UBER UNS

Im Jahr 2019 kiindigten wir beide unsere Jobs und schauten statt-
dessen einJahr lang rumanischen Hausfrauen in die Topfe, schlender-
ten auf der Suche nach neuen Gewiirzen (iber iranische Basare und
liefsen uns von tirkischen Marktfrauen fremdes Gemiise andrehen.

Florian Schauren, Jahrgang 1982, arbeitete nach seiner Kochlehre in
der gehobenen Gastronomie und zuletzt als Kiichendirektor bei einer
Unternehmensberatung. Inzwischen ist er Gastronomischer Leiter im
Kloster Arenberg bei Koblenz.

Nora Gorg, geboren 1987, ist Psychotherapeutin und Dozentin und
trat die Reise als frisch gebackene Doktorin der Psychologie an. Die
wichtigeren Fertigkeiten flr die Reise waren aber ihr fritherer Studen-
tenjob als Burgfiihrerin und ihre rudimentaren Tirkischkenntnisse.
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DIE DREI BAREN

Auf unserer Reise begegnen wir Meister Petz haufiger, als uns lieb ist: Ein tiefes Grum-
meln hinter dem Gebiisch, eine Tatzenspur im Sand, ein in den Wald fliichtender
Schatten — uns rutscht jedes Mal das Herz in die Hose. Doch so nah wie im Krater des
Nemrut Dagi bei Tatvan kommen wir den pelzigen Ungetiimen nie mehr.

Der Tag beginnt harmlos mit einem Spaziergang durch die Caldera, wo uns eine fast
biblische Szene erwartet: Finf kurdische Wanderhirten weiden ihre mehrere Hundert
Schafe umfassende Herde an einem kleinen See. Jedes Jahr, so erklaren sie uns, wandern
sie von Van zurtick in ihr 300 km entferntes Winterquartier in Batman. Sie leben vom
Verkauf der Felle und auch der Limmer, die besonders zum islamischen Opferfest nach-
gefragt werden. Viele solcher Wanderherden begegnen uns in der Region, in der die
Pastoralismus genannte Form der Landwirtschaft noch sehr verbreitet ist.

Die Manner schlafen abwechselnd auf Schaffellen unter freiem Himmel, um rund um
die Uhr die Herde zu bewachen. Lastesel tragen die Nahrung und das Feuerholz. Nach
einem gemeinsamen Tee begleitet uns einer der Manner zuriick zum Auto, damit wir
nicht von den groféen weifden Hirtenhunden gebissen werden. Der Mann ist erst17 Jahre
alt. Ersagt uns, er wirde sein entbehrungsreiches Leben am liebsten verlassen, um mit
uns nach Europa zu kommen. Er sei erst kiirzlich von den Hunden gebissen worden und
flirchte sich seitdem vor ihnen. Kein Wunder, schliefdlich miissen die aggressiven Bestien
auch Baren abwehren. Das ist die erste Warnung ...

Uber staubige StrafRen fahren wir nun zum gréfieren der Kraterseen. Eine Gruppe
tirkischer Touristen aus einem Reisebus versperrt uns den Weg. Sie fotografieren etwas.
Plotzlich entdecken wir, was es ist: Unglaubig beobachten wir, wie ein kleiner Syrischer
Braunbar mit seiner typischen hellen Fellfarbe aus dem Gebiisch gekrochen kommt. Die
Touristen haben keine Scheu, gehen immer naher an den Baren heran, locken ihn fir
gute Fotos sogar mit Futter an. Zweite Warnung ... Wir betrachten das Schauspiel lieber
aus sicherer Entfernung und im Wohnmobil sitzend.

Auf dem nachsten grofRen Parkplatz sprechen uns Ferhat und seine Freunde aus
Tatvan an. Zum Essen wollen sie sich nicht einladen lassen, wohl aber zum Wodka.
lhnen ist offensichtlich langweilig in der Provinz. Ferhat erzahlt von seinen angeblichen
drei Freundinnen und ladt uns ein, in Tatvan gemeinsam auszugehen. Dass wir die Nacht
stattdessen am See verbringen wollen, kann er nicht nachvollziehen. Er schaut uns
mitleidig an: »Good luck!« Wir sollen aufpassen, da nachts Biaren am See unterwegs
seien, warnt er. Das ist also die dritte Warnung ...
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KAROTTEN-DILL-CREME

Havuclu yogurt

In der Tiirkei gibt es eine endlose Vielfalt von Mezeler—so heiflen die kleinen Vorspeisen, die vor dem Haupt-

gericht oder auch als eigenstindiges Menii gegessen werden. Sie schmecken ganz hervorragend zu frischem

Fladenbrot, gerne auch mit ein bisschen tiirkischem Kdse. Vegetarier und Vegetarierinnen kinnen bei den

fleischlosen Varianten beherzt zugreifen. Wir stellen hier zwei Standardrezepte vor, die in original tiirkischen

Restaurants fast immer auf der Speisekarte stehen.

ERGIBT 1 SCHUSSEL

500 g Karotten
400 gJoghurt, 10 % Fett
3 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen,
fein gehackt

Saftvon ¥ Zitrone
% Bund Dill, gehackt

50 g Walnlsse, gerostet,

grob gehackt
Salz
pfeffer

Das Kochwasser so stark salzen, dass es den Geschmack von Meerwasser
annimmt. Die Karotten ohne Strunk so lange darin kochen, dass sie
noch ein wenig knackig sind (ca. 12 Minuten).

Nach dem Abkuhlen die Schalen der Karotte leicht mit einem Tuch
abreiben, um Schmutz sowie einen Teil der Schale zu entfernen. Die
Karotten auf der Kastenreibe grob raspeln.

Joghurt, Olivenél und Knoblauch verrithren und danach mit den
Karotten mischen. Zitronensaft, Dill, Salz und Pfeffer hinzugeben.
Mindestens sechs Stunden lang, am besten (iber Nacht, gekihlt
durchziehen lassen. Die fertig angerichtete Creme mit den Walnuss-
stlicken bestreuen.
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Mdamaligd, ein aus Maisgriefs hergestellter Brei, ist ein beriihmtes Traditionsgericht in Rumdnien und Moldau.

Unsere Variante ist an Cocolosi angelehnt: Hier wird die Maismasse zu Kugeln geformt, mit Schafskise gefiillt

und dann iiber dem Feuer zubereitet.

FUR CA. 8 BALLCHEN
ODER 4 PORTIONEN

1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote
1Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

1 EL Paprikapulver, edelsiif
100 ml Rotwein

500 g frisches Sauerkraut
700 ml Tomatensaft

2 Thymianzweige

1 Lorbeerblatt

5 Wacholderbeeren

1 Kartoffel

4 EL Graupen

Salz

weifler Pfeffer

400 m| Gemiisebrithe
Salz

40 g Butter

200 g Maisgrief, grob

50g Walniisse
100 g wiirziger Bergkdse
1 Bund Dill

150 g Schmand

die Paprika mit einem Sparschiler schilen, halbieren,

vom Kerngehduse befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und
den Knoblauch schilen und beides fein wiirfeln. Alles zusammen in einem
Brater in Butter glasig anschwitzen.
Das Paprikapulver hinzufiigen, kurz mit anschwitzen und mit dem Rotwein
abloschen. Danach alles gut mit Sauerkraut und Tomatensaft vermischen.
Thymian, Lorbeer und Wacholder hineingeben und aufkochen.
Die Kartoffel schilen, grob reiben und zusammen mit den Graupen zum
Paprikakraut geben. Dies gibt am Schluss eine schone Bindung. Das Paprika-
kraut mit Salz und Pfeffer abschmecken und bei geschlossenem Deckel fiir
ca.1Stunde bei180°C (Umluft) in den Ofen schieben.

die Gemsebriihe mit Salz zum Kochen bringen, die Butter
hinzufiigen und den Maisgrief einrithren. Kurz aufkochen, den Topfvom
Herd nehmen und weiterrithren, bis ein zaher Brei entsteht.

die Walniisse in einer Pfanne trocken résten und etwas

abkithlen lassen. Grob hacken und in eine Schiissel geben. Den Bergkase
in kleine Wiirfel schneiden, den Dill hacken und alles zusammen gut
vermischen.
Nachdem der Maisbrei ein wenig abgekiihlt ist, jeweils 1 EL davon zu
einem Ballchen formen. Das geht am besten, wenn der Brei noch warm ist,
Die Ballchen mit dem Finger etwas aushéhlen und die Kasefillung hinein-
geben. Mit etwas Maisteig verschliefen und nochmals rund formen.
Die Maisbéllchen in eine gefettete Auflaufform geben und im Ofen bei
200°C (Umluft) fiir ca. 15 Minuten backen. Ist noch Fillmasse tbrig, kann sie
zum Uberbacken auf die Ballchen gegeben werden.
Jeweils 2—3 Maisballchen auf dem fertigen Paprikakraut anrichten und mit
etwas Schmand servieren.
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GEORGIENS UNZAHLIGE GESICHTER

Nach unseren Erlebnissen im urigen Uschguli treffen wir in Tiflis auf eine gut entwickelte
touristische Infrastruktur. In der Erekle-Strafde tibertrumpfen sich die Restaurants mit ihren
Angeboten, so wie wir es aus den Fressgassen von Frankfurt am Main, Briissel oder anders-
wo kennen. Wir bestaunen die Jugendstilvillen, hinter deren teils bréockelnden Fassaden
sich der Glanz vergangener Tage erahnen lasst, schlendern durch die belebten Gassen der
Altstadt, besichtigen die orthodoxen Kirchen und essen késtlich stifses Rosinenbrot.

Mit unseren Fahrradern, die uns vom Stadtrand ins Zentrum bringen sollen, sind wir
ziemlich allein auf der Strafe. Wir atmen den ungefilterten Rufs des dichten georgischen
Verkehrs ein und haben standig Angst, iberfahren zu werden. Als Radfahrer mussen wir
den Autos und Lastern ausweichen und als FufRganger auch noch den elektrischen Mini-
fahrzeugen, in denen hierin Georgien (aber auch in der Tirkei) schon Kleinkinder tiber die
Promenade diisen.

Unser Tifliser Hostel ist eher einfach eingerichtet. Dazu passt das Bier aus Ein-Liter-
Plastikflaschen, das es hier (iberall zu kaufen gibt. Wir trinken es zusammen mit den anderen
Gasten: Campern aus Osterreich und Deutschland, die mit ihren Wohnmobilen und Vans im
Hinterhof parken, sowie turkmenischen Castarbeitern und armenischen Touristen, die die
einfachen Mehrbettzimmer bewohnen. Da sich die bunt zusammengewdrfelte Runde so gut
versteht, wird zu spaterer Stunde noch armenischer Weinbrand verkostet.

Nach ein paar Tagen im Groféstadtdschungel fahren wir auf der georgischen Heerstrafie
in Richtung GrofRer Kaukasus. Uns kommen mehr und mehr Lastwagen mit russischen Kenn-
zeichen entgegen, da wir der Landesgrenze sehr nahe kommen.

Orte wie Gudauri wirken aufserhalb der Skisaison mit ihren schmucklosen Hotelburgen
wie ausgestorben. In Stepanzminda erblicken wir endlich das Postkartenmotiv von Georgien
schlechthin: die Gergetier-Kirche mit dem imposanten Berg Kasbeg im Hintergrund. Zusam-
men mit Wanderfreunden aus aller Welt kimpfen wir uns vom Besucherparkplatz vor der
Kirche eine Stunde in die Bergwelt hinauf, um einen noch besseren Ausblick auf Cergeti zu
erhalten. Ganz schon dinn die Luft hier oben! Wir stellen fest, dass der Grofee Kaukasus un-
ser Fitnesslevel ibersteigt, und gehen zurlck in unser Wohnmobil, wo wir es uns mit der
Heizung und einem warmen Tee in luftigen Hohen gemttlich machen.

Auf dem Weg zuriick in die Tlrkei legen wir noch einen Zwischenstopp in Bordschomi
ein. Aus einem Pavillon kommen uns immer wieder Menschen mit Wasserglasern und
-flaschen entgegen, aus denen sie eine salz- und schwefelhaltige lauwarme Briihe trinken.
Wirsind in einem Kurort gelandet, der sich mit seinen bunten Holzhduschen und den noch
bunteren Souvenirldden nach dem Geschmack von Touristen aus Russland und der arabi-
schen Halbinsel richtet. Am Ende des Kurparks landen wir plétzlich in einer Glitzerwelt —das
hatten wir in einem Kurort nicht erwartet. Wir sind perplex, als wir uns in einem riesigen

Jahrmarkt mit Fressbuden und Fahrgeschaften wiederfinden. Ein bisschen wie Oktoberfest in

Baden-Baden!

e

s Vielleicht die

meistfotografierte

Ansicht in Geor-
gien: die Gergetier
Dreifaltigkeits-
kirche in der Nihe
von Stepanzmin-
daim Grofden
Kaukasus

» Polaroid: Freude!
Wir haben es nach
einer anstrengen-
den Wanderung
im Kaukasus

auch iiber diese
wacklige Briicke
geschafft



» Da wir beide von einer kritischen
Erinnerungskultur geprigt sind, irritiert
uns der Besuch im Stalin-Museum im
georgischen Gori, nordwestlich von Tiflis.
Leben und Schaffen des berithmtesten
Sohnes der Stadt wird recht unkritisch
gewiirdigt. Neben Stalin-Wein, Stalin-
Taschen und Stalin-Shirts gibt es auch
diese Stalin-Trinkflasche im Museums-
laden

v Kiihe, Esel, Pferde, Schweine, Hithner — Nutztiere werden in
Georgien weitgehend ohne Zaun und Stall gehalten und mischen
sich frohlich unter die menschlichen Bewohner und Besucher.
Das erfordert Aufmerksamkeit im Strafenverkehr und kann

schon mal zu kuriosen Situationen fithren

< Meister der
Improvisation:

Bei Achalkalaki im
Siiden des Landes
wurde ein ausran-
gierter Eisenbahn-
wagon zur Briicke
A . umfunktioniert
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NUDELSUPPE MIT KRAUTERN
UND HULSENFRUCHTEN

Ash-e Reshteh

Fiir diese wiirzige, dickfliissige Suppe benitigt man lingliche Nudeln. Da die Reshteh-Nudeln schwer

zu bekommen sind, kann man sich gut mit Spaghetti oder Linguine behelfen. Der beste Ersatz sind

aber frische japanische Udon-Nudeln aus dem Asialaden, da sie etwas kochstabiler sind. Statt der

getrockneten Hiilsenfriichte kann die Suppe auch mit Hiilsenfriichten aus der Dose zubereitet werden.

FUR 6 GROSSE
PORTIONEN

6 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen
soml Pflanzendl

1 EL Kurkuma

1 EL getrocknete Minze

100 g getrocknete Kidney-
bohnen (am Tag zuvor
eingeweicht)

100 g getrocknete Kicher-
erbsen (am Tag zuvor
eingeweicht)

100 g getrocknete schwarze
Linsen (am Tag zuvor
eingeweicht)

2 | Gemiisebriihe

1schwarze Limette
(aus dem Asialaden)

1Bund Frihlingszwiebeln
1 Bund Dill

1 Bund Koriander

500 g Blattspinat

200¢g langliche Nudeln (z.B.

Udon-Nudeln, Spaghetti,
Linguine)
2 EL weifder Essig

250 g Sauerrahm
oder Joghurt

Salz
Pfeffer

Zwiebeln und Knoblauch schéalen und in Streifen bzw. diinne Scheiben schneiden.
In einem grofden Topf das Pflanzendl erhitzen und darin zunachst den Knoblauch
hellbraun rosten und sofort wieder herausnehmen. Er darf nicht zu dunkel werden,
da er sonst bitter schmeckt. Die gerosteten Knoblauchzehen auf ein Kiichenpapier
zum Abtropfen geben und leicht salzen. Sie dienen spater der Garnitur.

In das gleiche Ol nun die Zwiebelstreifen geben und bei niedriger Hitze ganz lang-
sam rosten. Es kann bis zu 40 Minuten dauern, bis die Zwiebeln goldgelb und
zusammengefallen sind. 6 EL der Zwiebelmasse zum Anrichten in einer Schiissel
aufbewahren.

Die restlichen karamellisierten Zwiebeln im Topf mit Kurkuma und Minze bestau-
ben. Kurz erneut anbraten, damit die Gewiirze ihr Aroma entfalten. Achtung, nicht
zu lange, sonst wird die Minze bitter!

Nun die abgetropften Hilsenfriichte zugeben. Alles mit der Brithe aufgiefien und
die mehrfach eingestochene getrocknete Limette zugeben.

Die Frihlingszwiebeln komplett (mit dem Griin) in Ringe schneiden. Zusammen
mit grob gehacktem Dill, Koriander und Spinat (ohne Stangel) zur Suppe geben. Die
Suppe salzen, pfeffern und 1 Stunde lang kochen lassen. Danach sollten die Hiilsen-
friichte weich sein.

. Jetztdie Nudeln dazugeben und die Suppe weitere 30 Minuten lang kochen. Die

Nudeln geben Starke ab und binden dadurch die Suppe.

Das Ganze abschmecken und den Essig nach Geschmack beigeben.

Die Suppe in tiefen Schalen anrichten. Die Garniturzwiebeln und den knusprigen
Knoblauch obenauf geben. Nach Wunsch mit Sauerrahm oder Joghurt anrichten.






