ESSKULTUR

Khaled Jamal
Eddin prdsentiert
seine Mezze, die
als Inbegriff
arabischer
Genusskultur
gelten. Kein
anderes Gericht
zeigt die Vielfalt
der orientalischen
Ktiche besser als
die grosse Zahl der
kleinen Vorspeisen.

Blick aufdie libanesische Haupt-
stadt Beirut

Libanon ist mit einer Flache von
rund 10500 km? gerade mal dop-
pelt so gross wie der Kanton Wal-
lis. Jedoch birgt das kleine Land
eine enorme kulturelle und land-
schaftliche Vielfalt: Muslime und
Christen leben hier auf engstem
Raum zusammen. Die Distanz zwi-
schen der von Orangenbdumen
und Bananenstauden gesdumten
Mittelmeerkiiste und 3000 Meter
hohen Bergziigen betragt nur ge-
rade 40 Kilometer. Die bis weit in
den Friihling hinein mit Schnee
bedeckten Gipfel gaben dem Land
urspriinglich seinen Namen: Das
arabische Wort Lubnan (Libanon)
kommtvon Laban, Jogurt. So weiss
wie Jogurt ist auch das Gebirge.
Und so gegensatzlich wie Jogurt
und Wein ist das Land.
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Libanesische

Kiichenpoesie

Die libanesische Kiiche ist dusserst vielfaltig: Sie
vereint europaische Elemente mit Einfliissen aus
dem arabischen Raum. Und bereits die alten Grie-
chen und die Romer haben ihre Spuren in libanesi-

schen Topfen hinterlassen.

VON SIBYLLE STILLHART (TEXT UND BILDER)

Wenn Khaled Jamal Eddin iiber
die libanesische Kiiche spricht,
leuchten seine Augen. «Essen»,
sagt er, «ist in Libanon mehr als
nur Nahrungsaufnahme. Essen ist
eine Kultur.» Wichtig dabei sei das
Beieinandersein, das Gesprach,
das Gesellige. «Und», fiigt er an,
«die Poesie.»

Schon die alten Perser haben
sich getroffen, um Mezze, die ara-
bische Vorspeisen, zu essen und
sich gegenseitig mit poetischen
Versen zu iibertreffen. Daneben
wurde Arrak, der stidostasiati-
schen Anisschnaps, getrunken.
Von diesem Ursprung sei im Vor-

deren Orient noch heute viel zu
spiiren, sagt Khaled. Der 31-jah-
rige Paldstinenser, der seit seiner
Geburt in Libanon gelebt hat und
seit drei Jahren in der Schweizist,
habe beides im Blut: Sowohl die
Poesie als auch die Kochkunst.
Mit seinen Gedichten, die er auf
arabisch schreibt, wolle er gliick-
liche Momente erhaschen, meint
der gelernte Okonom. Mit dem
Kochen mochte er den Schwei-
zern seine orientalische Kultur
schmackhaft machen.

Und das gelingt ihm. Wer bei
Kahled auf Besuch ist, wihnt sich
schon nach kurzer Zeit im Orient.



In kleinen Schélchen tischt er
klassische Mezze-Gerichte auf. Er
serviert - «alles eigenhdndig zu-
bereitet!» - Hummus (Kichererb-
senmus), Schanklisch (libanesi-
sche Kaiseballchen), Tabuleh
(Salat aus Hartweizengriess, To-
maten, Gurken, Zwiebeln, Peter-
silie und Minze), griine Mandeln
in Salzlake, Quark mit Minze und
Baba Ghanouj (Auberginenmus).
Dazu gibts Tomatensalat, einge-
legtes Gemiise und Kibbeh (Hack-
fleischgriessballchen, s. Rezept).
Und - nicht zu vergessen - ge-
warmtes Fladenbrot, mit dem die
einzelnen Speisen gegessen wer-
den kénnen. Die Mezze sind kost-
lich! Bereits nach dem ersten
Bissen Fladenbrot mit Hummus
will man sie niemals mehr von
seinem Speisezettel streichen.
Mezze sind der Inbegriff ara-
bischer Genusskultur: Kein ande-
res Gericht zeigt die Pracht und
Vielfalt der orientalischen Kiiche
besser als die grosse Zahl der klei-
nen Vorspeisen. Libanesen selbst
schmausen Mezze nur an Festta-
gen oder wenn sie auswdrts essen
gehen: Kibbe Nayye etwa, Rind-
fleischtatar, der mit geschrotetem
Griess vermischt und mit Zwie-
belschnitzen, frischer Minze, Salz,
Olivendl und warmem Fladenbrot
gereicht wird, gehort im Libanon
zu den beliebtesten Mezzegerich-
ten. Getrunken wird dazu oft li-
banesischer Wein. Noch vor Ma-
rokko und Tunesien gilt der Liba-
non als das beste arabische Wein-
bauland. Auch Khaled serviert
vorziiglichen roten libanesischen
Wein: Prieuré Ksara, Jahrgang
2002, der vor einem Jahr in einem
Pariser Weinkontest ausgezeich-
net wurde. «Es ist die libanesische
Sonne, die unseren Wein zum bes-
ten macht», ist Khaled iiberzeugt.
Auch wenn im Libanon 60 Prozent
der rund vier Millionen Einwoh-
ner Muslime sind: Langst nicht

alle halten sich an das Alkohol-
verbot, das im Koran beschrieben
wird. «Es wird zwar ganz deutlich
gesagt, dass man als Muslim nicht
toten darf», behauptet Khaled au-
genzwinkernd. Doch von einem
expliziten Alkoholverbot habe er
nirgends etwas gelesen.

Bereits in alttestamentari-
schen Zeiten war die libanesische
Kiiche beriihmt. Perser, Griechen,
Romer, Tiirken, Armenier und
zuletzt die Franzosen haben ihre
Spuren in libanesischen Topfen
hinterlassen. So vereint die liba-
nesische Kiiche noch heute Ele-
mente der Mittelmeerkiichen mit
Rezepten und Einfliissen aus dem
mittleren Osten und der arabi-
schen Welt. Knoblauch und Oli-
venol fehlen niemals; allerdings
wird heute vorwiegend mit stdr-
kehaltigen Lebensmitteln wie
etwa Getreide und Reis gekocht.
Auch sind frisches Gemiise, Obst
und Meeresfriichte sowie Fisch
und Gefliigel aus der libanesi-
schen Kiiche nicht mehr wegzu-
denken. Der kulturelle Austausch
funktionierte auch andersrum:
Man vermutet, dass romische Sol-
daten vor 2000 Jahren das arabi-
sche Fladenbrot Pita nach Italien
gebracht haben. Daraus soll in
Neapel oder Sizilien die Pizza
entstanden sein. Eines der belieb-
testen europdischen Gerichte hat
also arabische Wurzeln.

Aus Fladenbrot wird auch die
Manauche, das typische libanesi-
sche Friihstiick, das allerdings zu
jeder Tageszeit gegessen wird,
gemacht. Der Teig wird mit ge-
trocknetem Thymian und Sumak
(Essigbrotbaumgewtirz) angerei-
chert, im Ofen leicht gebacken,
anschliessend konnen je nach
Geschmack Jogurt, Quark oder
Sesam darin eingerollt werden.
Khaled will diese «vorziigliche»
Speise nun professionell unter die
Leute bringen. 4

Kibbeh

Kibbeh sind Fleischklésschen aus ge-
hacktem Lammfleisch und Bulgur.

Zutaten

Fiir den Teig:

* 115 g Bulgur (Hartweizengriess)

e 450 g gehacktes Lammfleisch, mager

e 1 grosse Zwiebel, geraspelt

e 1 EL zerlassene Butter

* Salz, frisch gemahlener Pfeffer, frische Minze zum Gamieren

Fiir die Fiillung:

e 2 EL Olivendl

* 1 Zwiebel, fein gehackt

e 225 g gehacktes Lammfleisch
* 50 g Pinienkerne

* /5 TL Pimentpulver

e Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Fiir den Jogurt-Dip:

e 600 ml Jogurt

* 2-3 Knoblauchzehen, gepresst
e 1-2 EL frische Minze, gehackt

Zubereitung

Vobereitung: Backofen auf 190 °C vorheizen. Bulgur in einem
Sieb abspiilen und das Wasser ausdriicken.

Zubereitung Teig: Das gehackte Lammfleisch, die geraspelte
Zwiebel sowie Salz und Pfeffer vermischen und zu einer dicken
Masse kneten. Den Bulgur dazu geben und alles vermischen.
Zubereitung Fiillung: Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel
darin goldbraun braten. Das gehackte Lammfleisch zugeben, un-
ter Riihren braun braten, Pinienkerne und Gewiirze hinzuftigen.
Eine grosse Auflaufform mit Ol bestreichen und den Boden mit der
Halfte der Fleisch-Bulgur-Mischung bedecken. Darauf die Fiillung
verteilen und dann den Rest der Fleisch-Bulgur-Mischung dariber-
schichten. Alles mit einem Léffel fest andriicken. Die zerlassene
Butter tiber das Gericht verteilen und das Ganze 40-45 Minuten
im Backofen backen, bis die Oberflache schén gebraunt ist.

In der Zwischenzeit fiir den Dip Jogurt und Knoblauch vermischen,
in eine Schiissel geben und mit gehackter Minze bestreuen.

Das fertige Kibbeh mit einem scharfen Messer in Quadrate oder
Rechtecke zerteilen und mit frischer Minze garnieren. Servieren
mit Reis und dem Jogurt-Dip.
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