ESSKULTUR

Mexiko bildet geographisch die
Verbindung zwischen dem nord-
und stidamerikanischen Kontinent:
Das riesige Land (ungefahr acht-
mal so gross wie Deutschland)
grenzt im Norden an die Vereinig-
ten Staaten, wahrend die siidlichen
Gebiete bis weit in den lateiname-
rikanischen Kulturkreis hinein rei-
chen. Mexiko zahlt hundert Millio-
nen Einwohner und zeichnet sich
durch verschiedene Klimazonen
und unterschiedliche Vegetationen
aus. In den trockenen Hochebenen
etwa, in Zentralmexiko, herrscht
kiihles Klima. Der Siiden des Lan-
des ist wegen der haufigen Nieder-
schlage tropischer; vor allem ent-
lang der Kiisten und auf der Halb-
insel von Yucatan ist esimmer warm
und feucht. Dort gedeihen samtli-
che tropischen Friichte.
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Maria Heer
zusammen mit
ihren Téchter Isabel
(9) und Silvia (16).
Mexikanisches
Essen weckt
Erinnerung an die
alte Heimat. Doch
nur mit Chili in
méglichst vielen
Varianten ist die
mexikanische Kiiche
perfekt, sagt Maria
Heer.
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Chili con Lollipop

Ohne Mais und Chili ist die mexikanischen Kiiche
undenkbar. Das heisst aber nicht, dass alle Speisen
scharf sind. Und dass eine Tortilla nicht auch einmal
aus Weizenmehl gemacht werden kann.

VON SIBYLLE STILLHART

ie Kiiche in dem Reihen-
hduschen am Ziircher
Stadtrand ist hell er-

leuchtet. Popmusik scheppert
aus dem Radio. Es herrscht ein
emsiges Treiben, wenn Maria
Heer, gebiirtige Mexikanerin,
mit ihren beiden Tochtern kocht.
Die neunjdhrige Isabel schalt
eine Avocado und zerdriickt das
Fruchtfleisch mit der Gabel. Sil-
via, die 16-jdhrige Schwester,
hackt den frischen Koriander,
und Maria, die Mutter, brat die
Tortillas - das Fladenbrot - in
der Pfanne. «Das muss schnell
gehen», erkldrt sie. «Die Teig-
fladen sollen nicht mehr als ein

paar Sekunden erwdrmt wer-
den.»

Gibt es im Hause Heer me-
xikanisches Essen, werden alte
Erinnerungen wach. Bis vor fiinf
Jahren, als man nach Ziirich
iibersiedelte, wohnte die 4-ko-
pfige Familie in Mexiko City.
«Dort findet das Leben im Ge-
gensatz zu der Schweiz draus-
sen statt», sagt Maria Heer. Vie-
le Mexikaner verpflegen sich
auswadrts, auf der Strasse, wo
fast an jeder Ecke ein Essstand
steht. Rund um die Uhr gebe es
Tacos, gerollte Tortillas, zu kau-
fen. Die Teigfladen werden je
nach Geschmack mit Fleisch,



Fisch, Gemiise oder Bohnen ge-
fiillt. Tochter Silvia schwarmt
von den Friichten, die sie in ih-
rer alten Heimat taglich verzehrt
hat: Mangos, Wassermelonen,
Papayas, zusammen mit Zitro-
nen und - fiir Europder dusserst
ungewoOhnlich - Chili. «Auch
Lollipops werden in Mexiko mit
Chili gegessen», sagt Silvia.

Heute abend steht bei den
Heers eine traditionelle Mahlzeit
auf dem Speiseplan. Die Tortil-
las hat Hausfrau Maria so zube-
reitet, wie sie es in Mexikos Nor-
den, wo sie aufgewachsen ist,
gelernt hat: Sie hat Weizenmehl
und Salz in eine Schiissel gege-
ben und mit Butter und Milch
gemischt. Aus dem Teig wurden
Kugeln geformt, mit dem Nudel-
holz ausgerollt und in der Brat-
pfanne - ohne Fett - gebraten.
Zu den Tortillas gibt es Guaca-
mole (Avocadepiiree), wiirziges
Salsa garcea (gehackte Tomaten
mit Zwiebeln und kleinen griinen
Chili), Frijoles refritos (Bohnen-
piiree) und Rindfleisch mit
Chilorio - wahrend Stunden
weich gekochtes Fleisch mit ge-
trocknetem Chili gewlirzt. Dazu
serviert Maria Heer Kaktusblatter-
salat und Reis.

Zu den Grundnahrungsmit-
teln gehoren in Mexiko nebst
Mais, Bohnen, Tomaten, Avoca-
dos, Kaktusblatter, Zwiebeln
und Blattgemiise auch Chili. Ur-
springlich war die mexikani-
sche Kiiche rein vegetarisch -
mit der spanischen Eroberung
kam der Einfluss der europai-
schen Kiiche, die sich mit der
mexikanischen Esskultur ver-
mischte. Seither gehort Fleisch
von Schafen, Ziegen und Rin-
dern zur mexikanischen Kiiche
dazu.

Bei Heers sind inzwischen
samtliche bunten Topfe auf dem
Esstisch arrangiert, die Mddchen
nehmen Platz, der Vater hat sich

abgemeldet. Er arbeitet noch
immer. Zu Trinken gibt es Mi-
neralwasser. «Mexikaner haben
keine Weinkultur», sagt Maria
Heer. Zu den Mahlzeiten werde
vorwiegend Wasser, Cola oder
Bier getrunken.

Die Tortillas werden nun mit
Fleisch und den verschiedenen
Saucen bestrichen, danach ge-
rollt. Isabel nimmt sich ein Fla-
denbrot und tragt Guacamole
(Rezept s. TABULA 2/2004) auf.
Geschickt rollt sie den Teigfladen
zu einer Roulade, nimmt den ers-
ten Biss. «So wie meine Mutter
die Tortillas macht, sind sie am
besten», ist sie iiberzeugt. Das
Weizenmehl sorge dafiir, dass das
Fladenbrot weicher sei, als wenn
der Teig aus Mais gemacht wer-
de, sagt Maria. Entgegen der Er-
wartungen sind die gefiillten Tor-
tillas alles andere als scharf. Sie
schmecken je nach Fiillung - vor
allem mit dem vorziiglichen
Bohnenpiiree - sogar mild.

Das hat damit zu tun, dass
die mexikanische Kiiche iiber 20
verschiedene Chilisorten kennt,
die sich in Geschmack und
Scharfe unterscheiden. Da gibt
es etwa den «Chile ancho» (aus-
gereift, hell, getrocknet, mittel-
scharf), den «Chile giiero» (gelb
bis hellgriin, konserviert erhalt-
lich, mild) oder den «Chile mu-
lato» (braunschwarz, getrock-
net, mild) - sie alle bieten un-
geahnte Geschmacksrichtun-
gen, die fast nichts mit den
scharfen, dunkelroten Chili ge-
mein haben.

Die Mahlzeit (Comida) wird
iiblicherweise mit Kaffee abge-
schlossen. Die Mddchen von
Maria verzichten. Lieber wdare
ihnen die heisse Schokolade, die
in Mexiko in einem Tonkrug ge-
schlagen und danach getrunken
wird. «Doch fiir heute reichts al-
lemal», sagt Isabel und streicht
sich iiber ihren satten Bauch.
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Dieser Salat aus Kaktusblattern wird in
Restaurants eher selten serviert. Zu
Hause ist er zusammen mit heissen
Tortillas eine beliebte Speise.

Zutaten (fiir 4 Personen)

1 Glas Nopales (Kaktusblatter)*

4 Tomaten, Stielansatz entfernt, gewiirfelt

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 Zwiebel in diinnen Scheiben

2 EL Korianderkraut, fein geschnitten

% Zitrone, Saft

2 Chili serranos oder jalapefios, aus der Dose*
wenig Chili-Fliissigkeit fiir die Sauce

1 Avocado

100 Gramm Frischkase, Salz

Zubereitung

Nopales (Kaktusblatter) unter fliessendem warmen Wasser
gut waschen. Zehn Minuten in kaltes Wasser einlegen. Da-
nach herausnehmen, abtropfen lassen und in mundgerechte
Stiicke schneiden. Bei den Chili Stielansatz entfernen. Ha-
cken. Nopales, Tomaten, Knoblauch, Zwiebeln, Koriander und
Chili mischen. Mit Salz, dem Zitronensaft und Chili-Saft ab-
schmecken.

Rezept fiir Frijoles refritos (Bohnenpiiree)

Zutaten

500 Gramm frijoles bayos*

2/ Liter Wasser

1 EL Epazote* (mexikanisches Teekraut, sehr aromatisch)

1 Zwiebel, gehackt

2 ELOI

1/>TL Salz

1 Chorizo (rezente Schweinswurst) in Schreiben, nach Belieben

Zubereitung

Bohnen tiber Nacht in kaltem Wasser einlegen und am nachsten Tag
zusammen mit den Krdutern im frischen Wasser aufkochen. Auf klei-
nem Feuer zugedeckt 75 bis 90 Minuten garen, bis die Bohnen weich
sind. Am Schluss wiirzen, Bohnenbriihe abgiessen.

Zwiebeln und Chorizo im Ol glasig diinsten. Gegarte Bohnen zusam-
men mit wenig Bohnenbriihe dazugeben. Mit der Gabel gut zerdriicken,
damit man eine breidhnliche Masse erhalt.

* erhéltlich in Spezialgeschaften
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