Herstellung von
Haggis in einer
Metzgerei in Bilston
Glen, Schottland.
Das traditionnelle
Haggis-Essen findet
am 25. Januar statt.
Dieses wird von
Gedichtlesungen und
Musikvortrigen
begleitet.

Gesprdchspartnerin
Louise Sampson
stammt aus der
schottischen
Hauptstadt
Edinburgh und lebt
seit einigen Jahren
in Genf.

‘Wie wars mit'gef'LiIItem

Schafsmagen?

Die schottische Kiiche hat einen eher schlechten Ruf. Um auf den
Geschmack zu kommen, muss man sie etwas naher kennen lernen.

VON JEAN-LUC INGOLD

Haggis, das schottische Na-

tionalgericht, Hochkonjunk-
tur - in Frankreich. Der damals
bekannte Komiker Jacques Bau-
doin beschrieb mit deftigen Wor-
ten die deftige Speise der Schot-
ten, die im Wesentlichen aus ei-
nem mit geschnetzeltem Herz,
Leber, Nierenfett und Haferflo-
cken gefiillten Schafsmagen be-
steht. Die Franzosen vergassen
dabei allerdings ihre eigenen ku-
linarischen Eigentiimlichkeiten
wie zum Beispiel die beriihmte
Schweinswurst («ase farci») aus
dem Aubrac, die fiir den Ge-

I n den 60er-Jahren hatte der
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schmackssinn der Pariser eben-
so exotisch wirkte wie der
Haggis, und sie verleugneten mit
ihrem Spott ebenfalls die be-
riihmte Kuttelwurst, bekannt als
«Andouillette», hergestellt aus
Kalbsdarm, Kalbsmagen und
Kalbsgekros und die, wie der ver-
storbene Biirgermeister von Lyon
kundtat, «riechen muss wie die
Politik auch, aber nicht zu stark.»
Er wusste schliesslich, wovon er
sprach.

Aber wir schweifen vom The-
ma ab. Kehren wir zu unserem
Schottland zuriick oder besser
gesagt zum Schottland von

i g

COLIN MCPHERSON/CORBIS

Louise Sampson, unserer Nach-
barin. Sie wurde vor einigen Jah-
ren nach Genf versetzt, wo sie
fiir die Internationale Arbeitsor-
ganisation IAO arbeitet. Als Ers-
tes verbannte sie die Kiiche ihrer
Kindheit. «Zu fett, zu reichhaltig,
zu schwer», sagt sie mit strah-
lendem Ldcheln und erzahlt von
ihren Landsleuten, die sie als
Volk von Fettleibigen bezeichnet
- dem Junk Foods seis «gedankt».

Diese Feststellungen hindern
Louise aber nicht daran, ein lus-
tiges Leben zu fiihren, wenn sie
ihre Familie in Edinburgh in den
Ferien oder tiber die Festtage be-



sucht. Dann geht sie mit ihren
Freundinnen ein paar Bier trin-
ken oder tut sich an fetttriefen-
den Fish and Chips giitlich. Aber
eben: Kaum nach Genf zuriickge-
kehrt, ist wieder strenge Diszi-
plin und Lebenshygiene ange-
sagt.

Tiefgekiihlte Haggis

Louise kehrt nicht mit leeren
Handen in die Schweiz zuriick.
Bevor sie sich auf den Weg nach
Genf macht, ist ein Besuch im
schicken Harrod's angesagt, wo
sie ein paar Portionen vakuum-
verpackten Haggis kauft. In Genf
angekommen, werden die Haggis
tiefgekiihlt und fiir die mutigsten
unter ihren Freunden aufbewahrt,
die sich vom fragwiirdigen Ruf
dieses Gerichts nicht abschre-
cken lassen. Die wahren Fein-
schmecker erkennt man an ihrem
Mut.

Man konne die Haggis ohne
weiter auch bei uns zubereiten,
praktisch alle Zutaten seien vor-
handen, meint Louise Sampson.
Die Innereien wird man - viel-
leicht mit etwas Aufwand verbun-
den - besorgen konnen, der
Schafsmagen ladsst sich durch ei-
nen Rindsdarm oder ein
Schweins- oder Rindsnetz (vor-
her beim Metzger bestellen) er-
setzen. Einzig das Hafermehl (s.
Rezept) stellt ein Problem dar.

Die Haggis werden mit einem
Kartoffelauflauf oder mit Kartof-
felstock - jeweils mit viel Rahm
angereichert - serviert. Dann
kommen Kohlriiben und/oder
Kohlrabi dazu. Dank dieser Zu-
taten ist dieses Gericht nicht nur
wahrschaft, es wird zu einem {ip-
pigen Schlemmermahl.

Der schottische Dichter Ro-
bert Burns hat dem Haggis denn
auch eine leidenschaftliche Ode
gewidmet, in welcher er hervor-
hebt, dass er nichts fiir Linien-
bewusste sei. Dies umso weni-

ger, als zu den Haggis gerne ein
guter Whisky mit zartem Torf-
aroma getrunken wird.

Schottische
Grundprodukte

Obwohl die Schotten Schaf-
und Lammfleisch bevorzugen,
gekocht oder gebraten oder bei-
des, essen sie seit Jahrhunderten
ebenfalls Fische wie Kabeljau
(gesalzen/getrocknet), aber auch
Hering, Schellfisch, Wittling und
Lachs, der immer seltener wird.
Unter dem Einfluss ihrer Nach-
barn hat Louise Sampson die
Freuden dieser Seite ihrer Hei-
matkiiche wieder entdeckt. Vor
allem hat sie gemerkt, dass es
die meisten Produkte auch bei uns
zu kaufen gibt. Gerducherte Ma-
krelen sind in Genf allerdings
schwer zu finden, man muss ins
benachbarte Frankreich fahren.
Aber man kann sie durch gerdu-
cherten Hering ersetzen.

Hafermehl hingegen, ein an-
deres schottisches Grundprodukt,
gibt es bei uns nicht. Man braucht
es, of course, fiir spezielles Ge-
back (scottish oatcakes) und fei-
ne Desserts, aber auch fiir die be-
rithmten Haggis (again) oder, um
Fisch, Fleisch und Gefliigel zu pa-
nieren. Natiirlich kann man auch
versuchen, Haferflocken selber zu
mahlen - fiir das Ergebnis tiber-
nehmen wir keine Garantie.

Unsere ausgewanderte Schot-
tin hat schliesslich gemerkt, dass
man ausser den beriihmten Short-
breads (zwei Drittel Butter und
ein Drittel Mehl), die man iiber-
all in den Laden findet, auch kost-
liche Fruchtdesserts servieren
konnte. Trotz des rauhen Klimas
findet man in Schottland ja auch
Himbeeren, was Louise wieder-
um mit ihren genussfreudigen
Ahnen in Einklang bringt. Sie
personlich bevorzugt allerdings
eine Kdseplatte mit fiinfzehn Sor-
ten und Pellkartoffeln. |
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Haggis

Haggis, mit Innereien geflillter Schafs-
magen, ist das schottische Nationalge-
richt. Vor dem Servieren wird der Ma-
gen aufgeschnitten, so dass die Inne-
reien in spektakuldrer Weise auslaufen.

Zutaten (fiir 4-6 Personen)

1 Schafsherz, 1 Schafslunge und 1 Schafsleber
2 mittelgrosse Zwiebeln, fein gehackt

1 Tasse Hafermehl, grob gemahlen

3 Tassen Nierenfett, fein gehackt

1 Tasse Rindsbouillon

1 Teeldffel Salz

15 Teeloffel Pfeffer

1 Teeloffel Muskatnuss

1/ Teeloffel Muskatbliite

1 Rindsdarm (als Ersatz fiir den Schafsmagen)

Zubereitung

Innereien von Uberschiissigem Fett und Knorpeln befreien,
von der Lunge die Luftrohre entfernen. In eine grosse Pfanne
geben, mit Wasser zudecken, aufkochen und wahrend einer
Stunde kocheln lassen. Abtropfen und auskihlen.

Das Fleisch fein hacken. In einer Schiissel mit Zwiebeln, Salz,
Pfeffer, Muskatnuss, Muskatbliite und Hafermehl gut mi-
schen.

Den Rindsdarm mit dieser Masse fiillen. Die Enden mit Schnur
nicht zu satt zusammenbinden, damit die Fillung gut Platz
hat. Sonst konnte der Darm wahrend des Kochens platzen.
Das Kochgut in einen Kochtopf geben, mit Wasser zudecken,
aufkochen und wahrend 3 Stunden zugedeckt kécheln las-
sen.

Sehr heiss mit Kartoffelstock und Kohlriiben und/oder Kohl-
rabi anrichten.
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