(Es gilt: je mehr Berberé, desto scharfer.) Etwas Wasser wiir-
de den scharfen Geschmack mildern. Nun die Pouletstiicke,
die gut durchgebraten werden sollen, sowie die gekochten
und geschalten Eier (eines pro Person) in den Eintopf hinein-
gegeben. Deckel auf den Topf und ungefahr eineinhalb bis
zwei Stunden auf kleinem Feuer kochen lassen (je langer,
desto milder).

Rezept fiir Berberé

Zutaten

25 g getrocknete rote Chilis, 1 TL schwarze Pfefferkorner,
1 TL Kreuzkiimmel

e 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen (grob geschalt)

* 1 TL gemahlener Kardamom, /4 TL gemahlener Piment (Nelken-
pfeffer), /2 TL gemahlener Zimt , /4 TL gemahlene Koriander-
samen, /2 TL Ingwerpulver, 2 EL mildes Paprikapulver

* 3 EL Erdnussol

Zubereitung

Die gerdsteten Chilis in eine Schiissel geben, mit drei Deziliter ko-
chendem Wasser iibergiessen und 30 Minuten einweichen lassen. In
der Zwischenzeit eine Pfanne erhitzen, Pfefferkrner und Kreuzkiimmel
hineingeben und bei massiger Temperatur so lange rosten, bis die
Gewiirze zu duften beginnen. Die Chilis abgiessen, wobei das restliche
Wasser in einen Mixer gefiillt wird. Geriebene Zwiebel, Knoblauch und
gemahlene Gewiirze sowie die gerdsteten Pfefferkdrner und den Kreuz-
kiimmel hinzufiigen. Alles zu einer geschmeidigen Paste prieren.
Anschliessend Erdnussél dazugiessen und nochmals alles durchmi-
schen. Nun die Paste in eine kleine Pfanne fiillen und bei niedriger
Temperatur ein paar Minuten erhitzen — umriihren, damit die Paste
nicht anbrennt. Luftdicht verschlossen ist das Berberé zwei Wochen im
KiihIschrank haltbar.
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