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Vorwort


Möchten Sie Ihr Essen vegetarisch, vegan oder mit Fleisch? Die tunesische Küche ist eine der wenigen, bei der es geschmacklich kaum einen Unterschied macht, ob sie mit oder ohne Fleisch gekocht haben. Die Saucen, ob für Couscous, Nudeln oder Assiida, sind allesamt außergewöhnlich würzig: Sie bringen Feuer und Geschmack in jede Mahlzeit. Genaue Würzangaben garantieren das Gelingen der Gerichte. Dieses »Koch-Kultur-Buch« möchte außerdem dazu einladen, einen Blick über den Tellerrand zu werfen und abseits vom touristisch geprägten Urlaubstreiben Interesse wecken für Bräuche und Traditionen, Alltag und Essgewohnheiten. Neben Informationen über Landesgeschichte und traditionelle Fest erfahren Sie Faszinierendes über die Entstehung der arabischen Küche und die Geheimnisse des Couscous.


Es werden mehr als 130 erprobte Originalrezepte vorgestellt, wie sie in meiner tunesischen Familie täglich oder zu speziellen Anlässen auf den Tisch kommen.


Danken möchte ich an dieser Stelle vor allem meinen vier Schwägerinnen, die mir mit Rat und Tat zur Seite standen. Besonderer Dank gilt meiner Schwägerin Hinda A., die sich stets Zeit genommen hat, mit mir zu kochen und mit mir durch den Suq gehen, um Gewürze oder Küchenutensilien zu erstehen, als mein Arabisch noch in den Anfängen steckte. Sie half mir auch, ihre unvergleichlichen Gewürzmischungen selber herzustellen.


Einige sehr traditionelle Rezepte habe ich weggelassen. Für die meisten Köchinnen in Deutschland ist es doch eher unwahrscheinlich, einen gefüllten Schafsdarm (Osban) herstellen oder einen geschmorten Schafskopf servieren zu wollen. Meine Familie in Deutschland ist mittlerweile ein großer Fan der tunesischen Küche. Tatsächlich wird man der zahlreichen Varianten an Tomatensaucen kaum je überdrüssig, bedienen sie doch in ihrer perfekten Zusammensetzung die Umami-Geschmacksrichtung aufs beste.


»Shahya Taiba« – Guten Appetit!






Tunesien im November 2021




Aus »Handlichkeits«-Gründen habe ich das Kochbuch in drei Bände aufgeteilt. Im Band 1 finden Sie eine Einführung in die tunesischen Traditionen, Esskultur und Geschichte sowie Rezepte von Getränken, Suppen, Vorspeisen, Salaten, Eiergerichte und Aufläufe. Band 2 informiert Sie über die Geschichte des Couscous und enthält die Rezepte für Hauptspeisen und Couscous sowie Fisch. Band 3 ist den Broten, süßen Backwaren und Süßspeisen gewidmet und erzählt daneben über die Entwicklung der arabischen Küche. Das tunesische Küchenarabisch ist in jedem Band vorhanden.







Teil 1 - ESSEN IN TUNESIEN



Zu Gast im Orient   


Die arabische Gastfreundschaft ist Legende. Wer schon außerhalb von orientalischen Baderessorts gereist ist, Land und Menschen abseits organisierter Gruppenreisen erkundet hat, wird davon schwärmen können. Besonders meine erste Reise in den Orient, Ende der 1970er Jahre, als ich mit gerade mal 19 Jahren alleine mit dem Zug in die Türkei fuhr, ist mir diesbezüglich unvergesslich geblieben. Damals lag noch ein Nachhall der 68er über Istanbul. Es gab Adressen für Kneipen, in denen sich Indien- und Afghanistanreisende trafen, und Reisetipps ausgetauschten.


Studenten und Studentinnen pflegten noch im Hippielook zu erscheinen. Auch ich hatte keine Ahnung von islamischer Kultur und die türkische Sprache konnte ich ebenfalls nicht: Nur meine Röcke gingen wenigstens bis übers Knie. Eine allein reisende, noch dazu junge Frau, ist im Orient auch heute eine Besonderheit und für Musliminnen ist Reisen ohne Begleitung in der Regel undenkbar. Doch bei all den Einladungen, die ich unterwegs erhielt, wurde ich immer reich beschenkt, nie belästigt oder gar bedrängt. Von einer möchte ich erzählen, weil sie wirklich das ausdrückt, was Gastfreundschaft ist, nämlich ein selbstloses Willkommen-heißen und der Stolz, dem Fremden etwas anbieten zu können.


Ich war mit dem Bus nach Bursa gefahren und plante, dort einige der angepriesenen Sehenswürdigkeiten zu besichtigen. Zuerst setzte ich mich in ein Café, um meinen Polyglott zu befragen – damals nicht ahnend, dass in diese Straßencafés bis heute nur Männer gehen. Ich bestellte einen Chai (Tee), eines der wenigen Wörter, die ich auf Türkisch konnte. Während ich den Reiseführer studierte, kam ein Rosenverkäufer vorbei und legte mir eine Rose auf den Tisch. Ich war verwundert, doch las ich weiter in meinem Buch. Kurz darauf landete ein Päckchen Nüsse neben meinem Teeglas. Ich wehrte ab und versuchte, es dem Verkäufer zurückgeben. Doch der winkte ab, es sei schon bezahlt. Da sah ich mich um und an einem der Tische sass ein Mann, der mir zuwinkte und fragte, ob ich aus Deutschland sei. Als ich bejahte, bat er höflich darum, sich zu mir setzen zu dürfen.


Na, was wollte ich machen? Er sprach gut Deutsch, hatte in Wolfsburg gearbeitet und war neugierig, zu erfahren, was mich hierher führte. Ich erklärte ihm, dass ich mir heute die Stadt anschauen wollte und vorhatte, am nächsten Morgen weiter nach Izmir zu fahren. Da bot er an, mir Bursa zu zeigen. Tatsächlich mietete er ein Taxi für den ganzen Tag, und wir fuhren sämtliche Plätze an, die ich zu sehen wünschte. Am Ende bestand er darauf, mich durch den Basar zu führen und mich um einen Gefallen bitten. »Jetzt kommts«, dachte ich. Weit gefehlt: Der Gefallen bestand darin, ein Foto von ihm und seinen Freunden in seiner Stammteestube zu machen. Nachdem dies erledigt war, kaufte er mir zwei Tüten Obst, darunter frische Feigen, die ich noch nie gegessen hatte, und wollte mich zu meiner Unterkunft bringen. Doch ich brauchte erst noch die Abfahrtszeit für den Bus am nächsten Tag. Wir gingen zu dem Busbahnhof und erfuhren, dass mein Bus nach Izmir am kommenden Morgen um 7 h starten sollte. Dann begleitete er mich noch zu meiner Pension.
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