Episode 16

Mischmasch
in Jerusalem

Jerusalem, Kotel &

Wihrend seiner Recherchen in Jerusalem dringt
sich Hektor Maille der Gedanke auf, dass er fir
Hoheres bestimmt sein konnte als fiir Arbeit im
Dienste des Deuxi¢éme Bureau. Auf der Suche nach
Wahrheit umschleicht er die Grabeskirche, legt seine Hand auf
die Klagemauer, schreitet die Via Dolorosa ab, wird von Licht
der Heiligen Lemusa beriihrt, umrundet den Felsendom und
streift durch den Garten, in dem Jesus auferstanden sein soll.
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Trailer Episode 16

Eine Rasur bedeutet immer auch die vermeintliche Wieder- ERFE
herstellung eines fritheren Zustandes, eine Art Riickver- _f%g{
wandlung. Sie ist ein Trick, eine List. Hat, wer sich gar nie E.-T'%:E'
rasiert, ein anderes Gefiihl fiir die Zeit? — Musik: Gesang kil
einer Gruppe von jungen Minnern vor der Klagemauer in Jerusalem; auf-
genommen am Abend des Freitags, 23. Juli 2010.



https://hdl.handle.net/20.500.11806/med/lemusa/MK16_Trailer

Anflug aufiTel Aviv, Ben Gurion

0 Natiirlich entbehrte die Befragung durch den isra-
elischen Sicherheitsdienst nicht einer gewissen Ko-
mik. Das hinterhiltige Misstrauen, das die zwei Beamten

an den Tag legten, wirkte wie die Karikatur eines Verhors.
Einen Moment lang dachte Maille daran, sich seinen Inquisitoren als ein
Kollege aus Lemusa zu offenbaren — doch wahrscheinlich verstanden die
zwei Herren keinen Spaf}, so jovial-kollegial sie sich auch gaben. Also
blieb er hartnickig bei der Behauptung, er sei ein gastronomischer Pub-
lizist mit dem Auftrag, fiir ein Magazin namens 101 eine Reportage tiber
die Kiiche in Jerusalem zu schreiben. Die Beamten wollten alles wissen
iiber seinen Auftrag und tiber dieses Magazin — vor allem auch, was der
seltsame Name bedeute. Maille versuchte, ihnen zu erkliren, dass der
Name ein Bild sei: Besteck neben einem Teller.

Es war das erste Mal, dass er die Tarnung als IOI-Reporter verwende-
te, und sie gefiel ihm gut, zumal er vorhatte, irgendwann tatsichlich den
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Dienst beim Deuxieme Bureau zu quittieren und ein solches Journal zu
griinden. Je mehr die Beamten also mit immer wieder den gleichen Fra-
gen versuchten, ihn irgendwelcher Inkohirenzen zu tiberfithren, desto
mehr fantasierte sich Maille in eine Art Feuer hinein. Und bald standen
da gar nicht mehr zwei Geheimdienstler vor ihm auf dem Flughafen von
Tel Aviv, sondern die zwei ersten Abonnenten seiner zukiinftigen Zeit-
schrift. Da wurde die Sache den Beamten etwas unheimlich und sie be-
eilten sich, den redseligen Insulaner loszuwerden.

Ganz zum Schluss der Befragung wollten sie dann allerdings noch
wissen, wo eigentlich Lemusa liege. Maille staunte ein wenig, dass die
Herren ausgerechnet das nicht zu wissen schienen. «Am Rand der Kari-
bik, gerade noch», sagte er und war sich doch plotzlich selbst nicht mehr
ganz sicher. Zu lange war er nun schon unterwegs auf diesem Planeten,
zu lange hatte er seine Heimat nicht gesehen.
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Jerusalem, tiber Grabeskirche

0 2 Die Vorstellung, an einem bestimmten Punkt auf
diesem Planeten zu stehen, ist das Resultat von sehr
verschiedenen Annahmen und eher abstrakten Konstruktio-

nen. Der geografischen Verortung steht dabei immer eine
gefithlte Verortung gegeniiber, die individuell sehr verschieden ausfallen
kann, was manchmal zu einigen Konfusionen fiithrt — vor allem, weil sich
diese gefiihlten Verortungen nicht an Lingen- und Breitengrade halten,
ja oft sogar die Himmelsrichtungen ignorieren.

Von Marie etwa, der ersten Sekretirin des lemusischen Geheimdiens-
tes, wusste Maille, dass sie sich die Stadt Paris immer um hundertachtzig
Grad gedreht vorstellen musste — also mit dem Montmartre im Stiden der
Stadt, der Tour Montparnasse im Norden, dem Eiffelturm im Osten und
der Place de la Nation im Westen. Gerne hitte er vor Ort versucht, ihren
inneren Kompass zu adjustieren — am besten iiber zwei Dutzend streng
genordeten Gillardeau-Austern.
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Auch im Kopf von Maille allerdings klaftten das Wissen um die geo-
grafische Position und das Gefiihl, an einem bestimmten Ort zu sein, oft
so stark auseinander, dass er sich manchmal beinahe an zwei Orten gleich-
zeitig erlebte. Durch die vielen Reisen hatte sich in seiner Vorstellung
auflerdem ein Bild der Welt formiert, das mit der schonen Erdenkugel
aus dem Geografieunterricht nur wenig gemein hatte: Seine Welt war auf
jeden Fall nicht vollig rund, sondern ragte eher wie eine Brust oder wie
ein englischer Weihnachtspudding aus dem Weltall heraus — aus einem
Universum, das fiir ihn eigentlich nicht mehr war als eine undurchsichtige
Suppe oder aber eine iibermiitige Behauptung.
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Jerusalem, Austriah Hospi

ce

0 Jerusalem aber war der Ort aller Orte — ein Ort

zahlloser Anfinge und ebenso vieler Enden. Alles
hier hatte Bedeutung, jeder Stein und jedes Wort. Von hier
aus konnte man die Welt nur richtig schen. — oder vielleicht

im Gegenteil: nur falsch?

Wer aber konnte in einer solchen Stadt wirklich zu Hause sein? War
das nicht ein Ort, der sich auch seinen Bewohnerinnen und Bewohnern
entzog? War das vielleicht der Grund, warum Maille das Gefiihl nicht los
wurde, viele Menschen in dieser Stadt sihen aus wie Touristinnen oder
Touristen aus Israel?

Mischmasch in Jerusalem 521


https://hdl.handle.net/20.500.11806/med/lemusa/MK16_03

Jerusalem, Felsendom

0 4 Jerusalem war das Zentrum und das Zentrum im
Zentrum war der Felsendom — eine goldene Kup-
pel tber einem Stick Stein, von dem die Muslime tiber-

zeugt sind, dass ihr Prophet von hier aus in den Himmel zu
Allah aufgestiegen sei. Nach dem Talmud wiederum ist der Felsen der
Mittelpunkt und zugleich eine Art Grundstein der Welt — hat Gott doch
von ihm die Erde genommen, aus der er Adam formte. Adam, Abel, Kain
und auch Noah sollen hier Opfer dargebracht haben. Auflerdem nehmen
die Juden an, dass Abraham auf diesem Brocken um ein Engelshaar sei-
nen Sohn Isaac geopfert hitte. Konig Salomon lief hier den Ersten Tem-
pel bauen und nach dessen Zerstérung stand auch der Zweite Tempel
an dieser Stelle. Als die Juden dann allerdings, lange nach der vélligen
Schleifung Jerusalems im Jahre 70, allmihlich aus dem Exil zurtickkehr-
ten, mieden sie die Gegend des Steins — wohl weil sie befiirchteten, aus
Versehen im Allerheiligsten herumzutrampeln. Stattdessen begannen sie
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an einer Befestigungsmauer der Tempelanlage zu beten, die heute als
Klagemauer das Zentrum ihres religiosen Alltags darstellt. Wihrenddes-
sen sich die Kuppel des Felsendoms, dank des Goldes von Jordaniens
Konig Husain, seit 1993 wie ein gigantischer Basketball im Zentrum von
Jerusalem prisentiert. Vielleicht ist Gott ja ein Basketball-Fan — und die
ganze Geschichte der Welt nichts mehr als ein einziger Wurf'in Richtung
Korb. Stellte sich blofl die Frage, in welchem Moment des Ball-Flugs
man sich gegenwirtig befand, und ob man wohl auch als Geheimagent
das Recht hatte, mit der Welt herumzuspielen — zum Beispiel in einem
Gefingnishof in Cartagena.

Was Maille besser gefiel, war die muslimisches Vorstellung, dass auch
der Felsen selbst mit Mohammed in den Himmel zu Allah habe aufstei-
gen wollen und sich mit dieser Absicht aufrichtete, vom Fuf} des Pro-
pheten aber zuriickgestofien wurde. Ein Stein, der wie eine Brustwarze
erigieren konnte, das passte auch gut ins Zentrum einer Welt, die sich wie

ein Busen aus der Weltallsuppe wolbte.

Warum nicht Cartagena?

Hitte Maille nicht gerade Gottes groBen Basketball in Herzen von Jerusalem
bewundert, dann hitte er im Hof der Prisién de San Antén in Cartagena
selbst einen Korb geworfen.
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Jerusalem, Austrian Hospice

0 Maille kam in einem Hospiz unter, das eine Mi-
schung aus Kreuzritterburg, Kloster und Verwal-
tungsgebiude war. Die Schlossherrin war eine gut funf-

zigjahrige Dame in weifler Ordenstracht, deren Hinde
offenbar unlosbar ineinander gefaltet waren. Sie wurde von allen respekt-
voll «The Sister» genannt und herrschte mit erbarmungsloser Glite iiber
ein Heer aus jungen Frauen mit bleichen Gesichtern, denen man ansah,
dass sie sich hoheren Zielen verschrieben hatten. Wo auch immer man
sich in dem Hospiz hinsetzte, stets stand eine Jungfrau Maria daneben
oder es neigte sich ein gewaltiges Kruzifix iiber einem in den Raum, mal
mit, mal ohne Gottes Sohn daran. Das Hospiz wurde zu einem grofien
Teil von Pilgerinnen und Pilgern bewohnt. Sie brachten sich schon beim
Frihstiick dadurch in Stimmung, dass sie tiber Augenoperationen und
Venenkatheter fachsimpelten, wihrend sie mit geiibten Bewegungen des
Messers steirischen Honig auf israelisches Toastbrot strichen.
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Jerusalem, Via Dolorosa, 9. Station

0 Derart vorbereitet schritt Maille die Via Dolorosa
ab — von Zeit zu Zeit Gberholten ihn Pilgergrup-
pen, die von Priestern oder Nonnen gefiihrt an jeder Sta-

tion Gebete sprachen, sangen oder mit geschlossenen Au-
gen in stiller Andacht verharrten. Station 3: Hier soll Jesus zum ersten
Mal hingefallen sein. Station 6: Hier wischte Veronika mit einem Tuch
dem Herrn Jesus den Schweif8 aus dem Gesicht — mit so viel Verve, dass
ein Abdruck seiner Ziige in dem Stoff zuriickgeblieben sein soll. Station
9: Hier brach der Sohn Gottes zum dritten Mal zusammen. Als Maille
die Kreuze sah, die hier an der Wand lehnten, packte ihn fiir Sekunden
ein seltsames Gefiihl: Konnte es nicht sein, dass auch er fiir Hoheres be-
stimmt war als fiir Arbeit im Dienste des Deuxi¢me Bureau?
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Jerusalem, Kirche dern Heiligen Lemusa

0 7War es cin Zufall, dass er wenige Schritte spiter
auf eine Kapelle stie3, die der Heiligen Lemusa ge-
widmet war? Er hatte gar nicht gewusst, dass die — in ihrer

Sanktizitit ja nicht ganz unbescholtene — Heilige seiner
Insel auch auflerhalb verehrt wurde. Sicher waren es Gliaubige aus seiner
Heimat gewesen, die diesen Kult hier begriindet hatten. Was war wohl
aus ihnen geworden? Gab es eine lemusische Diaspora hier?

Die Kirche war klein, aber von einem goldenen, fast feuchten Licht
durchflutet. Sie roch nach einem pfeftrigen Weihrauch, nach Nelken auch
und nach Zimt, dhnlich wie PIMENT - sicher hatte auch die Heilige
Lemusa so gerochen. Und wieder fiithlte sich Maille ganz seltsam be-
troffen. Ja, zum ersten Mal in seinem Leben spiirte er eine eigentiimliche
Verwandtschaft zu dieser Heiligen — auch wenn sie weiblich war. War es
Verwandtschaft? Oder war es Verwandlung?
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Jerusalem, Gartengrab

0 War er dabei, sich zu verindern? Ging etwas vor mit
ihm? In ihm? Gehorte auch er zu irgendetwas hier?
Wenige Meter vor dem Eingang zu jener Felsaushohlung,

die von vielen wohl mit einigem Recht als das wahrschein-
lichere Grab Christi angesehen wurde, stand eine antike Weinpresse. Das
erinnerte Maille an seinen frither so unumstofilichen Glauben, das einzig
Heilige auf dieser Welt konne im Grunde nur Rotwein sein.

Als Kind war das noch ganz anders gewesen, da hatte er sich — nach
Lektiire eines sehr farbigen Bilderbuches iiber den ritterlichen Sankt Ge-
org — ein Leben als Heiliger durchaus vorstellen konnen. Ein bisschen
Drachen toten und dann von allen verehrt werden. Vielleicht hitte er
sogar seine eigene Kirche bekommen — etwa in Uplistsikhe, der Burg
Gottes im Heiligen Land Georgien.
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Warum nicht Uplistsikhe?

Hitte sich Hektor Maille nicht gerade im Grab von Jesus Christus in Jerusalem
aufgehalten, wohl hitte er seine eigene Kirche inspiziert, in Uplistsikhe, der
Burg Gottes im Heiligen Land Georgien.
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Jerusalem, Austrian Hospice

0 Unter der Dusche hielt er den Atem an und fast

war er sicher, dass er mit dem Wasser Jerusalems
mehr als nur sauber wurde. Konnte es sein, dass da ein fal-
sches Ich von ihm abgespiilt wurde? Es war ihm, als nechme
er mit jedem Tropfen etwas auf, das ihn verwandelte? War es
etwas Heilvolles? Etwas Heiliges? Oder nur eine Uberdosis
Chlor. Als er aus dem Sprithregen auftauchte, stellte er fast

ein wenig enttduscht fest, dass er keinerlei Mal auf seiner
Stirn fand, nicht sauberer war als sonst und auch nicht nach Waten in dio e
Weihwasser duftete, sondern nach billiger Hotelseife — und dass etwas
Gottliches nach Hotelseife duften kann, das glauben schliefilich nur die

Protestanten.
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Jerusalem, Mahane Yehuda Market

1 Maille beschloss also, sich einfacheren, daftir aber

auch etwas zuverlissigeren Verwandlungsprozessen
zuzuwenden, wie sie zum Beispiel in der Kiiche geschehen.
Auf dem Mahane Yehuda Market hatte er gesechen, was fiir

einen kulinarischen Reichtum diese Stadt zu bieten hatte: Gemdise aus der
umliegenden Gegend, Friichte aus dem Stiden des Landes, Gewiirze wie
aus einem arabischen Mirchen, Brot wie in einer deutschen Stadt, siifles
Gebick wie im Honighimmel. Schon in biblischen Tagen musste das so
gewesen sein. So gab es zur Zeit des Zweiten Tempels zum Beispiel auch
ein Fischtor im Stidosten der Stadtmauer, durch das Fische aus dem Jor-
dan und dem See Genezareth, ja vielleicht sogar auch aus dem Meer in
die Stadt gebracht wurden.

Hungrig eilte Maille durch die nichtlich-honigfarbenen Gassen der
Altstadt, in denen das Licht glitzerte und flackerte wie auf der Oberfliche
eines leicht bewegten Flusses. Wie viel lieber wire er im Moment selbst
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drauflen in der Natur gewesen — zum Beispiel auf Fischfang im Delta El
Tigre vor Buenos Aires.

Er beschleunigte seinen Schritt und sah klar das Ziel vor Augen, sich
allerlei verwandelte Fische zu gonnen, vor allem Gefilte Fisch — eine Spe-
zialitdt aus Karpfen, die er nur aus furchteinfloffenden Einmachglidsern
kannte, wie sie verstaubt in Lebensmittelgeschiften an der Pariser Rue
des Rosiers herumstanden. Er fand armenische Restaurants und arabi-
sche, Pizzerien und Cafeterien, Wasserpfeifen-Lokale und Doner-Buden,
nur jiidische Restaurants schien es hier keine zu geben. Aulerdem war es
schon spit und viele der Kneipen hatten bereits geschlossen. Also setzte
er sich schliellich in ein ganz kleines Lokal, verfiihrt von seiner Nase, die
Kreuzkiimmel und frisches Fladenbrot gerochen hatte. Fische gab es hier
keine — und mit einem Wunder war nicht zu rechnen. Dafiir wurden ihm
lauwarme Kichererbsen serviert, mit Sesampaste und scharfer Sauce in
ein Gericht verwandelt, das wie eine essbare Bibelstelle wirkte — und dies
trotz des ganz und gar unbiblischen Chilis.

Als Hektor Maille nach misslungener Verwand-
lung hungrig durch die Straffen von Jerusalem
zog, hatte er den Kopf voller Fische, doch nur
ein paar Kichererbsen auf dem Teller — das Res-
taurant Herzog’s in Port-Salume hatte diese Lii-
cke zu fiillen (Rezepte am Schluss der Episode):

o  Krem Jerusalem (Suppe aus Topinambur
und Sahne mit Lachs und Meerrettich)

* Gefilte Fisch (Karpfen-Matze-Klofle
mit Karotten und Meerrettichsauce)

e Limene Fisch (Goldbrasse mit Salzzitro-
nen und Knoblauch in Folie gegart)
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Warum nicht El Tigre?

Wire Maille nicht gerade hungrig iiber die polierten Stufen der Altstadt von
Jerusalem geflitzt, dann wire er mit einem Kanu auf Fischfang durch das Delta
El Tigre vor Buenos Aires gepaddelt.
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‘.'_-Jer&a\em, Kotel (Klagemauer)

1 Selbstverstindlich hatte Aral die Schekel-Note mit
seiner Nachricht in der Klagemauer versteckt — und
also war Hektor Maille wohl der einzige Mensch auf Erden,

der hier nicht eine Botschaft hinterlie8, sondern eine abhol-
te. Als er allerdings mit seiner Hand die Mauer beriihrte, geschah etwas
Eigentiimliches — es war ihm, als ziehe innerhalb weniger Sekunden seine
ganze Mission noch einmal vor seinem inneren Auge vorbei: das Klingeln
des Telefons in seinem Garten in Senpuav, die Rettung des Senegalesi-
schen Staatsprisidenten in Dakar, der Hunger auf dem Roten Platz in
Moskau, die Verfolgungsjagd auf der Chinesischen Mauer bei Peking,
das Bad in einem Waldsee auf der Schiren-Insel Moja, die Kimchi-Re-
cherchen auf dem Markt von Gwangju, der Uhrenfund in der Wiiste von
Sharjah, die Bootsfahrt durch Bangkok, die Suche in den Tempeln von
Angkor Wat, die Kirschbliiten in den Girten von Tokio, der Traum am
Fufl des Ayers Rock im Zentrum von Australien, das Blasmusikkonzert
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auf einem Dach im Syrischen Homs, die Fahrt im Gummiboot tiber den
Beagle-Kanal in Feuerland, das Eis der Antarktis und zuletzt die Stifle der
Passionstriichte in Kongo-Kinshasa.

Die Mauer kam ihm vor wie eine riesige Sammlung von Verbindungs-
stellen in die Vergangenheit und auch in die Welt hinaus — wobei die
zeitliche Distanz fiir das Gefiihl, das die Berithrung mit diesen Steinen
provozierte, weit wichtiger war als die riumliche. Ein Satz von Anatole
A.Sonavi kam ihm in den Sinn, der behauptete, dass das Reisen eigentlich
keine Frage des Raums sei, sondern in erster Linie eine Frage der Zeit.

Es war klar, dass eine Mauer, auf die Millionen von Menschen seit
Hunderten von Jahren fast ohne Unterbrechung ihre ganze gliubige
Energie projizieren, auch einen Hektor Maille nicht ganz kalt lassen wiir-
de. Gewissen Dingen kann man sich einfach nicht entziehen, auch wenn
man im Grunde {iberzeugt ist, dass auch diese Mauer nur aus ein paar

dicken Steinen gebaut ist.
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Jerusalem, Kotel (Klagemauer)

1 2 Es war Freitagabend und wihrend er die Bankno-
te von Aral zwischen den Steinen suchte, stromten
immer mehr Minner auf den Platz vor der Mauer und be-

gannen dort zu lesen, zu beten, zu singen, zu klatschen, zu
tanzen. Die meisten trugen schwarze Anziige, grole Hiite oder ausla-
dende Pelzmiitzen. Die cremefarbenen Zipfel ihrer Schaufiden schlugen
ihnen um die Hiiften und sie waren immer wieder damit beschiftigt, sich
die Schlifenlocken hinter die Ohren zu wickeln. Auch Yeshiva-Studenten
in weilen Hemden sah man und Soldaten in braunen Uniformen, das
Sturmgewehr unter dem Arm.

Immer mehr Leute betraten den Platz und es war, als wiirden sie wie
Wasser iiber die steinernen, von den vielen Fiiflen und der Zeit glin-
zend polierten Stufen der Altstadt, dieses unendlichen Basars, zur grofien
Mauer hinuntergeschwemmt. Alle gingen schnell, als seien sie in File, und
alle hatten sie etwas Erwartungsvolles, fast Ungeduldiges im Gesicht — als
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stiinde ihnen nicht blof} eine Art Gottesdienst bevor, sondern etwas, das
sie personlich viel mehr betraf, so etwas wie ihr eigenes Geburtstagsfest.

Und dann, wihrend die Juden auf dem Platz sangen und tanzten,
wihrend sie eines der wichtigsten Rituale ihrer religiosen Woche begin-
gen, plirrten die Lautsprecher naher Minarette los, riefen die Muezzine
zum Gebet. Und Maille war, als mischten sich in den heiligen Lirm nun
auch noch der dunkle Klang schwerer Glocken und das schiittere Sing-
sang kleiner Pilgerchore ein.

Dann fand er die Banknote: «Erlebe 24 Spielfilme in der Neuen Welt»,
stand darauf geschrieben. Und plotzlich wusste Maille, dass er doch nicht
dazugehorte. Das Sprechen aber wiirde kiinftig ein anderes sein.
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Krem Jerusalem, wie sie im Herzog’s meistens serviert wird — mit Lachsrélichen.

Krem Jerusalem

Suppe aus Topinambur und Sahne mit Lachs und Meerrettich -
ein Rezept zur 16.Episode der Abenteuer des lemusischen
Geheimagenten Hektor Maille: Mischmasch in Jerusalem.

=

Als das Restaurant Herzog’s 1999 an der Rue de Sale im Nor-
den von Port-Salume seine Tiiren 6ffnete, gehorte Geheim- i‘
agent Hektor Maille zu den ersten Gisten, die sich hier nie- -

derliefen, um die Spezialititen aus dem 0Ostlichen Mittelmeerraum zu
kosten. Von Anfang an empfand Maille den Koch Schemuel Herzog als
einen «Verwandten im Bauche», wie er sich auszudriicken pflegte — ein
Gefiihl der Ahnlichkeit, das durchaus auf Gegenseitigkeit beruhte. Sche-
muel war es auch, der Maille eines Tages dazu verfiihrte, die Krem Jeru-
salem zu probieren, eine cremige Suppe aus Topinambur, die der Koch
meistens mit gerduchertem Lachs, manchmal aber auch mit anderen Ein-

lagen serviert. Maille hielt die Speise wegen ihres Namens fiir eine typi-
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sche Spezialitit aus Jerusalem. Und als er Jahre spiter auf Mission in der
israclischen Hauptstadt weilte, war er bass erstaunt, die Suppe nirgends
im Angebot zu finden.

Tatsichlich verdankt die Krem Jerusalem ihren Namen der Haupt-
zutat Topinambur, die auch Jerusalem-Artischocke heifit. Diesen Namen
wiederum verdankt die Knolle héchstwahrscheinlich einem Missverstind-
nis. Italienische Siedler in Amerika nannten die Pflanze girasole articiocco.
Girasole wegen ihrer Verwandtschaft mit der Sonnenblume, articiocco
wegen des artischockenihnlichen Geschmacks der Knolle. Englischspra-
chige Mitsiedler aber verstanden jerusaleme statt girasole, und schon hat-
te die Knolle aus der Neuen Welt einen Namen aus der ganz alten.

Die Creme (jiddisch Krem) schmeckt lieblich, fast siifilich wie Blu-
menkohl, aber ohne Kohlnote. Der weifle Pfeffer verleiht der Suppe eine
gewisse Schirfe. Stark gerducherter Lachs passt wunderbar dazu und der
Meerrettich sorgt dafiir, dass die Poren auch wirklich offen sind.

FUR 4 PERSONEN

400g Topinambur Topinambur gut abbiirsten oder schilen,
1 Zwiebel, grob gehackt harte und wiiste Stellen entfernen, in
400 ml Gemiisebriihe oder Wasser Wiirfel schneiden. Topinambur und
mit 1 TL Salz Zwiebel in der Gemiisebriihe kalt
100 ml halbfette Sahne oder Milch aufsetzen, aufkochen lassen, Hitze
1TL  weiBer Pfeffer, gemahlen reduzieren und rund 30 Minuten halb
~ Salz zugedeckt kocheln, bis die Topinambur
2EL  Meerrettich, frisch gerieben sehr weich sind. Die Kochzeit hingt
2 EL stichfeste Sahne von Sorte und Alter der Knollen ab.
1EL Schnittlauch, fein gehackt Abkiihlen lassen, Sahne oder Milch
4 Scheiben gerducherter Lachs beigeben und alles im Mixer piirieren.

% ASTUT DI JUKU]

Suppe zuriick in den Topf
geben und sorgfiltig erwirmen,
nicht mehr kochen. Pfeffer unter-

Man kann die Suppe auch mit mischen, mit Salz abschmecken.

anderen Einlagen servieren, Meerrettich, feste Sahne und
wobei der Fantasie da kaum Schnittlauch zu einer kleinen Paste
Grenzen gesetzt sind. Meeres- vermischen, auf die Lachsscheiben
friichte sowie geraucherte setzen und einrollen. Suppe auf Teller

Fische passen besonders gut. verteilen, Lachspakete hineinsetzen.
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Ein aufgeschnittener KloB, dekoriert mit Karotten, dazu Chrain und etwas Gelee.

Gefilte Fisch

Karpfen-Matze-Kl6Be mit Karotten und Meerrettichsauce - ein
Rezept zur 16.Episode der Abenteuer des lemusischen Ge-
heimagenten Hektor Maille: Mischmasch in Jerusalem.

i

A
Top s

als typisch jiidisch angesehen werden wie der Gefilte Fisch: eine §
R\

Es gibt wohl nur wenige Speisen, die in vergleichbarer Weise .

Farce oder ein Klof8 aus Karpfen und Matze. Die Herkunft des
Gerichts ist unbekannt und es gibt Rezepte zuhauf. Sie unterscheiden
sich vor allem in zwei wesentlichen Punkten. Wihrend eine Linie von Re-
zepten den Fisch mit viel Zucker sehr siiff zubereitet, verwenden andere
Koche vor allem Pfeffer und Salz.

Rezepte aus westeuropiischen Kiichen fiillen die Farce traditionell in
eine Fischhaut oder in den Bauch eines ganzen Fisches ein, wie das der
Name ja auch vorzugeben scheint. Der osteuropiischen Tradition hin-
gegen gilt offenbar schon die Farce allein als Gefilte Fisch. Heute bereiten
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die meisten Kochinnen und Koche auch in Israel den Gefilten Fischin der
Form rundlicher Kl68chen zu.

Gefilte Fisch ist eine klassische Sabbat-Vorspeise, gilt doch auch das
Trennen von Fleisch und Griten, wie es beim Verzehr eines ganzen Fi-
sches unumginglich ist, bereits als eine Tiatigkeit, die von gliubigen Jii-
dinnen und Juden am Sabbat nicht ausgefithrt werden darf — oder jeden-
falls nur unter bestimmten Bedingungen. Aus diesem Grund erfreuen
sich Fischgerichte wie Jellied fish, Suz-und-sauner Fisch oder eben Gefilte
Fisch, die gut schon am Freitag zubereitet werden konnen, als Speise fiir
den Samstag grofier Beliebtheit.

Die meisten Rezepte empfehlen, die Klofichen rund zwei Stunden
lang in einem Sud mit Fischkopfen, Griten und Gemiise zu garen. Kocht
man Fische allerdings linger als zwanzig bis dreiflig Minuten aus, so wird
die Briihe leimig und bekommt einen schlechten Geschmack. Deshalb
stellt man besser zuerst eine leichte Fischbriihe her, in der die Klo6f3chen
dann sieden konnen. Das hat iiberdies den Vorteil, dass man die Briihe,
die beim Abkiihlen zu einem Gelee erstarrt, ebenfalls auftischen kann.

Das nachfolgende Rezept verwandelt einen Karpfen von etwa einein-
halb Kilo in rund zwanzig Klo6e und eine wiirzige Brithe. Karpfen wird
manchmal noch lebend verkauft, man kann das Tier also bis zum Termin
in der heimischen Wanne weiterschwimmen, vielleicht sogar seine Kinder
mit ihm baden lassen — wie es in Philipp Roths Roman Nemesis geschieht.
Ist man den Umgang mit ganzen Fischen nicht gewohnt, wird man sich
das Tier vom Fischhindler filetieren lassen, aber natiirlich Fleisch und
Karkasse nach Hause tragen. Sollte das zerlegte Tier weniger als achthun-
dert Gram Filet hergeben, kann man durch Fleisch von weiteren Karpfen
oder von anderen Fischen erginzen — nur rotfleischige Tiere wie Lachs
oder Forelle eignen sich aus farblichen Griinden weniger.

Man serviert die Klofichen mit ein paar Karottenscheiben, etwas Gelee
und viel Chrain. Chrain ist eine Sauce aus Meerrettich, die in der jiidischen
Kiiche zu Fisch- und Fleischgerichten gereicht wird. Weiler Chrain be-
steht aus Meerrettich, Essig, Salz und Zucker. Roter Chrain enthilt aufler-
dem Rote Bete. Chrain unterscheidet sich von anderen Meerrettichsaucen
dadurch, dass es ohne Milchprodukte auskommt und also gemif} den jiidi-
schen Speisegesetzen auch mit Fleisch oder Fisch kombiniert werden kann.
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FUR 20 KLOSSE

Briihe

1 Karkasse von einem stattli-
chen Karpfen (Kopf, Flossen,
Haute und Griten)

1% EL Salz

2EL  Zucker

1TL  weiBer Pfeffer, ganz

12 Pimentkorner, ganz

4 Lorbeerblitter

2 kleinere Zwiebeln (je 100 g),
geputzt, ungeschilt

3 Zweige Petersilie

3 Karotten, in nicht zu feinen
Radchen

100 g Lauch, die griinen Partien
1%L Wasser

KloBe

800 g Filet vom Karpfen

2EL Rapsol

2 kleinere Zwiebeln (je 100 g),
geschilt und grob gehackt

3 Karotten, geputzt und grob
gehackt

3 Eier, leicht verquirlt

3TL Salz

4TL  Zucker

1TL  weiBer Pfeffer, gemahlen
1TL Piment, gemahlen

100 g Matze, leicht zerbroéckelt

Meerrettichsauce

300 g frischer Meerrettich
800 g Rote Bete

4EL  WeiBweinessig

1TL Salz

1TL  Zucker

Karpfenkopf halbieren und die Kiemen
entfernen. Zusammen mit Flossen,
Héuten und Griten unter flieBendem
Wasser gut abwaschen. In einen groB3en
Topf legen und die librigen Zutaten
fir die Briihe beigeben (Salz, Zucker,
Pfeffer, Piment, Lorbeer, Zwiebeln,
Petersilie, Karotten und Lauch). Mit
1% Liter kaltem Wasser bedecken und
langsam zum Kochen bringen. Sobald
die ersten Blasen aufsteigen, Hitze

so stark reduzieren, dass die Briihe
nur noch ganz leicht siedet. 25-30
Minuten kocheln und dabei gelegent-
lich riihren. Topf vom Feuer nehmen
und 20 Minuten lang abkiihlen lassen.

Briihe durch ein Sieb gieBen.
Karottenstiicke herausklauben (sie
dienen spiter als Dekoration). Mit
einem Holzl6ffel ein wenig auf die
Fischkarkassen driicken, um mog-
lichst viel Saft herauszul6sen.

Karpfenfilets gut entgriten und
in grobe Stiicke zerschneiden. Das
Al in einer Bratpfanne erwéarmen,
Zwiebel und Karotten darin leicht
anbraten, aber nicht zu stark briunen.

Fisch zusammen mit Zwiebeln
und Karotten durch den Fleisch-
wolf (Scheibe mit einem Lochdurch-
messer von 4.5 mm) drehen.

Eier, Salz, Zucker, Pfeffer und
Piment beigeben, Matze hinein-
brockeln, alles gut vermengen. Noch-
mals durch den Fleischwolf drehen
und dann von Hand gut verkneten,
bis die Masse homogen erscheint.

Bis zur weiteren Verwendung kiihl
stellen. Man kann die Matze auch erst
in einem Morser oder einer Kiichen-
maschine zerkleinern, so lasst sie sich
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besser mit dem Fisch vermischen. In
jlidischen Geschiften kann man auch
schon zerbroselte Matze kaufen.
Fischbriihe so stark erwirmen,
dass sie ganz leicht siedet. Mit
feuchten Handen kleine Kl6Be mit
einem Durchmesser von etwa 4 cm
formen und vorsichtig in die Briihe
gleiten lassen. Zwei Stunden lang
sanft garen, gelegentlich wenden.
KI6Be mitsamt der Briihe fiir
wenigstens 12 Stunden kiihl stellen.
Die Briihe sollte sich wihrend dieser
Zeit in ein Gelee verwandeln. Beim

Abkiihlen bildet sich eine weiBe Schicht

aus Fett auf der Gelatine, die sich mit
Hilfe eines Lo6ffels leicht abheben lasst.
Fir den Chrain die Meerrettich-

wurzel schilen und 20 Minuten in kaltes

Wasser legen. Rote Beete schilen und
mithilfe einer Raffel fein zerreiben.
Etwa die Hilfte der Meerrettich-

wurzel zu der Roten Beete raffeln, alles

gut vermischen und dann die Schirfe

testen. Je nach Resultat noch mehr von

dem Meerrettich dazu raffeln. Dies ist
eine liberaus tranentreibende An-
gelegenheit, die sogar Kopfschmerzen

verursachen kann — wobei die heftigste

Schirfe in dem Moment aufzusteigen
beginnt, wo man den Meerrettich mit
der Roten Beete vermischt. Je nach
Haushalt kann man versuchen, fiir das
Vermischen ein Fenster zwischen sich
und das Tépfchen zu bringen. Noch
einfacher ginge es mit einer Gas-
maske, wie sie in Krenfabriken zum
Einsatz kommt. Man kann Chrain auch
mit einem Zerkleinerer herstellen,
an der Auseinandersetzung mit den
Gasen aber andert das nicht viel.
Wenn die Schirfe stimmt, Essig,
Salz und Zucker untermischen.
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Sollte der Chrain dabei zu fliissig
werden, kann man leicht mit einem
Loffel etwas von dem Saft aus der
Mischung driicken. Im Kiihlschrank
halt sich die Sauce mindestens
eine Woche lang, verliert aller-
dings quasi stiindlich an Schirfe.

Kl6Be ganz oder halbiert auf
einem Teller anrichten, mit den
gekochten Karottenscheiben de-
korieren, etwas Gelee dazu geben
und einen Kleckser Chrain.

E%b ASTUT DI JUKUJ

Die Kl6Be schmecken besser, wenn
man sie eine Stunde vor dem Ser-
vieren aus dem Eisschrank holt und
anndhernd Zimmertemperatur
erreichen ldsst. Das Gelee hingegen
muss bis zuletzt im Kiihischrank
bleiben, sonst wird es wieder flissig.
Karpfen ist in gewissen Gegenden
nicht sehr beliebt und also nur schwer
zu bekommen. Man kann die Kl6Bchen
deshalb auch mit Seehecht zubereitet
und in einer leichten Gemiisebouillon
mit etwas Zucker, Piment- und Pfeffer-
koérnern kochen. Zum Schluss reduziert
man die Briihe noch ein wenig und
gelatiniert sie dann zum Beispiel mit
etwas Agar-Agar. Das Gelee wird so
zwar entschieden weniger lecker als
nach dem Originalrezept - die KI6Bchen
aber unterscheiden sich kaum. Die See-
hecht-Variante macht deutlich weniger
Arbeit, allerdings ist dann auch der
Handwerkerstolz nicht ganz so groB.
Man kann die Kl6Bchen auch in
etwas Fischbriihe einfrieren und bei
Bedarf mit der Briihe auftauen, sie kurz
aufkochen und dann lauwarm servieren.
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Dorade mit Aufstrich aus Gewiirzen und Salzzitronen — bereit fiir den Ofen.

Limene Fisch

Goldbrasse mit Salzzitronen und Knoblauch in Folie gegart -
ein Rezept zur 16.Episode der Abenteuer des lemusischen
Geheimagenten Hektor Maille: Mischmasch in Jerusalem.

Aus der Bibel (Buch Nehemia 3) erfahren wir zwar sehr genau,

wer alles am Bau des Fischtors in Jerusalem beteiligt war — von

ot

den Sohnen Senaas bis zu den Tekoitern. Und Zefanja’s pro- s

phezeit, dass «sich ein lautes Geschrei erheben [wird] von dem Fischtor
her» — was fiir Fisch man indes durch dieses Tor in die Stadt gebracht hat,
erfihrt man leider nicht.

Die Zucht von Goldbrassen oder Doraden (Sparus aurata) ist vor allem
auch im westlichen Mittelmeergebiet (Griechenland und Tiirkei) so erfolg-
reich, dass man fast schon von einer wundersamen Vermehrung sprechen
konnte, wie sie den Geheimagenten Hektor Maille in Jerusalem beschiftigt
hat. Diese Vermehrung hat allerdings problematische Seiten, werden die
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meisten Tiere doch in Kifigen geziichtet, die im offenen Meer hingen.

Das hat negative Auswirkungen auf die unmittelbare Umwelt, namentlich

fiir den Boden unter den Kifigen, der nicht nur beschattet, sondern auch

mit dem Kot der Tiere und Essabfillen iibersit wird. Nach dem hier vorge-

stellten Rezept lassen sich ebenso Stiflwasserfische wie Saibling oder Forelle

zubereiten, die meist nicht viel mehr kosten als die Doraden.

FUR 3 PERSONEN

200 g gesalzene fermentierte Zit-
rone, fein gehackt — schwim-
men die Friichte in Wasser,
erst gut abtropfen

1 scharfe Chili, entkernt

6 Pimentkorner

1TL schwarzer Pfeffer

5 Knoblauchzehen, fein
gehackt

1EL  Olivendsl

3 Goldbrassen (Doraden) von

je etwa 600 g, geschuppt und

ausgenommen

1TL Salz zum Bestreuen der
Fische

9 Knoblauchzehen, in der

Schale belassen, mit einem
Messer leicht angedriickt

3 Rosmarinzweige

1 Zitrone, in diinnen Scheiben

% ASTUT DI JUKU]

In Binnenlandern sind ganze Fische
mitunter nur schwer zu bekommen
oder sehr teuer. Man kann dieses
Rezept aber auch fiir filetierten Fisch
abwandeln. Die Herstellung des
Zitronen-Aufstrichs bleibt sich gleich,
wobei man fiir Filets deutlich weniger
davon braucht. Verarbeitet man keine
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Die eingelegten Zitronen in Stiicke
schneiden, mit Chili, Piment und
Pfeffer im Zerkleinerer zu einem mog-
lichst homogenen Mus verarbeiten.
Knoblauch und Olivendl einriihren.

Drei Stiick Alufolie von etwa
30%40 cm abschneiden. Fische beider-
seits leicht mit Salz bestreuen und auf
die Folienstiicke legen. Knoblauch,
Rosmarin und Zitronenscheiben in die
Bauchhdhle geben. Fisch auf beiden
Seiten mit dem Mus aus den eingelegten
Zitronen bestreichen. Folie so ver-
schlieBen, dass sie dicht ist und man sie
doch spiter leicht wieder 6ffnen kann.

Fischpakete in dem 220 °C heiBBen
Ofen wihrend 15 Minuten garen. Folie
6ffnen und weitere 15 Minuten backen,
bis die Haut knusprig und braun ist.

ganzen Fische, geht man so vor. Filets sal-
zen, pfeffern, auf Alufolie setzen. Ober-
seite nicht zu dick mit etwas Zitronenmus
bestreichen. Hauchdiinn geschnittene
Zitronenscheiben darauf legen. Folie
schlieBen und 7 Minuten in den 180 C°
heiBen Ofen schieben. Folie 6ffnen und
weitere 5-7 Minuten offen backen.

Limene Fisch



