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Nadia Hassani, Tochter eines Tunesiers und einer westfalischen Hausfrau,
macht sich in Amerika um deutsche Kiiche verdient. Mit einem erstaunlich
profunden Kochbuch. =% Artikel drucken

=» Fenster schlieBen

Von Peter Peter

"Eigentlich sollte ja meine Germaniastatue aufs Cover - ein Stiick Nippes
von meiner GroBmutter, das ich mitgenommen habe, als ich 1998 aus
Hessen ausgewandert bin." Nadia Hassani, groB, zierlich, sophisticated,
sitzt im Wiener "Cafe Sabarsky" an der S5thAvenue und hat ihr unldangst
erschienenes Kochbuch "Spoonfuls of Germany" aufgeschlagen:
"Deutsches Bier ist unter Kennern sehr beliebt, aber deutsches Essen in
Amerika, das ist eine Imagefrage. Und ganz im Vertrauen, das Image ist
ziemlich verschnarcht." Will sagen: immer die gleichen Krautplatten mit
pork knuckles (Eisbein) und sausages, Gretl und Lederhose und
Restaurantnamen wie "Heidelberg" oder "Hindenburg"”, auch wenn sich
dahinter manchmal ganz lassige Bier-Pubs verbergen.

Die junge Autorin, Tochter einer westfalischen Hausfrau und eines
tunesischen Vaters, vermiBte aber ganz andere Aromen, als sie erst nach
New York und dann ins landliche Pennsylvania zog: Exportierte
Oktoberfest- und GI-Klischees konnten die Spezialitdten ihrer deutschen
GroBmutter nicht ersetzen. So begann die studierte
Islamwissenschaftlerin (die mit einem Reisefiihrer "Tunesien fiir Frauen"
debiitierte, derzeit eine Einfiihrung in die irakische Umgangssprache
publiziert und in Caracas im Restaurant einer Cousine praktische
Kocherfahrung erwarb), Rezepte zu sammeln, deutsche Frauenclubs zu
befragen und aus der Ferne aufmerksam die Kochszene der alten Heimat
zu studieren. "Tendenzen wie Schuhbecks bayerische Regionalkiiche,
Bioleks und Witzigmanns telegenes Eintreten fiir vergessene deutsche
Rezepte und die Griindung der Deutschen Akademie fiir Kulinaristik waren
fir mich Anzeichen einer Trendwende."

Das Ergebnis ist "Loffelweise Deutschland”, ein Kompendium deutscher
Regionalkiiche in 170 geistreich eingeleiteten Rezepten, das durch
klischeefreie Prazision und souveranen Uberblick iiber die Vielfalt
deutscher Kocht§pfe verblifft. Und nebenbei auch noch gut leserliche
Sozialanalyser: teutonischer EBkultur liefert. Ob FreBwelle oder ostzonale
Sattigungsbeilage, ob Deutschlands erste Pizzeria (1952 in Wiirzburg)
oder die orientalistischen Gewiirz-Extravaganzen der Hanse-Gerichte:
Frau Hassani skizziert ein iberall in die Tiefe gehendes Portrat deutscher
EBsitten, das allenfalls die Verkniipfung von deutscher und jiidischer
Kuche ausspart.

Das gilt auch fiir die Rezepte, die nicht etwa eine zurechtgestutzte
Auswandererkiiche reprasentieren, sondern liebevoll ins Detail der
Landschaften von Baden bis Schlesien, von Bremen bis Franken gehen.
Neben Kostbarkeiten wie "Rheingauer Woihinkelche" (eine Art coqauvin
mit Riesling und weiBen Trauben), "Verschleiertem Bauernméadchen" aus
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der Holsteinischen Schweiz (Apfelsauce mit Pumpernickelstreusel) und
Henriette Davidis' mandelgesattigter Brauttorte stehen auch ganz
praktisch Rihreier mit Krabben, Reibekuchen, westfalisches Kastenpickert
und sogar Miinchner RadlermaB einschlieBlich seiner Entstehungslegende
im Register.

"Besonders spannend finde ich die Parallelen zwischen manchen Speisen
und jahrhundertgalter amerikanischer Auswandererkiiche", erzahlt die
Autorin. Im "Pannsylvania Dutch Country" (Dutch bedeutet nicht etwa
holléndisch, sondern ist eine phonetische Nachbildung von "deutsch")
werde etwa als typisches Gericht "schnitz un knepp" (Apfel mit Knédeln)
serviert; im Saarland wiederum habe sie eine ganz ahnliche Spezialitat als
"griine Knepp" (Saarlandische SpinatkloBchen) wiedergefunden.
Uberhaupt sei die deutsche Kiiche viel weniger hieratisch als meist
angenommen: "Wir haben neun Nachbarldander, und sie haben alle, ob
Polen oder Danemark, ob Frankreich oder Bohmen, groBen EinfluB auf die
Kiiche Deutschlands genommen."

Es sind Giberhaupt die auf Amerika bezogenen Anekdoten und Exkurse, die
das Buch ausgerechnet fiir deutsche Leser besonders unterhaltsam
machen. Da geht es um einen Vietnam-Veteranen in Michigan mitsamt
"Matador"-Backofen made in Germany, der Brotlaibe ganz altdeutsch in
willow baskets (Weidenkorbchen) packt, um die charakteristische
Streifung zu erzielen. Oder um einen jungen Musikproduzenten, der in
NewYork eine trendige Kneipe mit dem schénen Namen "Loreley" eroffnet
hat, in der er ausschlieBlich kolsche Kost serviert. Da darf auch
"Yuengling" nicht fehlen, die 1829 eroffnete alteste Brauerei der
Vereinigten Staaten in Pottsville (Pennsylvania), die die Prohibition als
Molkerei Giberlebte und mit ihrem kostlichen malzigen Lager-Bier in den
vergangenen Jaliren zum Favoriten amerikanischer Bier-Gourmets
aufgestiegen ist. Ganz lustig ist auch die Tatsache, daB der in Texas als
Inbegriff deutscher Kiiche geltende "German chocolate cake” nach Samuel
German, einem englischen Schokoladenmacher, heiBt. Doch der
Schwarzwalder Patissier Thomas Haas, der in Vancouver im Restaurant
"Diva at the Met" die Gaste mit "Black Forest" im Martiniglas verbliifft,
dirfte dem Motto entsprechen, mit dem Nadia Hassani fiir eine
Verbreitung der deutschen Kiiche sorgt: "It is simple, recognizable, highly
creative, and heavenly delicious” - einfach, vertraut, sehr kreativ und
himmlisch kostlich.

Es ist kaum zu Ubersehen, daB deutsches Essen (oft in seiner
osteuropaisch-judischen Variante) Pate fir viele amerikanische Fast-food-
Gerichte stand. An New Yorks StraBenecken verkaufen metallene,
dampfende Bollerwagen "hotpretzels", das Hamburger Rundstiick ist in
seiner amerikanischen Variante mit Ketchup zum globalen Sattmacher
geworden, und Frankfurter Wiirstchen bilden den Kern von Hotdogs. Doch
schon die jidisch-osterreichischen bagels (Beugerl), aus keinem deli-shop
wegzudenken, zeigen in ihrer bessseren Variante (mohnbestreut, mit
Frischkdse und gerduchertem Lachs oder Stor belegt), daB deutsche und
mitteleuropéaische Gerichte wahre Delikatessen sein kénnen. Die
"deutschen" Laden der Amish, die hinreiBend gute Wurstwaren wie
hickory-
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smoked turkey verkaufen, machen es in gewisser Weise vor.
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Gerade im amerikanischen Schmelztiegel hat europaische Regionalkiiche
wieder eine Chance, gilt geradezu als edel und chic. Das betrifft nicht nur
franzosischen Kése, der nach transatlantischen Spannungen wieder so
beliebt ist wie eh und je, italienische Pasta und schottischen Whisky -
sondern seit einiger Zeit auch deutschen Riesling, den derzeitigen
Kultwein der Chardonnay-Veréachter. So trifft "Spoonfuls of Germany" auf
einen doppelten Markt: einerseits die "foodies" genannten Gourmets, fir
die deutsche Kiiche eine beinahe exotische Entdeckung und gleichzeitig
die kulinarische Emanzipation vom in Amerika gastronomisch
Uiberméchtigen Osterreich darstellt (gerade in den teuren Bioladen sind
derzeit Quark und Rapunzel aus Deutschland der letzte Schrei). Und dann
sind da natirlich noch die Deutschland-Nostalgiker, die nach den
Rezepten ihrer Vorfahren suchen.

Genau um deren Sehnsucht nach deutschen Produkten zu entsprechen,
hat sich der auf internationale Kochbiicher spezialisierte Hippocrene-
Verlag fiir einen vorsichtig-konservativen Schutzumschlag entschieden:
Ein traditionelles' Potpourri von Krautképfen, Apfeln, roten Riiben und
Weinflaschen, unter denen Kenner Graf Matuschka-Greiffenclaus griine
Rheingau-Bouteillen identifizieren kénnen, ziert nun klischeehaft das
Cover. Die eigentliche Uberraschung beginnt erst beim Lesen.

Denn es ist der unverkrampfte moderne Blick von auBen auf Bestand,
Qualitat und Moglichkeiten der deutschen Kiiche, der "Spoonfuls of
Germany" so erfrischend macht. Ein locker geschriebenes und
appetitanregendes Buch wie dieses kann Vorurteile korrigieren - und kann

F g vor allem darlber entscheiden, ob sich in Zukunft mehr kulinarische
Qualitatsprodukte aus Deutschland im Ausland absetzen lassen. Oder um
mit Nadia Hassani zu sprechen: "German gourmet food muB kein
Oxymoron sein."

Nadia Hassani: "Spoonfuls of Germany - Culinary Delights of the German
Regions in 170 Recipes". 270 Seiten, 24,95$, Hippocrene Books.
www.hippocrenebooks.com.
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