ESSKULTUR

Luisa Simonis lebt
zusammen mit
ihrem Mann
Aurelian und ihrem
5-jéhrigen Sohn
Theo seit drei Jahren
in Steffisburg, wo
sie sich sehr wohl
fiihlt. Sie kocht
leidenschaftlich
gerne. Doch die
typischen Gerichte
Siebenbiirgens erfor-
dermn eine sehr
zeitaufwendige
Zubereitung und
sind oft alles andere
als leicht verdaulich,
weshalb sie bei
Familie Simonis vor
allem unter der
Woche eher selten
auf den Tisch
kommen. Am
meisten vermisst
Luisa die erntefri-
schen und sonnen-
gereiften Gemiise
und Friichte ihrer
Heimat.

Idyllische Landschaft im
rumdnischen Siebenblirgen.

Zentrum Rumaniens und
Heimat der Vampire

Siebenbiirgen oder Transsilvanien
ist ein Gebiet im stidlichen Karpa-
tenraum, das eine sehr spannende
Geschichte hintersich hat. Sieben-
birgen bildet geografisch das
Zentrum und den Nordwesten Ru-
maniens. Die Flache betragt rund
57 000 km?. Bei der Volkszéhlung
2002 wies Siebenbiirgen eine Ein-
wohnerzahlvon etwas iiber sieben
Millionen auf, davon waren drei
Viertel Rumanen, ein Fiinftel Ma-
gyaren (Ungaren), 3% Roma und
knapp 1% Deutsche.

Die lateinische Bezeichnung
von Siebenbiirgen lautet Transsil-
vania, was so viel bedeutet wie
terra transsilvana, Land jenseits
der Wélder. Hier liess der britische
Autor Bram Stoker seine beriihmte
Geschichte von Dracula spielen.
Graf Dracula pragt bis heute un-
sere Vorstellung eines Vampirs.
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Die Kiiche aus

Draculas Heimat

Die Kiiche Transsilvaniens ist eine traditionelle
Kiiche, in welche die Einfliisse vieler verschiedener
Vélker, von Ungam iiber Sachsen bis nach Osterreich,
geflossen sind. Bis heute stehen die Einheimischen
stundenlang in der Kiiche, um aufwendige und def-
tige Mahlzeiten zuzubereiten.

VON MARIANNE BOTTA DIENER (TEXT UND FOTOS)

Seine internationale Bertihmt-
heit verdankt Transsilvanien
(Siebenbiirgen) sicherlich der
Legende von Graf Dracula. Die
siebenbiirgische Kiiche jedoch
wurde durch viele verschiedene
Lander und Kulturen gepragt,
zum Beispiel Sachsen, Oster-
reich oder Ungarn. Die Region
mit einem gemadssigt kontinen-
talen Klima ist bekannt fiir ihre
einfache, sehr saisonabhdngige,
deftige Kiiche.

Was es bei der aus Sieben-
biirgen stammenden Familie
Simonis wohl zu essen gibt? An

der Tiir empfdngt uns der fiinf
Jahre alte Theo. Sofort erklart
er uns: «Meine Mutter ist die
beste Kocherin der Welt!» Das
tont ja schon mal vielverspre-
chend! «In unserer Heimat wiir-
de man Gdste jetzt erstmal mit
Speck, Brot und dem Schnaps
Rachiu bewirten», erkldrt Luisa
Simonis.

In Siebenbiirgen werden an-
dere Schweinerassen geziichtet
als in der Schweiz, mit einem
hohen Fettanteil und weniger
Fleisch. Deshalb besteht auch
der Speck nahezu nur aus Fett.



Uberhaupt wird in Siebenbiir-
gen sehr fettreich und deftig
gekocht, fiir Luisa als Erndh-
rungsberaterin absolut nicht die
Idealvorstellung einer gesunden
Kiiche. Und doch kocht sie Theo
zuliebe regelmadssig rumdnisch.
Er interessiert sich sehr fiir die
Kultur seiner Eltern.

Die Kiiche Siebenbiirgens ist
extrem arbeitsintensiv. «Wir ste-
hen in meiner Heimat etwa ei-
nen halben Tag in der Kiiche,
den andern halben Tag essen
wir», lacht Simonis. «Viele Fa-
milien essen fast nur am Wo-
chenende Fleisch. Und dieses
stammt aus sehr tiergerechter
Haltung.» Uberhaupt habe sie
diese Ndhe zum Boden sowie
die nattirlich erzeugten Lebens-
mitteln stark geprdgt. Dass so
oft die Sonne scheine, trage zu-
sdtzlich dazu bei, dass zum Bei-
spiel die reifen Tomaten hier so
gut schmecken wie nirgendwo
sonst.

Simonis schatzen besonders
die rumdnischen Suppen, wie
Tomatensuppe, Hiihner- oder
Rindfleischsuppen mit Griess-
und Mehlknodeln oder mit
hausgemachten Nudeln als Ein-
lage. Ein typisches Fleischge-
richt ist Holzfleisch, das ist
Schweinefleisch, das minuten-
schnell auf der Holzkohle gril-
liert wird. Dazu wird eine inten-
siv riechende Knoblauchsauce,
Mujdei, aus gepresstem Knob-
lauch, Sonnenblumenél und
Gemiisebouillon serviert. Auch
gibt es immer wieder Ciorba de
perisoare, einen sauerlicher Ge-
miiseeintopf mit Kartoffeln,
Bohnen und Salat, gewiirzt mit
Estragon, Essig und Zitronen-
salz oder Krautbouillon, oft mit
Hackfleischeinlage.

Lammfleisch wird oft und
gern gegessen, zum Beispiel an
Ostern. Gehacktes Lammfleisch

ist zum Beispiel Bestandteil der
Sarmale, der mit Reis und Hack-
fleisch gefiillten Kohlrouladen.
Auch wenn grilliert wird, geho-
ren verschiedene Lammfleisch-
variationen dazu, zum Beispiel
Lammsteaks oder gar ein gan-
zes Lamm am Spiess. Dazu wird
oft Bier getrunken, die ortlichen
rumadnischen Biersorten gelten
als ausgezeichnet.

Und was nehmen Simonis
nach Ferien in der Heimat zu-
riick in die Schweiz? Der sehr
langen Reise wegen nur etwas,
namlich eingelegte Tomaten
und andere eingelegte Gemiise.
Diese werden durch eine Art
Milchsduregarung haltbar ge-
macht und als Salat gegessen,
einfach so, ohne weitere Sauce.
Auch wenn Luisa sie nach dem-
selben Rezept herstellen wiirde
wie ihre Freundin, welche die
Gemiiseglaser fiir sie zubereitet
(sie sind sonst nur auf dem
Markt erhdltlich - ebenfalls
hausgemacht, von dort verkau-
fenden Bduerinnen): es wadre
nicht dasselbe, die sonnenge-
reiften Gemiise und die dort
angepflanzten anderen Gemi-
sesorten schmecken einfach
besser als hier, meint sie.

Manche Dinge sind in Ruma-
nien einfach anders. Luisa
schweigt einen Moment und er-
wahnt einen weiteren grossen
Unterschied zwischen der Ess-
kultur ihrer Heimat und der
Schweiz. «Wir durften bei Tisch
nicht reden. Bis heute werden
keine Themen angeschnitten,
bei denen die Essenden unter-
schiedlicher Meinung sein konn-
ten», so Luisa.

Zum Dessert gibt es vor allem
an Festtagen den Cozonac (vgl.
nebenstehendes Rezept). Und
der schmeckt, frisch zubereitet
von der «besten Kocherin der
Welt», wirklich fantastisch! [

Rumanischer Cozonac

Der Cozonac (ausgesprochen Kosonak)
kommt meistens an Festtagen wie
Ostern oder an Geburtstagen auf den
Tisch und wird als Dessert serviert.

Zutaten fiirden Teig  Zutaten fiir die Fiillung
¢ 400 g feines Vollkornmehl ¢ 250 g Haselniisse

« 1 Wiirfel Hefe (42 g) * 5 Eiweiss
* 125 ml Milch * 200 g Zucker
* 80 g Zucker * 1 Prise Salz
100 g Butter * 1 Vanillestange
e 2 Eigelb « 1 Biozitrone,
e 1 Prise Salz nur abgeriebene Schale
* 1 EL Cognac oder Rum
e 1 EL Walnussol
* 100 g Rosinen
¢ 2 EL Rahm
* 2 EL Hagelzucker
Zubereitung

Das Mehl in die Schiissel geben. Hefe in etwas Milch und einem
Teeloffel Zucker auflésen, ins Mehl giessen, mit etwas Mehl
verriihren und zugedeckt etwa 15 Minuten gehen lassen. Die
restliche Milch leicht erwdrmen, Zucker, Butter und Salz beigeben,
bis die Butter geschmolzen ist. Fliissigkeit zusammen mit den
beiden Eigelb zum Mehl geben. So lange mit dem Knethaken
kneten, bis sich der Teig vom Schiisselrand |6st. Den Teig zuge-
deckt an einem warmen Ort etwa eine Stunde gehen lassen.

Fir die Fiillung die Haselniisse auf einem Blech verteilen
und bei 200° C im Backofen etwa zehn Minuten rdsten. Dann
auf ein Tuch schiitten und kraftig rubbeln, sodass die Niisse
ihre Schale verlieren. Im Zerhacker oder in der Miihle mahlen.
Die Eiweiss mit etwa der Halfte des Zuckers und der Prise Salz
in einer grossen Schissel langsam (gut zehn Minuten) steif
schlagen. In einer zweiten grossen Schiissel den restlichen
Zucker mit den gemahlenen Haselniissen, dem Vanillemark
und der abgeriebenen Zitronenschale vermischen. Nach und
nach den Eischnee unterriihren. Zum Schluss den Cognac,
das Walnussdl und die Rosinen unterriihren.

Den Teig circa einen Zentimeter dick zu einem Rechteck
von der Lange einer Cakeform auswallen, gleichméssig mit der
Fiillung bestreichen und aufwickeln. In die ausgebutterte Form
legen und nochmals eine halbe Stunde gehen lassen. Erst dann
bei 180° C ca. 50 bis 60 Minuten backen. Zehn Minuten vor
Ende der Backzeit aus dem Backofen nehmen, die Oberflache
mit Eigelb bestreichen, das mit Rahm verquirlt wurde, und mit
Hagelzucker bestreuen.
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