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Vorwort der Direktorin
des Landschaftsverbandes
Rheinland

Liebe Leser*innen,

beim LVR arbeiten aktuell Menschen aus rund 90 Nationen. Diese Viel-
falt bereichert unsere tagliche Zusammenarbeit und wirkt sich positiv auf
unsere Dienstleistungen fiir die Menschen im Rheinland aus. Wir leben
und fordern im LVR eine Kultur, die von gegenseitigem Respekt gepragt
ist.

Jede und jeder soll Wertschatzung erfahren unabhangig von Geschlecht
und geschlechtlicher Identitdt, Nationalitat, ethnischer Herkunft, Re-
ligion oder Weltanschauung, Behinderung, Alter oder sexueller Orien-
tierung und Identitat. Um auf allen Ebenen ein sichtbares Zeichen fiir
eine nachhaltige, inklusive Gesellschaft zu setzen, engagiert sich der LVR
mannigfaltig: Bundesweit als Unterzeichner der Resolution der Agenda
2030 nachhaltiger Kommunen, als Partner der Landesinitiative ,,Erfolgs-
faktor Interkulturelle Offnung — NRW stérkt Vielfalt” und als Mitglied der
~Charta der Vielfalt®.



Gegenseitiges Verstandnis und gemeinsame Erfahrungen sind dazu zen-
trale Aspekte. Im Rahmen dieser Aktivitaten ist die Idee zu einem inter-
kulturellen Kochbuch entstanden.

Nirgends zeigt sich deutlicher, dass der Mensch mit all seinen Sinnen
nach Vielfalt hungert, als bei der Nahrungsaufnahme. Das gilt von der
Auswahl der Zutaten iiber die Art der Zubereitung bis hin zum Speisen in
geselliger Runde. (Ess-)Kultur beginnt auf dem Tisch und bietet den idea-
len Ausgangspunkt Giber den Tellerrand hinaus das Interesse an Neuem
und vermeintlich Fremdem zu wecken.

32 Mitarbeitende aus allen Bereichen des LVR prasentieren Ihnen hier
ein typisches Gericht des Landes, zu dem sie durch ihre Familie eine
besondere Beziehung haben. Dabei haben sie uns private Einblicke ge-
wahrt, was sie jeweils mit dem Gericht verbinden. Das Kochbuch hat so
eine sehr personliche Note erhalten. Gerne habe ich das Projekt unter-
stiitzt und bin von den Gerichten und Geschichten begeistert.

Lassen auch Sie sich von diesem ,,Kochbuch der Vielfalt” mitnehmen auf
eine kulinarische Reise in verschiedene Lander dieser Welt, um den Ho-
rizont zu erweitern und Vielfalt zu geniefRen.

Mein herzlicher Dank geht an all diejenigen, die durch ihre Rezepte, per-
sonlichen Geschichten, Bilder und ihr Engagement zum ersten interkul-

turellen Kochbuch des LVR beigetragen haben.

Viel Spafd beim Nachkochen!

Ulrike Lubek ‘/é






Grufwort
des Vorsitzenden des
LVR-Gesamtpersonalrats

Liebe Kolleginnen, liebe Kollegen,

~Liebe geht durch den Magen® heif}t ein altbekanntes deutsches Sprich-
wort. Aber vielleicht ist es eben nicht nur Liebe, die durch den Magen
geht, sondern auch Verstandnis und Toleranz. Das Erfahren und Erleben
anderer Kulturen iiber die Geschmackssinne macht Lust, eben diese Kul-
turen naher kennenzulernen, und erhdht in diesem Sinne auch das Ver-
standnis fiir die Besonderheit und Andersartigkeit eben dieser Kulturen.
In diesem Sinne begriilen wir das interkulturelle Kochbuch als gelun-
genen Aufschlag zu einer besseren interkulturellen Verstandigung und
wiinschen allen Nutzerinnen und Nutzern des Buches gutes Gelingen
und ,bon appetit“!

Norbert Schatzer









Zutaten

250 g Weinblatter (frisch
oder aus dem Glas)

2 mittlere feingehackte
Schalotten

1 kleines Glas Weifdwein
600 g gemischtes Hack-
fleisch (halb Lamm, halb
Rind)

1 Tasse rohen Reis

Salz

schwarzer Pfeffer
frischer Dill

frische glatte Petersilie
Olivenol

150 g geschmolzene Butter

300 ml Gefliigelfond
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Dolmadakia

Gefillte Weinblatter mit
Zitronenschaumsauce

Falls frische Weinblatter verwendet werden, diese ca. 3 min in leicht ge-
salzenem Wasser blanchieren und gut trocknen lassen (am besten auf
Kiichenpapier). Die Schalotten in ca. 1 EL Butter anschwitzen (sie sollten
nicht braun werden), mit WeiBwein abloschen und kochen, bis die Scha-
lotten gar und der Wein verkocht ist. Gehacktes mit Zwiebeln, Petersilie,
Dill, Salz, Pfeffer und dem rohen Reis vermischen und gut durchkneten.
2 ELOlivenol dazugeben, damit das Ganze geschmeidiger wird. Die Wein-
blatter mit der glatten Seite nach unten ausbreiten.

Ca. 1TL voll von der Farce (Fiillung) in die Mitte geben und die Blatter
fest einschlagen bzw. kleine Packchen formen. Das ist ein wenig miihsam,
aber es lohnt sich! Falls die Stiele der Weinblatter sehr grofd und/oder
hart sind, einfach abschneiden. Das erleichtert auch das Rollen der Pack-
chen. Einen groRen Topf mit einer Schicht Weinblatter auslegen und die
Weinblattpackchen ganz eng im Topf nebeneinanderlegen (am Ende hat
man zwei libereinanderliegende Schichten). Fliissige Butter und den Ge-
fliigelfond dariiber giefien und das Ganze mit einem Teller beschweren,
damit die Packchen bzw. Rollchen nicht auseinanderfallen. Etwa 60 min
bei mittlerer Hitze kochen lassen, ggf. Fond nachgiefien.



Fiir die Schaumsauce:

4 Eigelb

200 ml Gemdiisefond

8 cl frischer Zitronensaft
1TL Mehl

Salz

weifser Pfeffer

(am besten aus der Miihle,
gilt auch fiir den schwar-
zen Pfeffer)

Erst kurz vor Ende der Garzeit die Zitronenschaum-Sauce zubereiten.

In einem Wasserbad (Achtung: nicht zu hei? werden lassen, sonst gerinnt
das Eigelb) 4 Eigelbe mit Gemiisefond und Zitronensaft (den Saft durch
ein Haarsieb durchseien) mit dem Schneebesen aufschlagen. Die Fliissig-
keit muss standig in Bewegung sein, sonst gibt es Klumpen. Das vorher
in ein wenig Wasser aufgeloste Mehl dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken — fertig!

Entweder kleine Portionen auf Vorspeisentellern mit der Sauce anrich-
ten (das ware dann die sog. ,Mezé-Variante®, d. h. kleine Teller mit ver-
schiedenen kalten und warmen Speisen werden zusammen serviert, so
ahnlich wie Tapas, toll auch fiir grofRere Gesellschaften) oder die ,,Do-
madakia“ als Hauptspeise reichen. Dazu passen gekochte Kartoffeln oder
frisches Baguette-Brot.

1



Ira Kontosis

LVR-Institut fiir Training, Beratung
und Entwicklung
LVR-Dezernat Personal und Organisation

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Dieses Rezept ist ein Klassiker der griechischen Kiche und es
gibt je nach Region unterschiedliche Variationen davon (teilweise
auch vegetarische Varianten, dann besteht die Fillung aus Reis
und/oder Rosinen und gerésteten Pinienkernen).

Fur mich/uns ist es nicht nur ein schones und leckeres Gericht,
sondern auch eine Erinnerung an meine griechischen GroBeltern,
die uns immer besonders ausgiebig bekocht und verwéhnt haben,
wenn wir aus Deutschland bei ihnen in Athen zu Besuch waren.
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Griechenland

Landerinformation Griechenland

Hauptstadt: Athen
Bevolkerungszahl: 10,8 Mio.
Flache: 128.900 km?

Brauche und Feste:
Olympische Spiele, traditionelle Hochzeiten, Karneval

Sehenswiirdigkeiten:

Antike Bauwerke (Akropolis, Parthenon, Ruinen von
Delphi), Griechische Inseln (Lesbos, Korfu, Kos, Rhodos,
Samos, Santorin)

Griechenland liegt im Siidosten Europas, umgeben von
Albanien, Bulgarien, Mazedonien und der Tiirkei. Das
Land gilt als ,Wiege der Demokratie und hat bedeu-
tende philosophisch, natur- sowie gesellschaftswissen-
schaftlich denkende Personlichkeiten hervorgebracht,
wie beispielsweise Platon, Aristoteles, Archimedes, Eu-
klid oder Pythagoras. Bekannt ist es international auch
fiir die Hochkultur des antiken Griechenland, die grie-
chischen Gottersagen, als beliebtes Urlaubsziel und fiir
das leckere Essen. Typische Gerichte enthalten oft Zie-
gen-, Schafs- oder Rindfleisch, Schafskdse und Oliven.
In Deutschland kennt man am ehesten das Gyros mit
Tsatsiki, Souvlaki oder Bifteki. Als Nationalgericht gilt
jedoch Fassolada, eine Bohnensuppe.

13



Zutaten

100 g glatte Petersilie

1 Eisbergsalat

30g Friihlingszwiebeln
1 Tomate

30 g Bulgur (ersatzweise
Couscous)

1> Zitrone (Saft)

3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

14

Tabboulé
Bulgursalat

Petersilie und Eishergsalat abbrausen und mit einem scharfen Messer in
feine Streifen schneiden (nicht hacken). Die Zwiebeln abziehen und klein
wiirfeln. Die Tomate waschen, halbieren und klein wiirfeln. Den Bulgur
ca. 30 min in warmem Wasser einlegen, bis das Wasser komplett aufge-
saugt ist. Das Restwasser abgieRen (es sollte kein Restwasser im Bulgur
bleiben). Alle Zutaten mit dem Bulgur vermischen. Zitronensaft und Ol
unterriithren. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Hywoput vegwud
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Irak

Sadia Al-Rukabi

Halfeshof Solingen
LVR-Jugendhilfe Rheinland

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Das Gericht erinnert mich an mein Heimatland und an die schénen
Zeiten, die ich als Kind in meinem ELternhaus verbrachte.
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Landerinformation Irak

Hauptstadt: Bagdad
Bevolkerungszahl: 37,2 Mio.
Flache: 434.320 km?

Brauche und Feste:
Eid al-Adha (Islamisches Opferfest), Eid al-Fitr (Fest des
Fastenbrechens), Nouruz (Friihlingsfest)

Sehenswiirdigkeiten:
Ischtar-Tor, Zikkurat des Mondgottes Nanna, Zitadelle
von Erbil (dltester durchgdngig bewohnter Ort der Welt)

Irak

Der Irak liegt im Norden der Arabischen Halbinsel und
grenzt an den Persischen Golf. Das Staatsgebiet um-
fasst den grofsten Teil Mesopotamiens, das sogenannte
~Zweistromland” zwischen den Fliissen Euphrat und Ti-
gris. Neben Bagdad sind weitere Millionenstadte Basra,
Mossul, Erbil, Sulaimaniya, Nadschaf, Kirkuk und Kerbe-
la. Der Irak hat eine aufiergewdhnlich junge Bevolke-
rung — das Durchschnittsalter betrdgt nur rund 20 Jahre
(Durchschnittsalter in Deutschland: 44 Jahre). Die Lan-
deskiiche enthalt vor allem Gerichte, die auf Zutaten wie
Fisch, Reis, Datteln oder Getreide basieren. Beliebt sind
z. B. der Getreidebrei Harissa oder das Nationalgericht
Samak masquf, gegrillter Fisch mit Zitrone, Gurken und
Zwiebeln.

17



Zutaten

600 g Feldsalat

4 Eier

300 g Kartoffeln

250 g gewiirfelten Speck
2 gepresste Knoblauch-
zehen

5ELOL

6 EL Kernol (Kiirbiskerndl)
3 EL Aceto Balsamico
Salz, Pfeffer

nach Bedarf Zucker

18

Osterreich

Steirischer Vogerlsalat
Feldsalat

Den Feldsalat gut waschen und abtropfen lassen. Die Eier hart kochen.
Kartoffeln schilen und wie gewohnt kochen. Den Speck ohne Ol in einer
Pfanne anbraten (so stark und knusprig wie man ihn am liebsten mag).
Das OL, das Kiirbiskernol, den Balsamico mit den gepressten Knoblauch-
zehen zu einem Dressing verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken.

Die gekochten Kartoffeln in Wiirfel schneiden, mit dem Feldsalat und dem
angebratenen Speck vermengen. Das Dressing dariiber geben und mit
den Eiern (geviertelt) servieren.

Der Vogerlsalat schmeckt noch besser, wenn Kartoffeln, Speck und Eier
noch warm sind.

Tipp:
Das Kerndl schmeckt auch super zu Eis. Einfach etwas davon iiber Vanil-
leeis geben und man bekommt einen nussigen Geschmack.

Guten Appetit!



Osterreich wem




Holger Feistel

LVR-HPH-Netz West

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Auch wenn meine Familie schon seit Jahrzehnten nicht mehr in
Osterreich wohnt, ist dies Rezept eine Erinnerung an unsere ,alte
Heimat und wird zu jedem besonderen Anlass serviert.

20



Osterreich

Landerinformation Osterreich

Hauptstadt: Wien
Bevolkerungszahl: 8,7 Mio.
Flache: 82.523 km?

Brauche und Feste:
Salzburger Festspiele, Wiener Opernball

Sehenswiirdigkeiten:

Hofburg zu Wien, Krimmler Wasserfalle (hochste Was-
serfalle Europas), Schloss Belvedere, Schloss Schon-
brunn, Tiergarten Schonbrunn (altester noch bestehen-
der Zoo der Welt), Wiener Prater, Worthersee

Osterreich liegt siidlich von Deutschland ,im Herzen“
Europas. Da fast 3 des Landes von den Alpen einge-
nommen wird, nennt man Osterreich auch die ,Alpen-
republik®. Die Nationalflagge stammt aus dem 13. Jahr-
hundert und ist somit eine der altesten der Welt. Be-
kannt ist Osterreich unter anderem fiir seine Kompo-
nisten Mozart, Haydn und Schubert. Bertha von Suttner,
die erste Nobelpreistrdgerin, stammte von hier. Wenn es
ums Essen geht, verbindet man mit Osterreich vor allem
Siiispeisen (oder ,Mehlspeisen”) wie Kaiserschmarrn,
Apfelstrudel, Sachertorte oder Germknodel. Aber auch
Herzhaftes wie Wiener Schnitzel, Wiener Wiirstchen,
Semmelknodel, Tafelspitz oder Krautfleckerl sind iiber
die Landesgrenzen hinaus bekannt.

21



Zutaten

je nach Geschmack Hahn-
chenfliigel oder Schweine-
rippchen

2 Briihwiirfel

5 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt

5 Wacholderbeeren

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel (alternativ Lauch
vom Suppengriin)
Suppengriin (Sellerie,
Méohre, Petersilie)

6 Kartoffeln

1 Glas Salz-Dill-Gurken
(wenn moglich aus einem
polnischen Geschaft origi-
nale Gurken aus dem Fass)
Salz, Pfeffer

Schlagsahne

22

Zupa ogorkowa
Polnische Gurkensuppe

Einen grofRen Topf mit Wasser (ca. 3 1) fiillen. Je nach Geschmack Hahn-
chenfliigel oder Schweinerippchen hineinlegen. Ohne Fleisch ist es eine
wunderbare vegetarische Variante. Brithwiirfel und Gewiirze (Piment,
Lorbeerblatt, Wacholderbeeren und Knoblauchzehe) hinzufiigen. Die
Zwiebel klein schneiden, kurz glasig anbraten und ins Wasser dazugeben.
Alternativ den Lauch am Stiick dazugeben. Das Suppengriin putzen und
in das Wasser geben. Bei Bedarf kleiner schneiden. Die Kartoffeln scha-
len, in Wiirfel schneiden und ins Wasser geben. Alles kurz aufkochen und
dann bei niedriger Hitze vor sich hin kécheln lassen. In der Zwischenzeit
etwas Gurkenwasser aus dem Glas auffangen und zur Seite stellen. Die
eine Halfte der Gurken grob und die andere Halfte klein reiben. Wenn die
Kartoffeln und das Suppengriin fertig gegart sind (bissfest), Suppengriin
und Fleisch aus der Suppe herausnehmen. Anschlieflend die geriebenen
Gurken und das aufgefangene Gurkenwasser zur Suppe dazugeben. Alles
vermischen und noch einmal kurz mitkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Nun kann die Suppe serviert werden. Je nach Geschmack
kann sie zusatzlich noch mit einem Klecks Sahne verfeinert werden.

Smacznego!






Agnieszka Halczuch

Klinik fiir Psychosomatische Medizin
und Psychotherapie

LVR-Klinikum Diisseldorf

Kliniken der Heinrich-Heine-Universitat
Diisseldorf

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Mit dieser Gurkensuppe verbinde ich meine kleine Familie und
das gemeinsame Kochen mit meiner Oma. Das ist der Inbegriff von
Heimat fir mich, da wir die Gurken oft vorher selbst eingelegt
haben oder sie im Geschéft aus einem groPen Fass gefischt
haben. Die leichte Sdure, aber auch die SUBe der Gurken ist ein-
fach einmalig - in der Form habe ich nie wieder etwas gegessen.
Als ich als Kind nach Deutschland kam und alles fremd und neu
war, war das eine feste und bekannte Konstante in meiner Ju-
gend. Da diese Suppe auch ginstig und einfach zuzubereiten ist,
war diese immer eine gute und leckere Hauptmahlzeit.

Witziger Fun-Fact: In meinem Lieblingskinderbuch tragen die
Hauptcharaktere - Drachen - genau die Gurkensuppe in einer
Thermoskanne um den Hals.
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Landerinformation Polen

Hauptstadt: Warschau
Bevolkerungszahl: 38,0 Mio.
Flache: 306.190 km?

Brauche und Feste:
Festival der jiidischen Kultur in Kazimierz, Fronleich-
namsprozession in Krakau

Sehenswiirdigkeiten:

Bialowieza-Nationalpark, Krakaus historische Altstadt,
Museum des Konzentrationslagers Auschwitz, Salzberg-
werk Wieliczka, Warschauer Kénigsschloss, Warschaus
historische Altstadt, Wawel-Kathedrale (Krakau)

Polen

Polen ist einer von Deutschlands direkten Nachbarstaa-
ten im Osten. Nach der Hauptstadt Warschau sind die
grofiten Stadte des Landes Krakau, Lodsch, Breslau, Po-
sen und Danzig. Polen verfligt iiber die grofdte Tierviel-
falt in Europa. Im dufiersten Osten des Landes befindet
sich der letzte Urwald Europas, die Bialowiezer Heide.
Hier lebt z.B. noch der europdische Bison, der Wisent,
aber auch andere gefdhrdete Tier- und Pflanzenarten.
Beriihmte polnische Persdnlichkeiten sind etwa Niko-
laus Kopernikus sowie Komponist Frédéric Chopin und
die mehrfache Nobelpreistragerin Marie Sktodowska
Curie, die beide spater nach Frankreich auswanderten.
Typisch polnische Gerichte sind z.B. Bigos (Krauteintopf)
oder Borschtsch (Rote-Bete-Suppe).

25



Zutaten

2 Auberginen

1 Knoblauchzehe
Weiflweinessig (alternativ
Saft einer Zitrone)

Salz

Olivenol

Sommervariante:
1 gehdutete Tomate

26

Gomme
Auberginenmus

Von ,,gom*“ = einbetten; hier werden die Auberginen in Olivendl und
Weiweinessig oder wahlweise dem Saft einer frisch gepressten Zitrone
eingebettet. Das Gericht ist klassischerweise eine Vorspeise und gehort
in die Kategorie der Meze.

Den Backofen auf 250°C vorheizen. Die Auberginen mithilfe einer Gabel
mehrfach ,lochern” und auf ein Backblech auf den Boden des Backofens
legen. Die Auberginen von jeder Seite backen, sodass sie am Ende des
Backvorgangs vollig verschrumpelt und in sich zusammengefallen sind.
Dieser Vorgang dauert abhangig von der Dicke der Aubergine 15—30 min.
Nun werden die Auberginen von ihrer Schale befreit und mit der gepress-
ten Knoblauchzehe, dem Essig (oder dem Zitronensaft) und ein wenig
Salz vermengt. Anschliefiend Olivendl dazugeben. Die Aubergine liebt
Olivenol und saugt es formlich auf, deshalb variiert hier auch die Oliven-
olmenge. Es sollte so viel Olivenol verwendet werden, dass die Auber-
gine gerade darin schwimmt. Im Sommer gebe ich dem Auberginenmus
gerne eine gehautete kleingehackte Tomate hinzu.



Sommervariation:

Verwendet man einen Holzkohlegrill, kann man die Aubergine auch di-
rekt in die glithenden Kohlen (nicht auf den Grillrost) legen. Der Garpro-
zess wird so erheblich verkiirzt. Die Haut der Aubergine halt der direkten
Hitze stand, auch wenn sie nach dem Garprozess pechschwarz ist. Dafiir
ist das Fleisch der Aubergine voller Rostaromen. Kostlich!

Afiyet olsun!
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Ozlem Pickshaus

Stabsstelle Koordination der
Gesamtsteuerung, Strategisches
Controlling

Organisationshereich LVR-Direktorin

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

In meiner Kinder- und Jugendzeit habe ich mit meiner Familie die
Sommerferien immer in dem kleinen Stadtchen Akhisar, 90 km
nordéstlich von Izmir verbracht, um dort unsere Verwandtschaft
zu besuchen. Dieses Auberginenmus haben meine Mutter und ihre
beiden Schwestern regelmaBig zubereitet, wenn wir dort waren,
Mich erinnert dieses Gericht an wunderbar entspannte Sommer-
ferien.
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Landerinformation Tiirkei

Hauptstadt: Ankara
Bevolkerungszahl: 79,5 Mio.
Flache: 769.630 km?

Brauche und Feste:

Kurban Bayrami (Islamisches Opferfest), Seker Bayrami
(Fastenbrechen), Volksfest am Nationalfeiertag (30.
August)

Sehenswiirdigkeiten:
Blaue Moschee, Hagia Sophia, Kalksinterterrassen von
Pamukkale, Sultan-Ahmed-Moschee, Troja

.....................................................................................................................................................................................

Tiirkei

Die Tiirkei liegt im duRersten Siidosten Europas be-
ziehungsweise im Siidwesten Vorderasiens. Neben der
Hauptstadt Ankara gibt es in der Tiirkei mehrere Millio-
nenstadte wie Istanbul, Izmir, Bursa, Adana und Antalya.
Istanbul, mit 14,4 Millionen Einwohnenden die bevol-
kerungsreichste Stadt der Tiirkei, liegt als einzige Stadt
weltweit auf zwei Kontinenten, am Goldenen Horn, dem
Ubergang zwischen Asien und Europa. Die Tiirkische
Kiiche ist in Deutschland sehr bekannt und beliebt. An
der Spitze steht der Doner Kebab, aber auch Pide, Bo-
rek, Beyti und andere Spezialitaten, wie stiRer tlirkischer
Friichtetee oder Mokka, gehdren dazu.
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Zutaten

500 g schwarze Bohnen
etwas Olivenol

1 Zwiebel

2 gepresste Knoblauch-
zehen

3 Lorbeerblatter

2 grofRe Mohren

4 Kartoffeln

500 g Rauchertofu

1 rote Paprikaschote
Salz, Pfeffer

evtl. Gemiisebriihe
Cumin

Chilli

frisch gehackte Petersilie

(Farofa s.S. 35)
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Brasilien

Feijoada
Bohneneintopf

Feijoadaist DAS Nationalgericht Brasiliens —allerdings gibt es davon un-
zahlige Varianten. Im Grunde besteht es aus zwei Hauptzutaten: schwar-
ze Bohnen und viel Fleisch. Als Klimaschutzmanagerin mochte ich IThnen
jedoch eine vegetarische Variante ans Herz legen, die garantiert nicht
weniger schmackhaft und zudem gesiinder ist.

Feijoda serviert man in Brasilien mit einer groen Bandbreite an Bei-
lagen. Unentbehrlich ist Reis. Auch gerne gegessen wird ein Salat aus
Palmherzen, Tomaten, Oliven und Petersilie (siehe Foto, mit Olivendl, Es-
sig, Salz und Pfeffer gewiirzt). Typisch ist auch eine in Butter oder Marga-
rine gebratene Banane —der siifde Kontrast ist wirklich toll und macht die
Feijoada zu etwas Besonderem. Andere bieten gekochte Orangen dazu
an, was das Gericht durch einen leicht bittersiiRen Geschmack bereichert.

Etwa 500 g schwarze Bohnen in Wasser einlegen, dabei nach 6 Stunden
das Einweichwasser wechseln. Am ndchsten Tag in einem ausreichend
grofden Topf in Olivendl eine kleingeschnittene Zwiebel und 2 zerdriickte
Knoblauchzehen glasig braten, und die abgetropften Bohnen hinzuge-
ben. Mit Wasser auffiillen (etwa 5 cm tiber dem Bohnenstand), 3 Lorbeer-
blatter ins Wasser geben und 30 min kocheln lassen, dabei gelegentlich



Brasilien

umriihren. 2 grofde, gewiirfelte Mohren hinzugeben, weitere 15 min ko-
cheln, dann 4 gewiirfelte Kartoffeln einriihren. Wenn die Bohnen insge-
samt etwa 50 min gekdchelt haben, sollten sie weich sein (bitte probie-
ren). 500 g gewiirfelten Rauchertofu und 1 gewiirfelte rote Paprikaschote
unterriihren. Jetzt erst kann man mit dem Wiirzen beginnen: hier nach
Geschmack Salz und frisch gemahlenen Pfeffer, sowie evtl. Gemiisebriihe
hinzufligen, wenn gewliinscht auch Cumin und etwas Chilli. Die Feijoda
darf bei geringer Hitze eindicken (immer wieder einriihren, gegebenen-
falls etwas Wasser nachfiillen), wahrend man sich um die Beilagen kiim-
mert. Vor dem Servieren frisch gehackte Petersilie vorsichtig unterheben
und mit Farofa bestreuen. Das Rezept fiir Farofa finden Sie auf der nachs-
ten Seite .

Bom apetite!
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Zutaten

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe
Olivenol

1 Mohre

150 g Maniokmehl
Salz, Pfeffer

1 Blatt Griinkohl

34

Als besonderes Wiirzmittel, auch fiir andere Gerichte, aber inshesondere
fiir die Feijoada, serviert man Farofa, gerdstete Brosel aus Maniokmehl.
Auch fiir Farofa gibt es zahlreiche Variationen, man sagt, frage fiinf Bra-
silianer und man bekommt (mindestens) fiinfzehn verschiedene Rezepte.

Fiir diese einfache Variante in einer Pfanne wieder eine kleingeschnitte-
ne rote Zwiebel und eine zerdriickte Knoblauchzehe in Olivendl anbraten.
Eine sehr klein gewiirfelte Mohre wird kurz mitgebraten, bevor man ca.
150 g Maniokmehl unter standigem Riihren hinzugibt. Das Mehl so lange
auf mittlerer Flamme rosten, bis es eine goldene Farbe erhalt. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Ein Blatt Griinkohl entstielen, in sehr feine Streifen
schneiden und ebenfalls unterheben, kurz mitrésten. In einer separaten
Schiissel servieren. Farofa wird auf dem Teller groRziigig liber die Boh-
nen gestreut.






Lioba Schwarzer

LVR-Stabsstelle Umwelt- und Klima-
schutz, Nachhaltiges Bauen, Bauprojekt-
controlling

LVR-Dezernat Gebdude- und Liegen-
schaftsmanagement, Umwelt,

Energie, Bauen fiir Menschen GmbH

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Aus meiner Kindheit ist Feijoada nicht wegzudenken. Gerade mit
all den typischen Beilagen bedeutete die Zubereitung zwar im-
mer sehr viel Aufwand, aber da man sie meistens fUr viele Leute
kochte, waren auch viele helfende Hande da und es wurde immer
Uberall zwischendurch probiert. Und natirlich hat man immer
viel zu viel davon gekocht - schlieBlich schmeckt die Feijoada am
ndchsten Tag am allerbesten.
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Brasilien

Landerinformation Brasilien

Hauptstadt: Brasilia
Bevolkerungszahl: 207,7 Mio.
Flache: 8.358.140 km?

Brauche und Feste:

Carnaval do Rio, Festa Junina (Junifeste im Nordosten
des Landes), Festas de Cavalhadas (historische Reiter-
spiele in Pirendpolis)

Sehenswiirdigkeiten:

Aparados da Serra, Cristo Redentor (Christus-Statue
iiber Rio de Janeiro), Iguazi-Wasserfélle, Stadtzentrum
von Brasilia (UNESCO-Weltkulturerbe), Stande von
Copacabana und Ipanema, Zuckerhut

Brasilien ist das flachenmafdig und nach der Einwohner-
zahl grofte Land Siidamerikas und das fiinfgrofite der
Welt. Im Landesinneren liegt das Amazonasbecken, mit
dem grofdten und artenreichsten tropischen Regenwald
und dem weltweit wassereichsten Fluss, dem Amazonas.
Brasilia ist eine sogenannte ,Planhauptstadt“: sie wur-
de bis 1956 in der diinn besiedelten Landesmitte gebaut,
um Rio de Janeiro als Hauptstadt abzuldsen. Brasilien ist
weltweit bekannt fiir seine Fuballnationalmannschaft,
die Selecao, die bereits fiinf Mal die Weltmeisterschaft
gewonnen hat. Die brasilianische Kiiche ist stark durch
eingewanderte Menschen aus allen Erdteilen beein-
flusst. Typische Gerichte sind Feijoada oder Moqueca
Baiana (Fischeintopf mit Kokosmilch und Tomaten).
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Deutschland

Zutaten

250 g Mehl

4 Eier

400 ml Mineralwasser mit
Kohlensaure

1 Prise Salz

4 Mettwiirstchen

etwas Butterschmalz zum
Braten

Salat:

150 g Feldsalat

1 kleine Schalotte

3 EL Olivenol

2 EL weifden
Balsamico-Essig

1 EL Balsamico-Creme
11 TL scharfer Senf

Salz, Pfeffer,

Zucker nach Geschmack
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Westfalischer Pannekauken
Westfalischer Pfannekuchen

Mehl, Eier, Mineralwasser und Salz zu einem glatten Teig verriihren. Die-
sen beiseitestellen und ca. 30 min quellen lassen. In der Zwischenzeit
den Feldsalat waschen, schleudern und — falls notig — Wurzeln kappen.
Die Schalotte fein wiirfeln. Die Zutaten fiir das Dressing verriihren und
abschmecken.

Ein Mettwiirstchen pro Pfannekuchenin Scheiben schneiden undin etwas
Butterschmalz bei mafiiger Hitze auslassen. Anschliefiend ein Viertel des

Teiges dazugeben und den Pfannkuchen beidseitig goldbraun backen.

Den Salat mit dem Dressing vermischen und auf die fertigen Pfannku-
chen verteilen.

Ich wiinsche Ihnen guten Appetit!



8
Deutschland =




Ulrike Lubek

Direktorin des Landschaftsverbandes
Rheinland

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Uber Generationen erprobt: todsicheres Rezept bei Médnnergrippe!
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Deutschland

Landerinformation Deutschland

Hauptstadt: Berlin
Bevolkerungszahl: 82,8 Mio.
Flache: 357.578 km?

Brauche und Feste:
Karneval, Maifest, Miinchener Oktoberfest

Sehenswiirdigkeiten:
Brandenburger Tor (Berlin), Kélner Dom, Dresdner
Frauenkirche, Schloss Neuschwanstein (Bayern, Allgau)

Die Bundesrepublik Deutschland befindet sich in Mittel-
europa und wird im Norden von Nord- und Ostsee, sowie
im Siiden von den Alpen begrenzt. Nachbarlédnder sind
Danemark, Niederlande, Belgien, Frankreich, Schweiz,
Osterreich, Tschechien und Polen. Deutschland ist Griin-
dungsmitglied der Europdischen Union (EU). Die Deut-
schen sind mit einem Durchschnittsalter von 44 Jahren
ziemlich alt und werden im weltweiten Vergleich nur
noch von den Japanern iibertroffen. Deutschland wird
haufig als Land der Dichter und Denker bezeichnet, weil
beispielsweise Goethe, Schiller und Kant hierher kom-
men. Die deutsche Kiiche ist bekannt fiir Bratwiirste,
Bier und die Brotkultur, die als immaterielles Weltkul-
turerbe anerkannt ist.

41



Zutaten

6 mittelgroRe Auberginen
1 Dose geschalte und
gestiickelte Tomaten

2-3 Knoblauchzehen

4 Eier

0L, Salz, Pfeffer

Reis oder Fladenbrot als
Beilage

42

Mirza Ghasemi

Persisches Auberginenpliree
mit Tomate und Knoblauch-Ei

Die Auberginen grillen (das ist wichtig fiir das Aroma) und dann in einen
Topf mit kaltem Wasser geben (damit man die Schale spater besser ab-
ziehen kann). Anschliefend Auberginen schalen und in ein Sieb geben.
Das Wasser gut abtropfen lassen. Gegrillte, geschalte und zerkleinerte
Auberginen in Ol anbraten. Spéater die gestiickelten Tomaten (ohne Haut)
hinzugeben, vermengen und kdocheln lassen. Knoblauchzehen in Schei-
ben schneiden und in separater Pfanne mit etwas Ol leicht golden an-
schwitzen. Eier in eine Schiissel geben und Eiweifd und -gelb mit einem
Schneebesen vermengen. Dann Salz und Pfeffer hinzugeben und die Ei-
masse gleichmafig in der Pfanne mit den Knoblauchscheiben verteilen.
Wenn mdglich eine Pfanne mit Deckel verwenden. Diesen aufsetzen, da-
mit die Knoblauch-Eimasse etwas aufgeht. Das Ganze wenden, um auch
die Oberseite anzubraten. Das Knoblauch-Ei in mundgerechte Stiicke
aufteilen. Die Auberginen-Tomaten-Masse vom Herd nehmen. Die Stiicke
vom Ei unterheben und etwas ziehen lassen. Zusammen mit gekochtem
Reis oder Fladenbrot geniefien!

uls Wyeu






Naghmeh Chamsaz

Klinik fiir Allgemeinpsychiatrie,
Abteilung II

LVR-KLlinik K6ln

Akademisches Lehrkrankenhaus
der Universitat zu Koln

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Das Gericht stammt aus dem Norden Irans. Wenn ich es heute
esse, dann erinnert es mich an Kindheit und Sommerferien im
Kreise herzlicher Verwandter.
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Landerinformation Iran

Hauptstadt: Teheran
Bevolkerungszahl: 80,3 Mio.
Flache: 1.628.760 km?

Brauche und Feste:

Eid-e-Fetr (Fest des Fastenbrechens), Eid-e-Ghorban
(Islamisches Opferfest), Nowruz (Persisches Neujahrs-
fest)

Sehenswiirdigkeiten:

Fin-Garten, Freiheitsturm (Teheran), Pasargadae (alt-
persische Residenzstadt), Tschehel Sotun (dt. ,Vierzig-
sdulenpalast®in Isfahan)

Iran

Die Islamische Republik Iran liegt in Vorderasien am
Persischen Golf. Der Iran hat eine lange Tradition in
vielen Gebieten der Kiinste wie Architektur, Kalligra-
phie und Poesie. Auferdem gehdren die sogenannten
Persischen Garten zum kulturellen Erbe des Landes (die
UNESCO hat neun Persische Garten zum Weltkultur-
erbe erklart). Tatsachlich stammt das Wort ,,Paradies®
vom altpersischen Begriff ,,Paradaidha“ fir ,Garten“. Zur
Persischen Kiiche gehdren Gerichte wie Tschelo Kabab
(gegrilltes eingelegtes Rind- oder Lammfleisch mit Reis)
oder Beryan (gekochtes Hackfleisch mit Lavaschbrot).
Allgemein spielen Reis und unterschiedlichste Gewiirze
(z.B. Koriander, Safran, Kurkuma) eine wichtige Rolle.
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Zutaten

200 g Rosinen

2 Zwiebeln

500 g Hackfleisch

Salz und Pfeffer

4 Tassen Basmati-Reis

(1 Tasse Reis pro Person)
Butter

400 g Datteln (frisch oder
getrocknet)

Fett zum Braten

evtl. Naturjoghurt

46

Keshmeshpolo ba Khorma

Persisches Reisgericht mit
Datteln und Rosinen

Zunachst die Rosinen waschen. Anschliefdend die Zwiebeln fein hacken
und in einer Pfanne mit heifdem Fett goldbraun anbraten. Die Zwiebeln
aus der Pfanne nehmen und das Hackfleisch in etwas Fett ebenfalls an-
braten, bis es schon braun ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gebrate-
nen Zwiebeln unter das fertige Hackfleisch mischen und die gewasche-
nen Rosinen dazugeben. Nun den gewaschenen Reis in einem grofien
Topf mit reichlich Salzwasser kochen, bis die Reiskorner fast gar sind.
Den fertigen Reis in ein Sieb schiitten. AnschlieRend auf dem Topfboden
etwas Margarine oder Butter schmelzen lassen und nun schichtenweise
— mit dem Reis beginnend — Reis und Fleischmischung in den Topf fiil-
len. Auf jede Schicht eine kleine Menge der kleingeschnittenen Datteln
streuen. Mit Fleisch und Datteln abschlieRen. Den Topf schlieRen und bei
geringster Hitze noch 15 min diinsten. Fertig ist der persische Dattelreis
mit Rosinen und Gehacktem.

Normalerweise wird zu diesem Essen noch Naturjoghurt gereicht. Das
gibt dem ganzen Gericht eine frische Note.

uls byev






Amir Djawadi

Institutsambulanz Bedburg-Hau
Abteilung fiir Kinder- und Jugend-
psychiatrie, Psychosomatik und
Psychotherapie

LVR-Klinik Bedburg-Hau

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Das Gericht hat fur mich eine besondere Bedeutung, denn es stellt
eine Erinnerung an meinen im Jahr 2016 verstorbenen Vater dar.
Er stammte aus dem Iran und dieses persische Rezept ist eine
Familientradition. Wir lassen diese Tradition bei der Zubereitung
bzw. beim Essen dieses Gerichtes aufleben.
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Iran @

Landerinformation Iran

Hauptstadt: Teheran Die Islamische Republik Iran liegt in Vorderasien am
Bevolkerungszahl: 80,3 Mio. Persischen Golf. Der Iran hat eine lange Tradition in
Flache: 1.628.760 km? vielen Gebieten der Kiinste wie Architektur, Kalligra-
phie und Poesie. Auferdem gehdren die sogenannten
Brauche und Feste: Persischen Garten zum kulturellen Erbe des Landes (die
Eid-e-Fetr (Fest des Fastenbrechens), Eid-e-Ghorban UNESCO hat neun Persische Garten zum Weltkultur-
(Islamisches Opferfest), Nowruz (Persisches Neujahrs- erbe erklart). Tatsdchlich stammt das Wort ,,Paradies”
fest) vom altpersischen Begriff ,,Paradaidha“ fir ,Garten“. Zur
Persischen Kiiche gehdren Gerichte wie Tschelo Kabab
Sehenswiirdigkeiten: (gegrilltes eingelegtes Rind- oder Lammfleisch mit Reis)
Fin-Garten, Freiheitsturm (Teheran), Pasargadae (alt- oder Beryan (gekochtes Hackfleisch mit Lavaschbrot).
persische Residenzstadt), Tschehel Sotun (dt. ,Vierzig- Allgemein spielen Reis und unterschiedlichste Gewiirze
saulenpalast”in Isfahan) (z.B. Koriander, Safran, Kurkuma) eine wichtige Rolle.
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Zutaten

Reis:
500 g Basmati-Reis

Wasser (Menge: sodass der

Reis bedeckt ist)

Salz

3 EL Wasser

50 ml Raps- oder Sonnen-
blumenol

Hahnchen:

800 g Hahnchenfleisch
(Brust und Keule)

1> Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 TL Kurkuma

100 ml passierte Tomaten
200 ml Wasser

Salz, Pfeffer

50

Zereshk Polo ba Morgh
Berberitzen-Reis mit Hahnchen

Den Basmati-Reis fiir 3 Std. in leicht gesalzenem Wasser einweichen (der
Reis muss gerade bedeckt sein).

Das Hahnchenfleisch waschen und in einen Topf voll Wasser geben. Hin-
zu kommen %2 Zwiebel, 2 Knoblauchzehe sowie %> TL Kurkuma und 100 ml
passierte Tomaten. Umriithren und bei starker Hitze 30 min lang aufko-
chen. Anschlieffend 90 min bei niedriger Hitze kocheln lassen.

75 g Butter in einen Topf oder eine Pfanne geben und bei niedrigster
Temperatur schmelzen lassen (darauf achten, dass die Butter nicht an-
brennt). Die Berberitzen waschen, abtropfen lassen und mit den 2 EL
Zucker in den Topf geben. Umriihren, Y2 TL geriebenen Safran und 3 EL
Wasser dazugeben. Wieder umriihren. Die Zutaten 10 min bei niedriger
Hitze kocheln lassen, sodass sich eine feste Masse bildet. Die Berberit-
zen-Mischung von der Herdplatte nehmen.

Den eingeweichten Basmati-Reis abgiefRen und in gut gesalzenem Was-
ser (der Reis muss gerade bedeckt sein) 10 min al dente kochen. Den Reis
in einem Sieb abgiefien. Es sollten keine Reste im Topf zuriickbleiben. Ist
der Reis zu salzig, diesen im Sieb mit Wasser abschrecken und abtropfen



Berberitzen:

75 g Butter

75 g Berberitzen

2 EL Zucker

Y2 TL Safran (gerieben)
3 EL Wasser

Salz, Pfeffer

Iran

lassen. Die Herdplatte auf mittlere Hitze stellen. 3 EL Wasser sowie 50 ml
Olin den Topf geben. Dann den Basmati-Reis zuriick in den Topf geben
und mit einem Loffel pyramidenformig aufschichten. Darauf achten, dass
sich die untere Olschicht nicht mit dem Rest vermischt. Mit einem Holz-
kochloffel Locher in die ,Reispyramide” stechen (ca. 6 Locher). Reis er-
wérmen bis er dampft. Sobald der Dampf aufgestiegen ist, den Topf mit
einem Kiichentuch abdecken und den Topfdeckel aufsetzen. Darauf ach-
ten, dass der Topf qut verschlossen ist. Den Basmati-Reis 60 min bei nied-
riger Hitze ziehen lassen, den Deckel wahrenddessen nicht abnehmen.
Den fertigen Reis mit den Berberitzen mischen und zusammen mit dem
Fleisch auf einem grofien Teller anrichten und servieren.

uls Wyeu
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Taraneh Rafie

LVR-Fachbereich Schulen
LVR-Dezernat Schulen, Inklusionsamt,
Soziale Entschadigung

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Zereshk Polo gehért zu einem der beliebtesten Gerichte der persischen Kiche und
ist sehr vielféltig einsetzbar. Da es kaum jemanden gibt, dem/der dieses Gericht
nicht schmeckt, ist es eine , Allzweckwaffe” bei allen Anlassen, seien es Hochzeiten,
Geburtstage oder eben ,einfache” Familienbesuche, die im Iran sehr hdufig und
mit einer groBen ,Teilnehmendenzahl“ stattfinden. Da das Gericht in meinem Leben
wirklich schon zu allen Anléssen zum Einsatz gekommen ist, verbinde ich sehr viele
Erinnerungen mit dem Gericht: Sei es die Hochzeit meines Bruders, viele meiner
Geburtstage oder die meiner Familienangehérigen. Aber am Schénsten ist die £r-
innerung an Sonntage bei meinen ELtern, an denen ich schon morgens - wenn meine
Mama in der Kiche bereits das Essen vorbereitete - mit dem Duft der Zutaten ge-
weckt wurde und voller Vorfreude es kaum abwarten konnte, dass sie uns alle zu
Tisch rief und wir dieses leckere Essen genieBen konnten.

Viel SpaPB beim Nachkochen, Schlemmen und Erinnerungen schaffen!
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Iran @

Landerinformation Iran

Hauptstadt: Teheran Die Islamische Republik Iran liegt in Vorderasien am
Bevolkerungszahl: 80,3 Mio. Persischen Golf. Der Iran hat eine lange Tradition in
Flache: 1.628.760 km? vielen Gebieten der Kiinste wie Architektur, Kalligra-
phie und Poesie. Auferdem gehdren die sogenannten
Brauche und Feste: Persischen Garten zum kulturellen Erbe des Landes (die
Eid-e-Fetr (Fest des Fastenbrechens), Eid-e-Ghorban UNESCO hat neun Persische Garten zum Weltkultur-
(Islamisches Opferfest), Nowruz (Persisches Neujahrs- erbe erklart). Tatsdchlich stammt das Wort ,,Paradies”
fest) vom altpersischen Begriff ,,Paradaidha“ fir ,Garten“. Zur
Persischen Kiiche gehdren Gerichte wie Tschelo Kabab
Sehenswiirdigkeiten: (gegrilltes eingelegtes Rind- oder Lammfleisch mit Reis)
Fin-Garten, Freiheitsturm (Teheran), Pasargadae (alt- oder Beryan (gekochtes Hackfleisch mit Lavaschbrot).
persische Residenzstadt), Tschehel Sotun (dt. ,Vierzig- Allgemein spielen Reis und unterschiedlichste Gewiirze
saulenpalast”in Isfahan) (z.B. Koriander, Safran, Kurkuma) eine wichtige Rolle.
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Zutaten
400 g Spaghetti N.5
200 g italienischer Pan-

cetta (luftgetrockneter und

gewiirzter Speck, alter
Bauchspeck)

1Ei

5 frische Eigelbe
50—-100 g geriebener
Pecorino Romano
(alternativ Parmigiano
Reggiano)

1 mittelgrofie Zwiebel
Salz, Pfeffer

etwas gehackte frische
glatte Petersilie
Olivenol
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Spaghetti alla carbonara
Spaghetti Carbonara

Die Nudeln in reichlich Salzwasser al dente (bissfest) kochen. Wahrend-
dessen den Pancetta und die Zwiebel fein wiirfeln. Die Eigelbe und das
Eiin eine Schiissel geben, mit dem geriebenen Pecorino Kase (etwas iib-
riglassen), Salz und Pfeffer verquirlen, 1-2 EL Nudelkochwasser hinzu-
geben und verriihren (das gibt dem Ganzen mehr Samigkeit). Salz sehr
vorsichtig verwenden, da der Kase schon salzig ist! In einer Pfanne etwas
Olivenol erhitzen und die Zwiebel mit dem Speck darin leicht golden an-
braten. Anschliefiend die gehackte Petersilie zugeben. Wenn die Nudeln
al dente sind, kurz abgieRen und direkt in die Pfanne mit dem Pancetta
und den Zwiebeln geben, die verquirlten Eier hinzufiigen und alles gut
verrithren. Die Nudeln auf einem Teller anrichten und mit etwas Pfeffer
und dem restlichen geriebenen Pecorino bestreuen.

Sie vermissen die Sahne und den Schinken? Dann ist alles genau richtig,
denn das italienische Originalrezept wird tatsachlich ohne Sahne und mit
Speck zubereitet. Lediglich die Nudeln diirfen je nach Gusto variieren,
z. B. passen Fusilli auch sehr gut dazu. Und ganz nach italienischer Art
diirfen die Mengenangaben von Nudeln, Speck und Kase nach Gusto frei
variieren ...

Buon appetito!
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Francesco Peulen

Integrationsbeauftragter
LVR-Klinikum Essen

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Das Gericht ist sehr simpel und schnell zuzubereiten.. und genau
deswegen liebe ich es! Die italienische Kiche zeigt hier wieder ein-
mal, dass die einfachen Dinge oftmals die besten sind. Das haben
meine ELtern schon immer gesagt und dementsprechend héufiq
und lecker nach diesem Grundsatz gekocht, unter anderem diese
originale Carbonara ©
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Italien “

Landerinformation Italien

Hauptstadt: Rom Italien liegt im Siiden Europas, auf der Landkarte er-
Bevolkerungszahl: 60,6 Mio. kennt man es leicht an der Form, die der eines Stiefels
Flache: 294.140 km? dhnelt. Bekannt ist es auf der Welt wegen der histori-

schen Bedeutung (als Zentrum des ehemaligen Romi-
Brauche und Feste: schen Reiches), als Urlaubsland (eines der meistbesuch-
Opernfestspiele in Verona, Orangenschlacht beim Kar- ten Lander der Welt), fiir seine Kiinstler (z. B. Botticelli,
neval in Ivrea, Osterprozessionen (z. B. in Sulmona) Michelangelo, Raffael, da Vinci), fiir seine Wissenschaft-

ler (z. B. da Vinci, Galilei, Fibonacci, Fermi, Kolumbus),
Sehenswiirdigkeiten: fiir Mode (Mailand als Modemetropole, aufterdem Mar-
Amalfikiiste, Comer See, Forum Romanum, Gardasee, ken wie Armani, Dolce & Gabbana, Gucci, Prada, Versa-
Kolosseum, Schiefer Turm von Pisa, Trevi-Brunnen, ce) und natiirlich fiir die italienische Kiiche. Pizza, Pasta,
Vatikanstadt Bruschetta, Risotto, Panini, Tiramisu und Co. geniefien

auch auferhalb Italiens eine grofie Bekanntheit und
sind sehr beliebt.
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Zutaten

2 Tassen getrocknete
Mungbohnen

Gemiise nach Wahl (z. B.
Mungsprossen, Karotten,
Lauchzwiebeln, Zucchini)
Sonnenblumendl zum
Braten

Fiir den Dip:

3 EL Sojasofie

1 TL Reisessig

1 MS Knoblauch

1 EL Sesamol

optional:

1TL Sesamkorner

Y2 TL koreanisches Paprika-
pulver
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Nokdu Jeon
Pfannkuchen aus Mungbohnen

Mungbohnen sind im gut sortierten Supermarkt und auch in asiatischen
Lebensmittelgeschaften (koreanisch, indisch ...) erhéltlich. Ungeschélte
Mungbohnen sind griin, geschalte sind gelborange.

Die Bohnen iiber Nacht in Wasser einweichen, sodass sich ihr Volumen
verdoppelt. AnschlieRend iiberschiissiges Wasser abgiefen. Die einge-
weichten Bohnen mit 1 Tasse Wasser (nach und nach zugiefien, die Kon-
sistenz sollte nicht zu wassrig sein!) in einem Kiichenmixer mixen, bis
die Bohnen etwa sandkorngrof} sind. Das Gemdiise in sehr feine Streifen
schneiden und dem Teig hinzufiigen. Den Teig in Ol (am besten in einer
beschichteten Pfanne) zu goldbraunen, etwa handtellergrofRen Pfannku-
chen ausbacken. Fiir den Dip Sojasofie, Reisessig (alternativ WeiRwein-
essig oder Zitronensaft) und eine Messerspitze ausgepressten Knoblauch
mit dem Ol vermischen.

Als Belag Sesamkdrner rosten, mahlen und mit dem Paprikapulver tiber
die warmen Pfannkuchen streuen.

O

O Al
— -1



R

P TAT

e o H?,‘M"‘mh?‘.
AN T G SR

PRTCR T o,/

" _ﬁ.,__‘ il

‘ n-"s

L

:“h:.:la‘c‘ L 3V

A




Korea

Daihyun You

Medienberatung NRW | LOGINEO NRW
LVR-Zentrum fiir Medien und Bildung

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Ich habe diesem Gericht als Kind keine gréBere Bedeutung zu-
gemessen, obwohl ich es immer gerne gegessen habe.

Mit zunehmendem Alter und zumindest sporadisch einsetzender
Weisheit lernte ich aber immer mehr die Vorzige des Gerichts zv
schitzen: Es ist einfach zuzubereiten, nahrhafter als klassische
Pfannkuchen, vegan, glutenfrei und vor allem lecker!

Der Phantasie sind kaum Grenzen gesetzt, es lasst sich auch mit
Fleisch, Meeresfrichten, kleinen Chilischoten, Gemise und vielem
mehr variieren, nur eines ist uniblich: SiBes, wie Obst oder
Nutella,

60



Korea

Landerinformation Republik Korea (Siidkorea)

Hauptstadt: Seoul
Bevolkerungszahl: 51,2 Mio.
Flache: 97.480 km?

Brauche und Feste:
Seollal (Mond-Neujahrsfest), Chuseok (Erntedankfest)

Sehenswiirdigkeiten:

Die fiinf ehemaligen Konigspaldste in Seoul, Festung
Hwaseong (Suwon), Gumcheon Culture Village (buntes
Kiinstlerviertel in Busan)

Die Republik Korea, umgangssprachlich auch Siidkorea,
liegt auf dem siidlichen Teil der koreanischen Halbinsel.
Einziges Nachbarland ist die Demokratische Volksrepu-
blik Korea oder auch Nordkorea genannt. Etwa die Halfte
der Einwohnerschaft lebt im GrofRraum der Hauptstadt,
welche ihrer grofien Bedeutung entsprechend offiziell
den Namen ,,Besondere Stadt Seoul” tragt. Die Koreani-
sche Popkultur hat sich als Exportschlager erwiesen und
findet iberall auf der Welt Fans und Nachahmende. Die
Koreanische Kiiche bedient sich vor allem der Zutaten
Reis, Chinakohl, Sojasofie, Tofu, Fisch und Meeresfriich-
te. Typisch Koreanisch ist Kimchi (durch Milchsaurega-
rung zubereitetes Gemiise), welches zum immateriellen
UNESCO-Weltkulturerbe zahlt.
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Zutaten

Teig:

1 kg Weizenmehl

11 Wasser

1TL Salz

1 kleines Stiick Butter

Fiillung:

400 g Sahne

2 Becher Schmand

100 g geschmolzene Butter
200 g Naturjoghurt

2ELOL

1 Prise Salz
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Kosovo

Flija
Herzhafte Pastete

Zuerst aus den Zutaten einen fliissigen Teig herstellen, der diinner als
Pfannkuchenteig ist. Je nachdem etwas mehr Mehl oder Wasser hinzu-
fiigen bis die Konsistenz stimmt.

In einer zweiten Schiissel die anderen Zutaten fiir die Fiillung vermischen
und mit Salz abschmecken.

Die Butter zerlassen und damit eine runde Backform (z. B. eine grofie
Springform mit flachem Boden) oder ein rundes Backblech einfetten.
Eine Kelle Teig ganz diinn auf dem Boden ausstreichen und dann 2—3 min
bei 250°C auf der hochsten Stufe in den Ofen schieben bis der Teig etwas
braun wird. Dann mit einem Essloffel den Teig strahlenférmig vom Rand
zur Mitte streichen, sodass eine ,Sonne” entsteht. Die freien Fldchen da-
zwischen werden dann genauso vorsichtig mit der Fiillung eingestrichen
bis alles bedeckt ist. Die Form wieder 2—3 min backen. Nur so kurz backen
bis der Teig etwas fest und braunlich wird.

Dann iiberall eine diinne Schicht Fiillung auftragen und wieder kurz im
Ofen backen.



Jetzt wird das gleiche wiederholt, diesmal allerdings den Teig strahlen-
formig vom Rand zur Mitte streichen wo vorher die Fiillung war und da,
wo Teig war Fiillung aufstreichen. Und wieder backen.

Das ganze so lange wiederholen bis die gewiinschte GrofRe erreicht oder
der Teig leer ist. Zum Schluss eine dicke Schicht der Fiillung oben drauf
streichen, mit einem Kiichentuch abdecken und eine % Stunde stehen las-
sen.

Warm servieren. Dazu passt Naturjoghurt und frisches Gemiise oder ver-
suchen Sie es doch auch mal sifd mit Nutella, Marmelade oder Honig.

Njé oreks i miré!
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Kosovo

Sabriye Helshani

Rheinland Kultur GmbH

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Flija ist etwas besonderes. Dieses Gericht gibt es so nur im Kosovo,
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Kosovo “

Landerinformation Kosovo

Hauptstadt: Pristina Die Republik Kosovo liegt auf der Balkanhalbinsel, um-
Bevolkerungszahl: 1,8 Millionen geben von den Nachbarstaaten Serbien, Montenegro,
Flache: 10.877 km? Albanien und Mazedonien. Der Kosovo ist ein noch recht
junger Staat: 2008 erlangte er die Unabhangigkeit von
Brauche und Feste: Serbien, dem er nach dem Zusammenbruch Jugosla-
sowohl christliche als auch muslimische gesetzliche wiens angehorte. 111 der 193 Mitgliedsstaaten der UN
Feiertage (Karfreitag, Ostermontag, Weihnachten, erkennen diese Unabhdngigkeit an. Auch in anderer
Opferfest, Fastenbrechen), Europatag, jeweils Feiertage Hinsicht ist der Staat ,jung“: Seine Bevdlkerung hat das
zu Ehren der einzelnen Bevdlkerungsgruppen niedrigste Durchschnittsalter in ganz Europa. Obwohl
(z.B. Aschkali, Roma, Tiirken, Albaner) das Land nicht zur Eurozone gehort, ist der Euro offiziel-
les Zahlungsmittel. Typisch kosovarische Gerichte sind
Sehenswiirdigkeiten: Festung von Pizren, Grofier Gjyvec (Reispfanne mit Fleisch und Gemiise), Burek (mit
Hamam (Badehaus), Nationalbibliothek, Mutter- Fleisch oder Spinat gefiillte Blatterteigtaschen) oder Fli-
Theresa-Kathedrale, Llap-Moschee (alle in Pristina) ja (Pastete mit Kase- oder Joghurtfiillung).

65



Zutaten

300 g Schweinenacken
150 g geraucherter
Bauchspeck

2,5 kg festkochende
Kartoffeln

3—4 Speisezwiebeln
1-2 Knoblauchzehen
2 Eier

Salz und Pfeffer
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Kugelis
Litauischer Kartoffelauflauf

Schweinenacken wiirfeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfan-
ne anbraten. Den ebenfalls gewiirfelten Bauchspeck spater dazugeben.
Kartoffeln und Zwiebeln schdlen und (mit einer Kiichenmaschine oder
Handreibe) grob reiben und beiseite stellen. Reststiicke, die an der Kii-
chenmaschine oder Handreibe hangen geblieben sind, zusammen mit
den Eiern, dem Knoblauch sowie Salz und Pfeffer in einen Mixer geben
und fein zerkleinern. Masse aus dem Mixer mit den geriebenen Kartof-
feln und Zwiebeln gut vermengen. Anschliefiend das angebratene Fleisch
unter die Kartoffelmasse kneten. Auflaufform einfetten und Kartoffelmas-
se einfiillen. Den Backofen auf 200°C vorheizen und den Auflauf in dem
vorgeheizten Backofen auf die mittlere Schiene stellen. Die Temperatur
im Backofen nach ca. 15 min auf 175°C reduzieren. Die Garzeit betragt in
etwa 60—90 min (auf dem Auflauf sollte sich eine schéne braune Kruste
bilden).

Mégaukites valgiu!






Linda Burokas

Abteilung Finanzen und Controlling
LVR-Dezernat Klinikverbund und Ver-
bund Heilpddagogischer Hilfen

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Kugelis ist eines der bekanntesten litavischen Nationalgerichte.
Das Rezept wurde durch meinen GroBvater aus seiner litavischen
Heimat in unsere Familie gebracht.

Seit den frihen 1950er Jahren wird es bei uns in der Familie zube-
reitet und erinnert uns an unsere litavischen Wurzeln,
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Landerinformation Litauen

Hauptstadt: Vilnius
Bevolkerungszahl: 2,9 Mio.
Flache: 62.650 km?

Brauche und Feste:
Liederfest (immatrielles UNESCO-Weltkulturerbe),
Karneval (UZgaven UZgavenésés)

Sehenswiirdigkeiten:
Berg der Kreuze, Freiheitsallee in Kaunas, Hexenberg in
Juodkranté, Wasserburg Trakai

Litauen

Litauen liegt im Nordosten Europas und bildet zusam-
men mit Estland und Lettland das Baltikum an der Ost-
see. Die groften Stadte neben der Hauptstadt Vilnius
sind Kaunas, Klaipeda und Sialiai. Auf Litauisch heifdt
das Land ,Lietuva“, was wiederum von , Lietus va“ kommt
und so viel wie ,Regen hier” bedeutet. Das Nationaltier
ist der Storch; Litauen hat die hochste Dichte an Storch-
nestern auf der ganzen Welt. Es gibt sogar einen natio-
nalen Feiertag zu Ehren des Storchs (25. Marz). Typische
litauische Gerichte sind Cepelinai (auf Deutsch: ,Zeppe-
line, mit Hackfleisch und Quark gefiillte KartoffelkloRRe)
oder Balandeliai (Rouladen gefiillt mit Hackfleisch und
Ei).
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Zutaten

2 gehackte Knoblauch-
zehen

2 grofRe gehackte Zwiebeln
1 kg Lammfleisch aus der
Schulter (kleine Stiicke
und ohne Knochen)

2 EL Argan- oder Olivenol
2 EL frische fein gehackte
Petersilie

2 EL frischer gehackte
Koriander

1TL Ingwerpulver

1TL Kurkuma

2TL Zimtpulver

2TL Salz

1 TL Pfeffer
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Tajine bil Kharuf, michmich
wa luz
Lamm-Tajine mit Aprikosen
und Mandeln

1. (ohne Deckel) Das Oliven- bzw. Argandl in einer Tajineform oder in
einem Schmortopf bei mittlerer Hitze hei? werden lassen. Darin die
gehackten Zwiebeln und Knoblauchzehen unter standigem Riihren ca.
5 min weich und glasig diinsten. Anschlief3end die Lammfleischstiicke
hinzufiigen und bei starker Hitze ca. 3 min lang goldbraun braten. Zwi-
schendurch wenden.

2. (ohne Deckel) Petersilie, Koriander, Ingwer, Kurkuma, Zimt, Salz und
Pfeffer in den Topf geben. Weiterhin ohne Deckel und diesmal bei
mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren ca. 5 min diinsten.

3. (mit Deckel) Mit dem Wasser abléschen und bei starker Hitze kurz zum
Kochen bringen. Dann bei mittlerer Hitze und mit Deckel das Lamm-
fleisch 60 min lang schmoren lassen, bis es ganz durchgegart ist.

4. In der Zwischenzeit die Aprikosen mit einer Tasse Minze-Tee iibergie-
3en und ziehen lassen.

5. Butter in einer Pfanne erhitzen, die geschalten Mandeln dazugeben
und leicht anbraten. Die Mandeln beiseitestellen und spater zum Gar-
nieren verwenden.



2 grofRe Glaser
lauwarmes Wasser

250 g getrocknete
entsteinte Soft-Aprikosen
1 Tasse heifer Minze-Tee
100 g geschélte Mandeln
1EL Butter

Sesamkorner zum

Garnieren
1 Fladenbrot zum Dippen 6. 15 min vor Ende der Garzeit des Fleisches (ca. 60 min) die Aprikosen
in den Topf geben und weitere 15 min kochen, immer noch bedeckt
und ab und zu mischen.
7. Das Lamm und die Aprikosen mit dem Sud in einem tiefen Teller an-
richten und dann die Mandeln und die Sesamkdrner darauf streuen.
Mit einem Stiick Fladenbrot servieren!

ILuusew 3wauuwyl
71



Abdellatif Daghbor

Abteilung Wirtschaft und Versorgung
LVR-Klinik Viersen, LVR-Klinik fiir Ortho-
padie Viersen, LVR-Klinik Monchen-
gladbach

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Die Tajine (oder Tagine) ist sowohl ein kistliches marokkanisches
Gericht als auch ein Topf, indem diese Eintapfe mit Fisch oder
Fleisch und Gemise gekocht werden. Die beliebteste Tajine ist die
mit Lammfleisch und Pflaumen oder Aprikosen. Der Topf Tajine ist
ein Dampfqarer in konischer Form und wird in der Regel auf einem
Majmar (einer Art Grill) mit Holzfeuer zubereitet. Das Gericht Ta-
jine mit Lamm und Aprikosen oder Pflaumen ist Bestandteil jedes
HochzeitsmenUs in Marokko. Sollten Sie dieses Gericht bei einer
marokkanischen Familie auf den Tisch serviert bekommen, dann
fuhlen Sie sich geehrt: Ihr Gastgeber will lhnen damit seine grope
Gastfreundlichkeit beweisen. Daher verbinde ich persénlich mit
diesem Gericht immer etwas Festliches (wie auf Hochzeiten) und
etwas Warmherziges (Gastfreundlichkeit).
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Marokko -

Landerinformation Marokko

Hauptstadt: Rabat Das Konigreich Marokko gehort zu den Maghreb-Lan-
Bevolkerungszahl: 35,3 Mio. dern und liegt im Nordwesten des afrikanischen Konti-
Flache: 446.300 km? nents. Die grofdten Stadte des Landes sind Casablanca,

Rabat, Fés und Marrakesch. Der nach der gleichnamigen
Brauche und Feste: Stadt benannte weltberiihmte Film ,Casablanca® wur-
Folklorefest in Marrakesch, Mandelbliitenfest de interessanterweise nicht in Marokko aufgenommen.

Trotzdem gilt Marokko als beliebter Schauplatz fiir Kino-
Sehenswiirdigkeiten: filme wie Gladiator, Konigreich der Himmel oder Prince
Erg Chebbi (Diinenlandschaft in der Sahara), Has- of Persia. Zur Marokkanischen Landeskiiche z&hlen
san-II.-Moschee (Casablanca), Medina (Altstadt) von Speisen wie Couscous, Tajine (Schmorgericht, das im
Marrakesch, OQuzoud-Falle (hochste Wasserfélle des gleichnamigen Lehmtopf zubereitet wird) oder Pastilla
Landes) (siiRe oder herzhafte Blatterteigpastete).
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Zutaten

1259 Himbeeren

1 EL Bliitenhonig

2 TL Rohrzucker

150 g weiche Butter
1TL Himbeeressig

1 Messerspitze
gemahlener Chili

1 TL Chiliflocken

1 kg Kartoffeln

500 g griiner Spargel
20 g Butter

4 Zanderfilets (a ca. 120 g)
4TL Mehl

Salz, Pfeffer,

Paprika (edelsiiR)
gehackte Petersilie
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Niederlande

Snoekbaars met
frambozenboter
Zander mit Himbeerbutter

Backofen auf 180°C vorheizen. Himbeeren erhitzen (ca. 5 min erwdrmen)
und piirieren. Bliitenhonig und Butter dazugeben und vermengen. Ca.
1 min cremig schlagen bzw. riithren. Danach Chili und Essig hinzufiigen
und fiir ca. 3min rithren. Butter zur Seite stellen (nicht in den Kiihl-
schrank). Kartoffeln waschen, schilen, vierteln und mit Ol bestreichen.
Nun mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und auf Backpapier (oder ge-
eigneten Backstein/Pizzastein) auslegen. Bei 180°C Umluft fiir 40 min
backen. Spargel saubern, grob schalen (falls erforderlich), mit etwas
Butter vakuumieren und bei 85°C ca. 30 min in Wasser garen. Alternativ
Spargel ca. 20 min in Salzwasser kochen. Die Hautseite der Zanderfilets
mit Mehl bestduben und den Fisch in eine heifle Pfanne (auf die Haut-
seite) legen. AnschlieRend salzen, pfeffern und braten. Teller ziigig an-
richten, den gebratenen Zander mit Himbeerbutter dekorieren. Petersilie
nicht vergessen und servieren.

Geniet van je maaltijd!



Niederlande

75




Bianca Heijligers

Sternbuschklinik Ambulanz Kleve
LVR-Klinik Bedburg-Hau

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Dieses Rezept steht in Verbindung mit meiner Familie aus den
Niederlanden (aus der Provinz Limburg) und ist ein Saisongericht

zur Spargelzeit.
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Niederlande

Landerinformation Niederlande

Hauptstadt: Amsterdam
Bevolkerungszahl: 17,0 Mio.
Flache: 33.690 km?

Brauche und Feste:
Koningsdag (Nationalfeiertag, Geburtstag des Konigs /
der Konigin)

Sehenswiirdigkeiten:

Anne-Frank-Haus, Freiluftmuseum Zaanse Schans, Keu-
kenhof (Blumengarten mit Millionen Tulpen, Hyazin-
then, Narzissen), Kdsemarkt von Alkmaar, Mihlen von
Kinderdijk, Rijksmuseum Amsterdam

Die Niederlande liegen im Nordwesten Europas und
grenzen an Deutschland, Belgien und an die Nordsee.
Oft wird das Land umgangssprachlich falschlicherweise
»Holland“ genannt, was jedoch genau genommen nur
den Nordwesten des Landes (Provinzen Nord- und Siid-
holland) beschreibt. Mit dem Hafen in Rotterdam ver-
fiigt das Land iiber den mit Abstand grof3ten Seehafen
Europas, der Grof3teil des von europdischen Staaten im-
portierten Ols, Kohle, sowie Obst und Gemiise aus Uber-
see werden hier umgeschlagen. Die Niederlande waren
2001 das erste Land weltweit, das die gleichgeschlechtli-
che Ehe erlaubte. Aus der niederldndischen Kiiche kennt
man hierzulande Frikandel, Kibbeling, Bitterballen oder
Vla.
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Zutaten

700 g mehlige Kartoffeln
250 g Creme fraiche

20 g Butter

Milch

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
frischer Schnittlauch
Streukase

4 Chicorée

4 Scheiben Schinken
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Niederlande

Witlof Schoteltje
Chicorée-Kartoffel-Auflauf

Den Backofen auf 200°C (Umluft 180°C) vorheizen. Die Kartoffeln scha-
len und in kochendem Wasser 15min garen lassen. Das Wasser abgie-
Ren und die Kartoffeln fein stampfen. Creme fraiche, Butter und etwas
Milch hinzufiigen, sodass ein cremiges Kartoffelpiiree entsteht. Dann
noch mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Nun den Schnitt-
lauch sehr fein schneiden und unter das Kartoffelpiiree heben. Das Piiree
anschliefend in einer eingefetteten Auflaufform verteilen. Den Chico-
rée in jeweils 2 Halften teilen und den bitteren Strunk herausschneiden.
Dann den Chicorée fiir 3 min vorkochen. Das Wasser abgieRen und den
Chicorée gut abtropfen lassen. Die Chicoréehalften in je eine Y2 Scheibe
Schinken wickeln und danach auf das Kartoffelpiiree in der Auflaufform
legen. Zum Schluss grofdziigig den Streukase dariiber verteilen.

Den Auflauf nun fiir etwa 20 min im Ofen backen.

Geniet van je maaltijd!






Nicole Riegels

Abteilung

Allgemeine Verwaltung / Personal
LVR-Klinikum Diisseldorf

Kliniken der Heinrich-Heine-Universitat
Diisseldorf

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Dieses Gericht erinnert mich an meine Kindheit und all die schéne
Zeit, die wir regelméBig bei meinen GroBeltern in Holland ver-
bracht haben. Es gehért ebenfalls zu den niederléndischen
JKlassikern®, die meine Mutter immer kocht. Und auch ich werde
das Rezept an meine Tochter weitergeben, die das Gericht lieben.
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Niederlande

Landerinformation Niederlande

Hauptstadt: Amsterdam
Bevolkerungszahl: 17,0 Mio.
Flache: 33.690 km?

Brauche und Feste:
Koningsdag (Nationalfeiertag, Geburtstag des Konigs /
der Konigin)

Sehenswiirdigkeiten:

Anne-Frank-Haus, Freiluftmuseum Zaanse Schans, Keu-
kenhof (Blumengarten mit Millionen Tulpen, Hyazin-
then, Narzissen), Kdsemarkt von Alkmaar, Mihlen von
Kinderdijk, Rijksmuseum Amsterdam

Die Niederlande liegen im Nordwesten Europas und
grenzen an Deutschland, Belgien und an die Nordsee.
Oft wird das Land umgangssprachlich falschlicherweise
»Holland“ genannt, was jedoch genau genommen nur
den Nordwesten des Landes (Provinzen Nord- und Siid-
holland) beschreibt. Mit dem Hafen in Rotterdam ver-
fiigt das Land iiber den mit Abstand grof3ten Seehafen
Europas, der Grof3teil des von europdischen Staaten im-
portierten Ols, Kohle, sowie Obst und Gemiise aus Uber-
see werden hier umgeschlagen. Die Niederlande waren
2001 das erste Land weltweit, das die gleichgeschlechtli-
che Ehe erlaubte. Aus der niederldndischen Kiiche kennt
man hierzulande Frikandel, Kibbeling, Bitterballen oder
Vla.
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Zutaten

4—-5 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1ELOL

4TL Curry

1 EL Mehl (gehauft)

11 Milch

3—4EL Sauerrahm

Salz

Pfeffer

Ingwer

2 kleine Dosen Champig-
nons oder gleiche Menge
frische Champignons
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Pakistan

Curry Soup
Currysuppe

Zwiebeln und Knoblauchzehe wiirfeln, in Ol andiinsten und Curry hinzu-
fiigen. Das Ganze ein wenig weiterbraten, aber nicht die Zwiebeln braun
werden lassen. Mehl dariiber streuen, Milch und Sauerrahm hinzugeben.
Alles aufkochen lassen. Nachwiirzen mit etwas Salz, Pfeffer und Ingwer.
Die Suppe mit dem Stabmixer durchquirlen. 2 kleine Dosen Champignons
oder gleiche Menge frischen Champignons hinzufiigen und hei werden
lassen.
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Dr. Iris Hofmann-Kastner

Romerthermen Ziilpich — Museum der
Badekultur

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Als Tochter eines Entwicklungshelfers habe ich sechs Jahre
meiner Kindheit in Pakistan gelebt. Zurick in Deutschland hat
meine Mutter zu Zeiten, wo hier die italienische, turkische
und chinesische Kiche noch sehr fremd waren, gerne mit
Curry gearbeitet, was nicht bei jeder(-m) gut ankam ©.
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Pakistan

Landerinformation Pakistan

Hauptstadt: Islamabad
Bevolkerungszahl: 193,2 Mio.
Flache: 77.880 km?

Brauche und Feste:
Holi-Fest, sowohl buddhistische, christliche als auch
islamische Feiertage

Sehenswiirdigkeiten:

Badshahi-Moschee (Lahore), Fort Lahore, Mohenjo-Da-
ro (antike Siedlung nahe Larkana), St.-Patrick-Kathed-
rale (Karatschi)

Die Islamische Republik Pakistan liegt im Siidwesten
Asiens und grenzt an Indien, Afghanistan, China und den
Iran. Bis 1947 war das Land Teil der Britischen Kolonie
in Indien, allerdings schon damals mehrheitlich musli-
misch gepragt. Nachdem Indien die Unabhangigkeit er-
langte, wurde Pakistan zur ersten Islamischen Republik
der Welt. Im Norden des Landes treffen der Hindukusch,
der Karakorum und das Himalaya (die drei héchsten Ge-
birge der Welt) aufeinander. Die Pakistanische Kiiche
dhnelt der des benachbarten Indiens, beispielsweise
sind viele vegetarische Gerichte wie Dal (wiirziger Brei
aus Linsen oder Kichererbsen) oder verschiedene Currys
daraus entlehnt.
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Zutaten

Fiillung:

500 g Suppenfleisch vom
Rind

1 Suppengrin

1 grofie Zwiebel

ca. 15-20 ganze Pfeffer-
korner

1-2EL Salz

1 TL Prise gemahlener
Pfeffer

Teig:

500 g Mehl

1 kleines Ei

250 ml warmes Wasser
60 ml Pflanzendl

1EL Salz
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Traditionelle Pierogi
Teigtaschen mit Fleischfillung

Fiillung:

Fleisch zusammen mit dem Suppengriin in einen grofien Topf geben und
mit Wasser bedecken. Die Pfefferkorner sowie 1 EL Salz dazu geben und
zum Kochen bringen. So lange kocheln lassen bis das Fleisch sehr weich
ist und quasi zerfallt (lieber zu lange als zu kurz kocheln). Das Fleisch ab-
schopfen und zusammen mit den Méhren und der Petersilie aus dem Topf
in einen Fleischwolf geben und alles kleinmahlen. Die kleingeschnittene
Zwiebel mit Butter in einer Pfanne anschwitzen und das Fleisch hinzu-
geben. Alles fiir etwa 5 min bei mittlerer Hitze anbraten und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. AnschlieRend die Pfanne zur Seite stellen und ab-
kiihlen lassen, jetzt ist der Teig dran.

Teig:

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und vorsichtig mit einer Gabel ver-
rithren. AnschlieRend ordentlich mit der Hand durchkneten, bis der Teig
die Konsistenz von weicher Knete hat. Wenn der Teig zu hart ist, etwas
mehr Wasser dazugeben. Den Teig anschlieflend auf der bemehlten Ar-
beitsflache diinn ausrollen und mit einer Tasse oder einem Glas kreise
ausstechen. In die Kreise einen gehauften Teeloffel der Fiillung geben
und zuklappen, sodass kleine halbrunde Teigtaschen entstehen.



Belag:
1 Zwiebel
250 g Speck

Polen

Die Pierogen in gesalzenes kochendes Wasser geben und solange ko-
chen bis sie an der Wasseroberflache schwimmen. Wéahrend die Pierogen
kochen, eine zweite Zwiebel schneiden. Speck in einer Pfanne anbraten.
Anschliefiend die Zwiebel dazugeben und anschwitzen. Die fertigen Pie-
rogen auf einem Teller anrichten und die Zwiebel-Speck-Mischung darii-
ber geben.

Smacznego!
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Sebastian Kwasek
mit Barbara Kwasek

LVR-Klinik Bedburg-Hau

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

.Pierogi“ ist ein klassisches und sehr vielseitiges polnisches Ge-
richt, das in Polen zu jeder erdenklichen Méglichkeit serviert wird.
Man kann sie mit Frichten fullen und anschlieBend mit Sahne
und Zucker essen. Man kann sie auch als herzhafte vegetarische
Variante mit Pilz-Saverkraut Fillung zubereiten. Meine Gropmut-
ter machte aber die besten Pierogi mit Fleischfillung und hat das
Rezept an meine Mutter weitergegeben, die es wiederum an mich
weitergab. £s war also eine Pflicht, dass das Gericht fur dieses
Buch von meiner Mutter gekocht und abfotografiert wurde.

Wir hoffen es schmeckt!

88



Landerinformation Polen

Hauptstadt: Warschau
Bevolkerungszahl: 38,0 Mio.
Flache: 306.190 km?

Brauche und Feste:
Festival der jiidischen Kultur in Kazimierz, Fronleich-
namsprozession in Krakau

Sehenswiirdigkeiten:

Bialowieza-Nationalpark, Krakaus historische Altstadt,
Museum des Konzentrationslagers Auschwitz, Salzberg-
werk Wieliczka, Warschauer Kénigsschloss, Warschaus
historische Altstadt, Wawel-Kathedrale (Krakau)

Polen

Polen ist einer von Deutschlands direkten Nachbarstaa-
ten im Osten. Nach der Hauptstadt Warschau sind die
grofiten Stadte des Landes Krakau, Lodsch, Breslau, Po-
sen und Danzig. Polen verfiigt iiber die grofdte Tierviel-
falt in Europa. Im dufiersten Osten des Landes befindet
sich der letzte Urwald Europas, die Bialowiezer Heide.
Hier lebt z.B. noch der europdische Bison, der Wisent,
aber auch andere gefdhrdete Tier- und Pflanzenarten.
Beriihmte polnische Personlichkeiten sind etwa Niko-
laus Kopernikus sowie Komponist Frédéric Chopin und
die mehrfache Nobelpreistragerin Marie Sktodowska
Curie, die beide spater nach Frankreich auswanderten.
Typisch polnische Gerichte sind z.B. Bigos (Krauteintopf)
oder Borschtsch (Rote-Bete-Suppe).
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Zutaten

500 g fester und sehr
frischer Weififisch
250 ml Limettensaft /
Zitronensaft

Salz

1 rote Zwiebel

1 grofie rote Chilischote
2 Friithlingszwiebeln
1 griine Paprika

2 Tomaten

1> Tasse Kokoscreme
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Kokoda/Oka
Fischsalat

Den Fisch in mundgerechte Stiicke schneiden und mit frisch gepresstem
Limetten- oder Zitronensaft und etwas Salz in einer Porzellanschiissel
vermischen. Dann fiir mindestens 2 Stunden (besser iiber Nacht) in den
Kiihlschrank stellen. Der Fisch wird durch die Saure gegart. Den Fisch
abspiilen und trocken tupfen. Die rote Zwiebel, die Chilischote, die Friih-
lingszwiebel, die griine Paprika und die Tomaten (entkernen) fein wiir-
feln. Den Fisch mit der Kokoscreme, Zwiebel, Chili, Frithlingszwiebel, Pa-
prika und Tomate vermischen.

Mit Salz, Pfeffer und Limetten- oder Zitronensaft abschmecken und noch
einmal fiir 2 Stunden kaltstellen.

Dazu schmecken Pellkartoffeln oder einfach so ©

Fiafia lau‘aiga!






Dany Langen

LVR-HPH-Netz West

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Samoa - ein Reiseziel. Mein Schwiegervater wurde dort in der Zeit
als Samoa deutsche Kolonie war, geboren und verbrachte dort
einen Teil seiner Kindheit. Bis heute war leider noch keine Zeit
nach Samoa zu reisen, um auf Spurensuche zu gehen. Aber es gibt
doch nichts Schéneres, als mit einer kulinarischen Entdeckungs-
reise damit zu beginnen,
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Landerinformation Samoa

Hauptstadt: Apia
Bevolkerungszahl: 195 Tausend
Flache: 2.830 km?

Brauche und Feste: Christliche Feiertage, Independence
Celebrations (dreitagige Feiern im Juni), Palolo Day
(jahrlicher Fang der Palolowiirmer, welche als Delika-
tesse gelten)

Sehenswiirdigkeiten: Alofaaga Blowhole (Geysire auf
der Insel Savai’i), Matavanu (aktiver Vulkan auf Savai’i)

Samoa

Der Unabhangige Staat Samoa ist ein Inselstaat ostlich
von Australien im Pazifischen Ozean. Er umfasst nur den
westlichen Teil der gleichnamigen Samoainseln, der 6st-
liche Teil ist ein AuRengebiet der USA. Deutschland und
Samoa haben eine keineswegs unbelastete gemeinsame
Geschichte. Samoa war vor dem ersten Weltkrieg eine
deutsche Kolonie. Zum Territorium gehdren zehn Inseln,
von denen vier bewohnt sind. Auf der Hauptinsel Upolu
lebt der Grofiteil der Bevdlkerung. Die Samoanische Kii-
che basiert auf Zutaten wie Fisch und Meeresfriichten,
Kokosniissen, Bananen und Papayas sowie Tarowurzel
und Brotfrucht. Nationale Gerichte sind beispielsweise
Palusami (Spinat mit Kokosmilch) oder Lupe Tunuvilivili
(gegrillte Wildtauben).
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Zutaten

600 g geschalte Kartoffeln
300 g Mehl (griffig)

1Ei

Salz

300 g Brimsen (Frischkase
aus Schafmilch)

60 g Sauerrahm

300 g geraucherter Speck

9%

Slowakei

Bryndzové halusky
Brimsennockerln

Zuerst die rohen Kartoffeln ganz fein reiben. Dann Mehl, Ei und Salz zu-
geben. Alles gut vermischen und zu einem Teig kneten. Nocken mit einem
Teeloffel abstechen und in leicht wallendem Salzwasser 2—3 min kochen,
bis die Nockerln auf der Oberflache schwimmen. Die Brimsen (Frisch-
kdse aus Schafmilch) mit Sauerrahm verfeinern und verriihren. Speck in
diinne Streifen schneiden und in der Pfanne anbraten. Zum Servieren
die Nockerln mit Brimsen vermischen und die Brimsennockerln mit dem
Speck garnieren.

Uzite si jedlo!
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Andrea Brede

Rheinische Versorgungskassen

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Brimsennockerln sind ein slowakisches Nationalgericht. Der
Schafskdse Bryndza ist eine slowakische Spezialitat - ein

aus Schafmilch gewonnener Kase. Das Gericht erinnert mich
immer an meine Oma und meinen Opa, die eine kleine Farm
hatten und diesen Kise zu Hause gemacht haben. Daher ver-
binde ich die Brimsennockerin mit meiner schénen Kindheit bei
meinen GroBeltern.
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Slowakei

Landerinformation Slowakei

Hauptstadt: Bratislava
Bevolkerungszahl: 5,4 Mio.
Flache: 48.086 km?

Brauche und Feste:

Folklorefeste (z.B. in Vychodna), Nationalwallfahrt auf
den Krivan, Traditionelles Winteraustreiben in Strbské
Pleso, Terchova und Vlkolinec

Sehenswiirdigkeiten:

Burg Bratislava, Brug Devin, Nationalpark Slowaki-
sches Paradies, Schloss Bojnice, Slowakisches National-
theater, Zipser Burg

Die Slowakische Republik liegt in Osteuropa umgeben
von Polen, Tschechien, Osterreich, Ungarn und der Ukra-
ine. Sie ist ein Gebirgsland, den grofsten Teil des Staats-
gebiets machen Berg- und Huigelketten der Tatra, der
Karpaten oder der Beskiden aus. Bekannte Personen mit
slowakischem Hintergrund sind z.B. der Pop-Art-Kiinst-
ler Andy Warhol, dessen ELtern von hier aus in die USA
migrierten, oder die ehemalige Weltranglistenerste im
Tennis, Martina Hingis. In der slowakischen Kiiche domi-
nieren Zutaten wie Schweinefleisch, Kartoffeln, Sauer-
kraut und Milchprodukte sowie Nocken (dhnlich den ita-
lienischen Gnocchi). Typische Gerichte sind Bryndzové
halusky (Brimsennocken) oder Strapacky (Sauerkraut-
nocken).
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Zutaten

500 g Suppenfleisch (Rind)
300 g Kartoffeln

300g Mohren

2 Zwiebeln

1 grofie rote Paprika

50 ml Olivenadl

4 Knoblauchzehen

250 ml trockenen Rotwein
(Bordeaux, Vino Tinto o. a.)
500 ml Wasser

1 Tube Tomatenmark
(3fach konzentriert)

4 Lorbeerblatter

2 EL Paprikapulver

1, TL Pfeffer

2TL Salz
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S ELE

Estofado
Rindfleischeintopf

Das Suppenfleisch in gut verzehrbare Wiirfel (ca. 4x4 cm) schneiden.
Dann Kartoffeln und Maohren schalen. Anschliefend die Kartoffeln in
ahnlich grofie Stiicke wie das Fleisch schneiden. Die Mdhren in ca. 0,5
cm breite Scheiben schneiden. Die Zwiebeln sehr klein wiirfeln. Die Pa-
prika entkernen und das Fleisch in lange, schmale Streifen schneiden.
Zunachst das Fleisch in heiRem Olivendl scharf anbraten, sodass es von
allen Seiten leicht gebraunt und nicht mehr rot ist. Die Zwiebeln hinzuge-
ben, bis sie goldgelb werden. Anschliefiend mit dem Rotwein abléschen
und das Wasser mit Salz und Tomatenmark aufgiefRen. Das Ganze auf-
kochen lassen und dann Kartoffeln, Mohren und Paprika hinzugeben. Er-
neut aufkochen lassen und dann bei niedriger Temperatur 2 Std. kocheln
lassen. Danach Lorbeerblétter, Paprikapulver und Pfeffer hinzugeben.
Abschmecken, es sollte keines der Gewiirze zu dominant sein! Mit den
Gewiirzen erneut aufkochen und dann bei niedriger Hitze 60 min ziehen
lassen.



Wie bei jedem Eintopf schmeckt auch der Estofado besser, wenn man ihn
eine Nacht stehen lasst und am nachsten Tag erneut aufkocht. Estofa-
do gibt es in vielen Variationen, denn im Grunde ist er ein klassisches
~Resteessen®, in dem die Speisereste der Woche verwertet werden. Das
Fleisch kann mit Schwein und/oder Hahnchen ersetzt bzw. erganzt wer-
den. Zum Gemiise sind Bohnen oder Kichererbsen keine Seltenheit. Die-
ses Rezept stellt nur die Basis dar, auf der die meisten Estofados beruhen.

jBuen provecho!

99



Spanien

Miguel Martinez

Fachbereich 73 Sozialhilfe II
LVR-Dezernat Soziales und Integration

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Als ich klein war, hatten wir die Tradition, dass meine spanische
Oma sonntags fur die ganze Familie kochte. Zu meinen Lieblings-
gerichten gehirte dabei der Estofado. Diesen Eintopf heute zu
essen, lasst mich in meine Kindheit zurickreisen.
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Landerinformation Spanien

Hauptstadt: Madrid
Bevolkerungszahl: 46,5 Mio.
Flache: 500.234 km?

Brauche und Feste:
Tomatenschlacht in Bunol/Valencia, Toreo (Stierkampf),

Semana Santa (Karwoche)

Sehenswiirdigkeiten:

Alhambra (Granada), Picasso Museum (Malaga), Santia-

go de Compostela, Sagrada Familia (Barcelona)

Spanien

Spanien liegt auf der iberischen Halbinsel in Siidwest-
europa direkt am Mittelmeer. Spanisch (Kastilisch) ist
weltweit eine der meistgesprochenen Sprachen und ist
fir rund 570 Millionen Menschen die Muttersprache.
Spanien ist das beliebteste Urlaubsland der Welt, die
Deutschen reisen am haufigsten auf die Mittelmeer-
insel Mallorca. Die spanische Kiiche ist (besonders in
Kiistenregionen) traditionell von Fischgerichten und
Meeresfriichten gepragt. Als Nationalgericht gilt die Pa-
ella — eine Reispfanne mit Meeresfriichten, Fleisch und
Gemlise. Besonders beliebt sind auch Tapas — kleine Ap-
petithdappchen —, die in Bars zu Bier und Wein gereicht
werden.
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Zutaten

Rindfleisch:

1-1,5kg Rindfleisch (Och-
senbrust oder Tafelspitz)
4-5 Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt
Suppengriin nach Belieben
1 Mohre

Hefeknodel:

1 Packchen Trockenhefe
500 g Mehl

2 Eier

250 ml Wasser

1TL Salz
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Tschechien

Varené hovézi maso s
kvasnicovym knedlikem

Gekochtes Rindfleisch mit
Hefeknodeln

Das Rindfleisch in reichlich Wasser (evtl. auch in Rinderbriihe) in einem
grofden Topf mit den Zutaten kurz aufkochen, dann ca. 2—2%: Std.
kocheln lassen bis das Fleisch schon durch ist. Den Schaum immer
abschopfen. Aus der Briihe lasst sich am nachsten Tag eine hervor-
ragende Nudel- oder Leberknddelsuppe als Vorspeise zubereiten. So
schlagt man gleich zwei Fliegen mit einer Klappe!

Die Trockenhefe mit dem Mehl, dem Wasser, den Eiern und Salz verriihren
und durchkneten. Der Teig muss fest und trocken sein. Dann 15— 30 min
an einem warmen Platz ,,gehen lassen®. Den Teig zu einer Rolle formen,
davon 5 bis 6 Stiicke abschneiden und daraus die Knddel formen. Weitere
10 min ,gehen lassen” und sollten diese nicht glatt genug sein, mit etwas
Mehl vermischen bzw. einreiben und danach ,,gehen lassen®. In einem
grofden Topf Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen und die Kno-
del darin 10 min kochen lassen. Der Deckel wird schrag aufgesetzt, damit
der Dampf entweichen kann. Danach die Knodel umdrehen und weitere
10 min wie beschrieben kochen.



Meerrettichsofe:

ca. 3EL Meerrettich
(frisch gerieben oder
aus dem Glas)

50 g Butter

etwas Mehl

250 ml Gemdiisebriihe
Salz, Pfeffer, Zucker,
Muskat

Aus den iibrig gebliebenen Knddeln lasst sich am nachsten Tag eine her-
vorragende Beilage bereiten. Einfach die Kndodel in Scheiben schneiden
und in wenig Ol knusprig von beiden Seiten anbraten.

Den Meerrettich putzen, waschen und reiben. Die Stange dabei gerade
halten, damit der Meerrettich nicht langfaserig wird. Aus der Butter und
dem Mehl eine helle Mehlschwitze bereiten und mit so viel Briihe auf-
gieRen, dass eine samige Sofde entsteht. Ordentlich durchkochen und erst
dann den Meerrettich unterheben. Mit den restlichen Zutaten abschme-
cken. Noch ein paar Tipps fiir die perfekte SoRe: Ist die SoRe zu scharf,
etwas Sahne hinzugeben, um die Scharfe zu vermindern. Ist die Sofe zu
dick, einfach etwas von der Briihe und eventuell Milch eingieRen. Ist sie
zu diinn, kann sie mit etwas SoRRenbinder oder ein wenig Mehl samiger
gemacht werden. Dazu reicht man Rote Bete aus dem Glas.
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Martin Roblitschka

LVR-Fachbereich Rechnungspriifung

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Mein Opa war Hufschmied in einem kleinen Ort in der Néhe von
Brinn in der damaligen Tschechoslowakei und liebte deftige Kost.
Als Familienrezept hat mein Vater dieses in seine neue Heimat
nach Kéin quasi importiert, wobei sich die Kombination der ver-
schiedenen Zutaten zu einem meiner Lieblingsgerichte an Festta-
gen etabliert hat.

Nebenbei bemerkt: Es ist ein Genuss, wenn der scharfe Meer-
rettich sich seinen Weg durch die Nasenhéhle bahnt.
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Tschechien a

Landerinformation Tschechien

Hauptstadt: Prag Die Tschechische Republik liegt in direkter Nachbar-
Bevolkerungszahl: 10,6 Mio. schaft ostlich von Deutschland auf der anderen Sei-
Flache: 77.210 km? te des Erzgebirges. Es setzt sich aus den historischen

Regionen Bohmen, Mahren und Schlesien zusammen.
Brauche und Feste: Die Stadt Pilsen ist Geburtsort der gleichnamigen Bier-
Faschingsprozessionen in Hlinsko, Ritt der Konige in sorte. Budweis ist eine weitere Stadt nach der ein welt-
Méhren bekanntes Bier, das Budweiser, benannt ist. Tschechien

verfligt tiber eine Vielzahl an Burgen und Schlossern
Sehenswiirdigkeiten: aus verschiedenen Epochen, erbaut von den Premysli-
Burg KarlStejn, Karlsbriicke, Mineralbéder Karlshad, den-Konigen, den Habsburgern und den Rémisch-Deut-
Marienbad und Franzensbad, Prager Altstadt, Prager schen Kaisern. Tschechisches Nationalgericht ist vepro-
Burg, Prebischtor (natiirliche Sandstein-Felsbriicke in knedlo-zelo (Schweinebraten mit Knodeln und Kraut).
der b6hmischen Schweiz), Veitsdom Allgemein dominieren Fleisch, Knédel, Kraut und Pilze

die Landeskiiche.
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Elma Dolmasi
Gefiillte Apfel

Zutaten 1. Zuerst die Weintrauben mit einem Glas Wasser und 1 EL Essigbaum-

300—-400 g Weintrauben

1 EL Essighaumfrucht
400 g Gulasch

(Lamm oder Rind)

1-2 Safranfaden

150 g Hackfleisch

(Lamm oder Rind)

4 grofRe Apfel

2 EL Reis

(z.B. Risotto Reis)

1 EL Butter

80 g getrocknete entsteinte
Aprikosen (alternativ
Trockenpflaumen)

70 g siiRe Mandeln

40 g gemahlene Walniisse
Pfeffer, ca. Y2 TL Salz
Weintraubensirup (alter-
nativ Honig oder Zucker)
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frucht zum Kochen bringen. Danach auspressen und Traubensaft her-
stellen. Davon ca. 300 ml zur Seite stellen. Die Mandeln und die Ap-
rikosen (oder Trockenpflaumen) einige Minuten in heiflem Wasser
einweichen. Den Reis ebenfalls in heifdem Wasser mit etwas Salz ein-
weichen.

. Das Gulasch mit einem weiteren Glas Traubensaft und wenig Safran

kurz zum Kochen bringen. AnschlieRend bei niedriger Hitze 50 min
weichkochen. Stielseitig einen ,,Deckel” von den Apfeln abschneiden
und die Apfel aushéhlen. Die Apfel dickwandig belassen, damit sie
nicht zerfallen.

. Anschliefiend das Gehackte mit etwas Salz, Pfeffer, 1—2 EL Wasser und

dem feuchten Reis verkneten und die Fiillung herstellen. Die Fiillung
dann in einem getrennten Topf ca. 15 min bei mittlerer Hitze garen.
Dabei wiederholt mit einem Loffel (z. B. einem Holzloffel) zerkleinern
und wenden. AnschlieRend die Apfel mit der fertig gegarten Fiillung
bestiicken und zum Endaufkochen auf das Gulasch setzen.

. Den iibrigen Traubensaft, 1 EL Butter, die eingeweichten Aprikosen

und Mandeln hinzufiigen und 5 min diinsten.



5. Zum Servieren die gefiillten Apfel mit dem Aprikosen-Mandel Gulasch
auf die Teller verteilen, anschlieRend etwas Weintraubensirup auf die
Apfel tropfen und die gemahlenen Walniisse dariiber streuen.

Im Gegensatz zu gefiillten Gemiisearten handelt es sich bei gefiillten

Apfeln um ein siiRliches Wintergericht, welches traditionell mit Lamm-

fleisch/-gehacktem oder Rindfleisch zubereitet wird. Der Trocknungsgrad

der Trockenfriichte, inshesondere der Aprikosen, Mandeln oder Apfel be-
einflusst die Garungszeiten. Trockenfriichte bei guter Trocknung sind von
grofderer Festigkeit und miissen langer weichgekocht werden. Vakuum-
verpackte Trockenfriichte sind hédufig weich und miissen kiirzer vorge-
kocht werden. Apfelsorten, die fiir Bratapfel verwendet werden, sind am
besten geeignet. Auch einige der sogenannten alten Sorten bleiben bei
Hitze lange genug fest.

Afiyet olsun!
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Tarik Ugur

Fachbereich Erwachsenenpsychiatrie
Abteilung Allgemeine Psychiatrie und
Psychotherapie

LVR-Klinik Viersen
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Landerinformation Tiirkei

Hauptstadt: Ankara
Bevolkerungszahl: 79,5 Mio.
Flache: 769.630 km?

Brauche und Feste:

Kurban Bayrami (Islamisches Opferfest), Seker Bayrami
(Fastenbrechen), Volksfest am Nationalfeiertag (30.
August)

Sehenswiirdigkeiten:
Blaue Moschee, Hagia Sophia, Kalksinterterrassen von
Pamukkale, Sultan-Ahmed-Moschee, Troja

Tiirkei

Die Tiirkei liegt im duRersten Siidosten Europas be-
ziehungsweise im Siidwesten Vorderasiens. Neben der
Hauptstadt Ankara gibt es in der Tiirkei mehrere Millio-
nenstadte wie Istanbul, Izmir, Bursa, Adana und Antalya.
Istanbul, mit 14,4 Millionen Einwohnenden die bevol-
kerungsreichste Stadt der Tiirkei, liegt als einzige Stadt
weltweit auf zwei Kontinenten, am Goldenen Horn, dem
Ubergang zwischen Asien und Europa. Die Tiirkische
Kiiche ist in Deutschland sehr bekannt und beliebt. An
der Spitze steht der Doner Kebab, aber auch Pide, Bo-
rek, Beyti und andere Spezialitaten, wie stiRer tlirkischer
Friichtetee oder Mokka, gehdren dazu.
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Zutaten

500 g Hackfleisch (Rind)
1Ei

2 EL Paniermehl

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 TL Paprikapulver

1 Bund Petersilie

1TL Oregano

1TL Kreuzkiimmel

(wer mag)

Salz, Pfeffer

Oliven6l (zum Anbraten)
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Kofte
Hackfleischballchen

Die Zwiebeln fein wiirfeln und die Knoblauchzehen pressen. Kreuzkim-
mel, Oregano und Pfefferim Morser fein mahlen. Das Bund Petersilie fein
hacken. Dann Hackfleisch, Zwiebeln, Knoblauch, Ei, Paniermehl, Gewiirze,
Krauter, Salz und Pfeffer zu einem Teig verarbeiten. Aus diesem Teig klei-
ne flache Frikadellen formen und in Ol braten. Von jeder Seite ca. 5min
braten, oder noch besser, auf dem Grill zubereiten.

Afiyet olsun!






Halil Odabasi

Fachbereich 72 Sozialhilfe I
LVR-Dezernat Soziales und Integration

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Ist der Urlaub schon wieder vorbei? Denken Sie auch gerne an den
Sommerurlaub zurick? An Sonne, Meer, Sehenswirdigkeiten - und
an das qute Essen des Reiselandes? Mit diesem Rezept hole ich
mir ein Stick Urlaubsfeeling in den Alltag und zaubere mir einen
Hauch Turkei in den Garten.

Das Phanomen ist in der Wissenschaft langst bekannt. Wir essen
etwas und plotzlich fuhlen wir uns in eine Situation unserer Kind-
heit versetzt. Daher verbinde ich gerade dieses Rezept besonders
mit den Erinnerungen als Kind, als die Sommerferien immer bei der
Familie in der Turkei verbracht wurden.
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Landerinformation Tiirkei

Hauptstadt: Ankara
Bevolkerungszahl: 79,5 Mio.
Flache: 769.630 km?

Brauche und Feste:

Kurban Bayrami (Islamisches Opferfest), Seker Bayrami
(Fastenbrechen), Volksfest am Nationalfeiertag (30.
August)

Sehenswiirdigkeiten:
Blaue Moschee, Hagia Sophia, Kalksinterterrassen von
Pamukkale, Sultan-Ahmed-Moschee, Troja

Die Tiirkei liegt im duRersten Siidosten Europas be-
ziehungsweise im Siidwesten Vorderasiens. Neben der
Hauptstadt Ankara gibt es in der Tiirkei mehrere Millio-
nenstadte wie Istanbul, Izmir, Bursa, Adana und Antalya.
Istanbul, mit 14,4 Millionen Einwohnenden die bevol-
kerungsreichste Stadt der Tiirkei, liegt als einzige Stadt
weltweit auf zwei Kontinenten, am Goldenen Horn, dem
Ubergang zwischen Asien und Europa. Die Tiirkische
Kiiche ist in Deutschland sehr bekannt und beliebt. An
der Spitze steht der Doner Kebab, aber auch Pide, Bo-
rek, Beyti und andere Spezialitaten, wie stifRer tlirkischer
Friichtetee oder Mokka, gehoren dazu.
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Zutaten

1 Zwiebel
Tomatenmark

20 g Butter

20 ml Sonnenblumendl
2 EL Paprikapulver
(edelsiiR)

evtl. etwas Rosenpaprika
1,6 kg Huhn (zerteilt)
oder Hiithnerkeule
alternativ

1 kg Champignons
(vegetarische Variante)
Salz, Pfeffer,

1 Knoblauchzehe

2 rote Paprika

1 griine Paprika

1 groRRe Tomate

400 ml Schmand

2TL Mehl
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Paprika csirke galuskaval
Paprikahuhn

Die feingehackte Zwiebel bei schwacher Hitze in Fett diinsten. Tomaten-
mark hinzugeben und leicht karamellisieren lassen. Den Topf vom Herd
nehmen, Paprikapulver einstreuen und das Fleisch hinzugeben. Den Herd
hochschalten und das Fleisch bei groRer Hitze von allen Seiten anbraten
(Achtung, Paprika verbrennt leicht, also haufig drehen und wenden!). Den
Herd auf mittlere Hitze schalten. Fleisch salzen und pfeffern, Knoblauch
fein hacken und hinzugeben, den Deckel aufsetzen. Paprikawiirfel und
Tomatenwiirfel hineinwerfen. Anschlieflend zugedeckt schmoren lassen.
Hin und wieder umriihren und gegebenenfalls etwas Wasser zugeben.
Fertig garen. Das Ganze idealerweise liber Nacht ziehen lassen (das gilt
nicht fiir die Pilze-Variante!).

Vor dem Servieren aufwarmen. 2TL Mehl in den Schmand einrihren,

unter die SoRRe mischen und 4—5 min kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

]6 étvagyat!
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Csilla Imre

Abteilung IT, Statistik, Inter-/Intranet,
Offentlichkeitsarbeit

LVR-Dezernat Klinikverbund und Ver-
bund Heilpddagogischer Hilfen

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Paprikahuhn ist sicher eines der kistlichsten Gerichte der Welt - was
Obrigens auch fur die vegetarische Variante (in der das Huhn durch
Champignons ersetzt wird) gilt. Vermutlich gibt es so viele Rezept-
variationen wie es Kichinnen und Kache gibt ..

Fest steht, dass alle Freunde, die es bei mir einmal aBen, sich immer
wieder winschen, ich mége es doch wieder mal kochen, wenn sie zu
Besuch sind. Insofern muss ich mir keine Gedanken dariber machen, wie
ich meine Géste erfreven kann: Paprikahuhn geht immer. Und da man
das Gericht super vorbereiten kann - es wird sogar noch besser, wenn
man es einen Tag stehen lasst und dann aufwérmt - ist es auch in die-
ser Hinsicht perfekt. Wenn es schnell gehen muss, gibt es als Beilage
Reis oder Nudeln, wenn ich viel Zeit habe, dann selbstgemachte Nockerin,
Dazu gibt es auch immer Kopfsalat und/oder Gurkensalat.
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Ungarn =

Landerinformation Ungarn

Hauptstadt: Budapest Ungarn liegt in Zentral-/Osteuropa direkt neben Os-
Bevolkerungszahl: 9,9 Mio. terreich. Es zeichnet sich geographisch durch das wei-
Flache: 90.530 km? te Flachland aus: ungefdhr die Halfte des Landes liegt

hochstens 120 Meter iber dem Meeresspiegel. Im gan-
Brauche und Feste: zen Land finden sich Thermalquellen {iber denen Bade-
katholische Feiertage, Karneval in Mohacs hauser errichtet wurden. Etwas Besonderes ist auch die

Landessprache Ungarisch (oder ,,magyar nyelv”), welche
Sehenswiirdigkeiten: kaum einer anderen Sprache in Europa wirklich dhnelt
Burgpalast von Buda, ,,Schwimmende Fischerhduser® (am ehesten noch dem Finnischen). Teilweise flieRen —
von Bokod, St.-Stephans-Basilika, Ungarisches Parla- als Uberbleibsel aus der Zeit Osterreich-Ungarns — auch
ment deutsche Worter in den Sprachgebrauch ein. Ungarns

Kiiche bietet vor allem Fleischgerichte, dabei ist am
bekanntesten das Gulasch. Fast alle Gerichte enthalten
aufBerdem Paprika.
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Zutaten

750 g Lammfleisch (alter-
nativ Rindfleisch)

2 Kartoffeln

2 Zucchini

1,5 Tassen Reis

1EL Olivenal

15 Tasse pflanzliches Ol
1TL Salz

1L TL Pfeffer

1TL Kumin

3 Tomaten
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Tavas
Lammeintopf

Fleisch, Kartoffeln und Zucchini in Wiirfel schneiden und zusammen
mit Reis sowie Ol in einen Rémertopf geben und gut mit den Gewiirzen
durchmischen. Mit in Scheiben geschnittenen Tomaten bedecken und fiir
3 Std. bei 150°C im Backofen schmoren lassen. Man kann dazu Tsatsiki
und Salat servieren. Auf Zypern wird dieses Gerichtin einem Lehm-Holz-
ofen im Garten gegart.

Kahn 0peén!






Zypern

Ionna Michael-Wiese

Tagesklinik/Ambulanz Heinsberg
LVR-Klinik Viersen

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

.Tavas® ist eines von mehreren Gerichten, welche die Familien auf Zypern

v. 4. an Jonntagen oder auch an Feiertagen vorbereiten. Meistens treffen sich
die Gropfamilien am Wochenende, um gemeinsam zu essen und zu feiern. So
trafen wir uns auch in unserer Familie auf dem Berq im Dorf Mandria (Troo-
dos-Gebirge), wo meine ELtern im Holzofen drauBen im Garten bereits sams-
tags das Essen (u. a. ,Tavas”) vorbereiteten, damit wir alle zusammen (alle
Onkel, Tanten, Cousinen und Cousins sowie GroBeltern oder auch sogar Freun-
de) den Sonntag gemeinsam verbringen konnten. Da es in der Stadt (Limassol)
v. 4. in den Sommermonaten sehr warm ist, genossen wir alle zusammen die
frische Luft des Berges. Man glaubt es ja nicht, doch es gibt auch auf Zypern
im Winter auf dem Troodos-Gebirge Schnee! Jedoch im Sommer ist es auch
dort warm. Allerdings ist im Dorf nicht so viel Luftfeuchtigkeit, sodass die
Wirme dort ertréglicher ist als in der Stadt.
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Zypern

Landerinformation Zypern

Hauptstadt: Nikosia Zypernist nach Sizilien und Sardinien die drittgrofite In-
Bevolkerungszahl: 1,2 Mio. sel im Mittelmeer. Seit 1974 ist die Insel in die liberwie-
Flache: 9.240 km? gend griechisch gepragte ,,Republik Zypern® im Siiden

und die ,Tiirkische Republik Nordzypern® geteilt, die Tei-
Brauche und Feste: lung wird jedoch unter anderem von der Europdischen
Karfreitagsprozessionen (z.B. in Ktima), Osterspiele Union nicht anerkannt. Der Legende nach soll Aphrodite
rund um Paphos) (die griechische Gottin der Liebe und Schdnheit) an ei-

nem Strand von Zypern die Erde betreten haben, genau-
Sehenswiirdigkeiten: er gesagt im heutigen Kouklia, wo sich auch eine Ruine
Archéologischer Park Paphos, Halan Sultan Tekke eines Aphrodite-Tempels befindet. Die zyprische Kiiche
Moschee, Kloster Kykkos, Kénigsgraber von Nea Paphos, ist sowohl von griechischen als auch von tiirkischen Ein-
Lazarus-Kirche (Larnaka) fliissen gepragt. Typisch sind ,Tawas“ (Schmorgerichte

26

aus dem Tontopf) oder ,]Jiachni“ (gebratenes Fleisch und
Gemiise in Tomatensofie).
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Nachspeisen




Zutaten

Risengrod
(Sahne)-Milchreis:

11 Milch

150—180 g Rundkornreis
(oder ,,Milchreis")

2 Vanilleschoten

4 EL Zucker (40-60q)
100 g gehackte oder
gestiftete Mandeln

1 Prise Salz

250-300 ml Schlagsahne
1 ganze Mandel
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Danemark

Risalamande

Mandelmilchreis mit
Kirschsauce

Einen Topf mit moglichst dickem Boden auf den Herd stellen und Milch,
Reis, Zucker, Vanille ((jeweils in beide Richtungen halbiert; insgesamt
8 Stiicke), Mandelstifte und eine Prise Salz hineingeben. Die Herdplat-
te auf die hochste Stufe stellen. Den Milchreis mit einem Holzkochloffel
die ganze Zeit umriihren (die Milch soll nicht anbrennen!), bis die Milch
zu kochen beginnt. Das Ganze etwa 1-2 min kochen lassen und dabei
weiterriihren. Den Topf vom Herd nehmen und einen Deckel daraufset-
zen. Abwarten, dass der Reis abkiihlt. Etwa alle 20—30 min nach dem
Reis schauen und umriihren. Der Milchreis muss vor der weiteren Ver-
arbeitung ganz abgekiihlt sein! Die Sahne auf hdochster Stufe zu einer
cremig-festen Konsistenz schlagen. AnschlieRend die Sahne vorsichtig
unter den abgekiihlten/kalten Milchreis heben und die ganze Mandel da-
zugeben. Fertig! Servieren Sie dazu warme oder kalte Kirschsauce.

Wer diese Mandel beim Verzehr findet, bekommt ,,.en mandelgave®” — ein
Mandelgeschenk!

Velbekomme!



Danemark / Sydslesvig ==

Kirsebaersovs

Kirschsauce:

500 g Kirschsauce (fertig
gekauft oder ein Glas
Schattenmorellen mit einer
Tiite Vanillepudding ge-
kocht)

Obacht! Es gibt mehr als eine traditionelle Zubereitungsmethode. Zum
Beispiel kochen einige Leute den Reis mit Wasser an, bevor sie Milch hin-
zugeben. Das entsprache nicht meinem Familienrezept.
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== Danemark / Sydslesvig

Jan Schroder

LVR-Amt fiir Denkmalpflege im
Rheinland

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

In meiner Familie gehért(e) dieses Dessert zu den unhinterfrag-
ten RegelmdBigkeiten an den Feiertagen zum Jahresende. Mit
kiar verteilten Rollen: eine Person kauft(e) die fettere Sahne und
die ,,echte” Vanille auf der anderen Seite der Grenze, eine Person
kocht(e) den Reis, eine Person vermengt(e) die Zutaten und zu
guter Letzt versteckt(e) eine Person die Mandel. Heute beobachte
ich, dass sich mit zunehmenden Alter die Rollen um Traditionen
herum verdndern kénnen und dass Traditionen auch Fragen auf-
werfen: Wie kann ein Gericht, das Zutaten (Reis, Vanille) enthilt,
die in der Region nicht vorkommen, bzw. nicht lokal angebaut
wurden und werden, zu einem Traditionsgericht werden? Wessen
Arbeit - und wessen Leid - sitzen mit am Tisch, ohne dass wir
dariber sprechen?
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Danemark / Sydslesvig ==
Landerinformation Danemark / Sydslesvig

Hauptstadt: Kopenhagen Danemark ist Deutschlands nérdlicher Nachbarstaat.
Bevolkerungszahl: 5,7 Mio. In Schleswig-Holstein lebt auf der deutschen Seite der
Flache: 42.262 km? Grenze traditionell eine Danische Minderheit, fiir deren
politische Vertretung die Fiinf-Prozent-Hiirde bei den
Brauche und Feste: Landtagswahlen nicht gilt. Dem Konigreich Danemark
Fastelavn (Umzge z.B. in Aalborg), Johannisabend, gehoren die Farder (Inselgruppe im Nordatlantik) und
Midsommer Gronland an, welche sich jedoch weitgehend selbst ver-
walten. Danemarks Bevolkerung gilt Gliicksstudien zu-
Sehenswiirdigkeiten: folge als eine der gliicklichsten der Welt. Die danische
Danisches Nationalmuseum, Gefion-Brunnen, Kleine Kiiche ist bekannt fiir Smgrrebred, danische Hotdogs
Meerjungfrau, Nyhavn, Schloss Amalienborg, Tivoli oder Siifispeisen wie Risamalande (Vanillemilchreis)
(alle Kopenhagen), Schloss Kronborg (bekannt aus und Kanelsnegl (Zimtschnecken). Exportschlager sind
Shakespeares Hamlet) aufBerdem die Biersorte Carlsherg sowie die Lego-Bau-
steine.
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Zutaten

Ausreichend fiir eine
kleine hungrige Meute
(ca. 8—10 Personen).

Teig:

8 frische Eier

1 Glas Honig (ca. 250 g)
oder 200 g Zucker

4 Packchen Vanillezucker
(alternativ das Mark von
4 Vanilleschoten)

500 g Magarine

1 Packchen Backpulver
1 kg Mehl Typ 405

1, TL Salz

450 ml Sprudelwasser
(mit viel Kohlensaure)

Waffelbelag:

Vanilleeis / Milchreis

1-2 Glaser Sauerkirschen
1 EL Speisestarke
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Deutschland

Bergische Waffeln

Bergische Waffeln sind eine regionale Siispeise und sorgen bei Grof}
und Klein fiir strahlende Gesichter. Das hier vorgestellte Rezept kommt
ganz ohne Milch aus und ist somit fiir Allergiker bestens geeignet. Klei-
ner Wermutstropfen: Der hohe Kaloriengehalt der Spezialitat aus den
bergischen Landen.

Teig: Eier mit Honig (oder Zucker) sowie Vanillezucker in eine Schiissel
geben. Unter schnellem Riihren nach und nach die Magarine hinzugeben.
Gesiebtes Mehl in einer weiteren Schiissel mit dem Backpulver vermi-
schen. Salz hinzugeben. Das Mehl nach und nach in die Teigmischung
einrithren, dabei abwechselnd das Sprudelwasser hinzugiefien bis

ein gleichméRiger ,dicker” Teig entsteht. Vorsicht: Mineralwasser genau
abmessen, da der Teig sonst zu fliissig wird.

Waffeleisen gut vorheizen. Da der Teig einen hohen Fettanteil besitzt, ist
ein Einfetten des Waffeleisens meist nicht n6tig. Eine mittelgrofie Kelle
Teig in die Mitte des Eisens geben. Lieber etwas weniger Teig auf das
Waffeleisen geben als zuviel (wer gerne sauber macht, kann sich das
Uberlaufen aber leisten ©).

Belag: Speisestarke mit 3 EL Kirschsaft aus dem Glas verriihren. Die Sau-
erkirschen im eigenen Saft (aus dem Glas) zum Kochen bringen. Nun die
Speisestarkenmischung hinzugeben und kurz unter Rihren weiter ko-
chen bis eine dickfliissige Kirschsofie entsteht.



Milchreis nach Anleitung der Packung in Milch oder Hafermilch kochen.
Nach Belieben siiRen sowie mit einer Vanillestange verfeinern. Vanille-
eis gibt es in verschiedenen Qualitatsstufen, auch auf Sojabasis.

Auf die frisch gebackene Waffel Milchreis und/oder Vanilleeis geben. Das
Ganze mit der KirschsofRe tibergieRRen.

Viel Spafd beim Nachkochen und noch mehr beim Probieren. Der Teig
kann mit Zutaten wie Kakaopulver oder Nussmehl variiert werden.

Beste GriiRe aus dem bergischen Lande!
Guten Appetit!
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Benjamin Nawrath

LVR-Klinikum Dusseldorf
Kliniken der Heinrich-Heine-Universitat
Diisseldorf

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Die Bergische Waffel ist fur mich eine Spezialitat aus meiner
Heimat. Urspringlich ein Essen ,der armen Leute® avancierte die
SuBspeise mit Milchreis, Vanilleeis und Frichten zu einem be-
liebten Essen auch auBerhalb der Region. ich erinnere mich sehr
gerne an meine Kindheit zurick, wo meine ELtern Waffeln fir uns
buken. Heute stehe ich nun selbst am heiBen Eisen und bereite
das Familienrezept fir meine eigenen Kinder, die genauso gerne
die Waffeln essen, wie einst ich. Die Bergische Waffel schmeckt
mir immer noch nach einem Spazierqang durch das Bergische am
besten,
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Deutschland

Landerinformation Deutschland

Hauptstadt: Berlin
Bevolkerungszahl: 82,8 Mio.
Flache: 357.578 km?

Brauche und Feste:
Karneval, Maifest, Miinchener Oktoberfest

Sehenswiirdigkeiten:
Brandenburger Tor (Berlin), Kélner Dom, Dresdner
Frauenkirche, Schloss Neuschwanstein (Bayern, Allgau)

Die Bundesrepublik Deutschland befindet sich in Mittel-
europa und wird im Norden von Nord- und Ostsee, sowie
im Siiden von den Alpen begrenzt. Nachbarlédnder sind
Danemark, Niederlande, Belgien, Frankreich, Schweiz,
Osterreich, Tschechien und Polen. Deutschland ist Griin-
dungsmitglied der Europdischen Union (EU). Die Deut-
schen sind mit einem Durchschnittsalter von 44 Jahren
ziemlich alt und werden im weltweiten Vergleich nur
noch von den Japanern iibertroffen. Deutschland wird
haufig als Land der Dichter und Denker bezeichnet, weil
beispielsweise Goethe, Schiller und Kant hierher kom-
men. Die deutsche Kiiche ist bekannt fiir Bratwiirste,
Bier und die Brotkultur, die als immaterielles Weltkul-
turerbe anerkannt ist.
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Zutaten
Als MaReinheit dient ein
leerer Joghurtbecher.

2 Becher Naturjoghurt
6 Becher Mehl

2 TL Backpulver

3 Becher Zucker

1 Becher neutrales
Pflanzenal

4 Eier
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Frankreich

Gateau au yaourt
Joghurtkuchen

Den Ofen auf 180°C (Ober/Unterhitze) vorheizen. Alle Zutaten gut ver-
mischen. Teig in eine gefettete Kastenform geben. Mindestens 35 min
backen, am besten Stabchenprobe machen. Auf Wunsch mit Puderzucker
bestreuen.

Bon appétit!



AT

& "F.ran Ii'fe*nch : a
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Natalie Deissler-Hesse

Abteilung Jugendforderung
LVR-Dezernat Kinder, Jugend und Familie

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Mit diesem sehr einfachen Rezept verbinde ich meine ersten Koch-
versuche. Den Gateau au yaourt habe ich immer mit meiner Mut-
ter gebacken, wenn wir spontan Besuch bekamen und es schnell
gehen musste. In Frankreich wird der Kuchen gern zum ,,godter”
(kleiner Nachmittagssnack fur Kinder) serviert,
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Frankreich

Landerinformation Frankreich

Hauptstadt: Paris
Bevolkerungszahl: 66,9 Mio.
Flache: 547.557 km?

Brauche und Feste: 14 julliet (Nationalfeiertag mit
Paraden und Feuerwerk), Braderie de Lille, Carnaval de
Nice, Filmfestspiele in Cannnes

Sehenswiirdigkeiten: Arc de Triomphe, Champs-Ely-
sée, Eiffelturm, Festungsstadt Carcassonne, Kathedrale
NGtre-Dame, Le Mont-Saint-Michel, Louvre Museum,
Schloss Versailles, Verdonschlucht

................................................................................

Frankreich grenzt unmittelbar an Deutschland und ist
flaichenmaRig das grofite Land der Europdischen Union,
zu deren Griinderstaaten es zdhlt. Auf der Landkarte er-
kennt man immer noch das von ,Sonnenkdnig“ Ludwig
XIV. geprdgte zentralistische Gebilde von StraRen, die
scheinbar alle in die Hauptstadt Paris fiihren. Der Ruf
der Franzosischen Revolution (,Liberté, Egalité, Frater-
nité“), welche auch als die Geburtsstunde der Menschen-
und Biirgerrechte bezeichnet wird, ist noch immer der
offizielle Wahlspruch der Republik. Weltbekannt ist
Frankreich auerdem fiir seine Kiiche, die seit 2010 zum
immateriellen UNESCO-Weltkulturerbe zahlt. Zu den
bekanntesten Gerichten gehoren Cog-au-Vin, Bouilla-
baisse, Elsdsser Flammkuchen oder Créme brilée.

.....................................................................................................
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Zutaten

Fiir die Eiercreme:

3 Eigelb

3 grofRe EL Zucker

500 ml fettarme Milch

3 grofRe EL weiRes Mehl

Vorbereitung der
Tiramisu:

4 Tassen Espresso

300 g Loffelbiskuits
bitteres Kakaopulver, Zimt
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Tiramisu della Casa
Tiramisu nach Art des Hauses

Das Eigelb mit dem Zucker steif schlagen. Die Milch in einem Kochtopf
langsam erhitzen, ohne sie zum Kochen zu bringen. Danach die erhitzte
Milch unter standigem Riihren in eine Richtung, langsam in die geschla-
gene Zucker-Eigelb-Masse geben, so dass eine homogene Masse entsteht.
Bei schwacher Hitze langsam in eine Richtung weiterriihren. Vorsichtig
das Mehl hinzufiigen und weiterriihren, so dass sich keine Klumpen bil-
den und die Creme fester wird. Sie darf dabei nicht am Kochtopfbhoden
anbrennen. Den Kochtopf vom Herd nehmen. Langsam die Creme in eine
Richtung weiterriihren, so dass sie noch fester wird. Danach die Creme
abkiihlen lassen. Es ist wichtig am Ende eine homogene Creme zu ha-
ben. Den Espresso zubereiten und abkiihlen lassen. Abwechselnd die Ei-
ercreme und die mit Espresso benetzten Loffelbiskuits in einem Gefaf
schichten (die Loffelbiskuits diirfen dabei nicht zu stark durchnasst sein).
Das Ganze im Kiihlschrank 60 min abkiihlen lassen und vor dem Servie-
ren mit einer gleichmafiigen Schicht Kakaopulver und Zimt bestreuen. Je
nach Wunsch weiter dekorieren und dann servieren.

Der Geschmack ist noch besser, wenn das Tiramisu einen Tag vorher zu-
bereitet wird und im Kiihlschrank ruhen kann. In diesem Fall sollte die
Dekoration erst am nachsten Tag erfolgen.

Buon appetito!



Italien “

Traditionelles Rezept: Anstatt der Eiercreme, eine traditionelle Creme
mit Mascarpone, Eiern und Zucker zubereiten.

Variante fiir Kinder: Statt Espresso kann Gerstenkaffee oder koffeinfreier
Kaffee verwendet werden.

Variante fiir Erwachsene: Ein kleines Glas ,,Amaretto di Saronno® Likorin
den Espresso mischen.

Fiir Familientreffen und besondere Anlasse: Fiigen Sie der Creme ein
Flaschchen Mandelgeschmack hinzu (wenn die Creme fertig und nicht
mehr sehr warm ist).

Serviervarianten:
Elegante Variante: in Dessertschalen servieren
(gleiche Vorbereitung)

Variante fiir den Alltag: in groRer Schiissel servieren
(gleiche Vorbereitung)

Variante fiir besondere Anladsse: in traditionaler Porzellanschale
(gleiche Vorbereitung)

Dekorationsvarianten:

Dekoration mit wenigen Kaffeebohnen

Dekoration mit Schokoladenstiickchen, besonders in der Kinderversion
Dekoration mit Alkoholpralinen in der Erwachsenenversion
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Barbara Colacchia

Abteilung Erwachsenenpsychiatrie III
LVR-Klinik Bedburg-Hau

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Mit dem vielseitigen Rezept des ,Tiramisu della Casa“ werden Erinnerungen wach an
Familienfeste, Treffen mit Freunden, Geburtstage, wichtige Ereignisse .. Es ist ein ein-
faches Rezept, das jedes Kind in der Familie sehr fruh allein vorzubereiten lernt. Durch
die Vermischung von Tradition und Neuem hat jeder viel SpaB beim Zubereiten. Die viel-
faltigen Zubereitungsmaglichkeiten sind sehr lecker und fur jedes Alter geeignet.
Gebrauchlich ist auch der Name: , Tiramisu®, was familidr Obersetzt werden kann als
.entlaste mich von schweren Situationen, gib mir die Hoffnung zurick, entferne meine
Trdnen .. - ein einfaches und hilfreiches Mittel, um leichte familidre ,Depressionen* zu
Uberwinden und das Lacheln von innen und auBen wieder zu finden und zu behalten. Das
Rezept kann man in jedem Lebensalter und zu jedem Anlass und/oder in jeder schwie-
rigen Situation zubereiten, um dabei an einem gemeinsamen Tisch geeignete Lisungen
fur Schwierigkeiten jedweder Art zu finden und neue Perspektiven in Bezug auf Leben,
Familie, Arbeit, Freunde und Gesellschaft zu entwickeln.

Jede Familie hat ihre eigenen Variationen, sowohl hinsichtlich der Zutaten als auch ihrer
Bedeutung. Das ist for mich ,Tiramisu della Casa“

138



Italien “

Landerinformation Italien

Hauptstadt: Rom Italien liegt im Siiden Europas, auf der Landkarte er-
Bevolkerungszahl: 60,6 Mio. kennt man es leicht an der Form, die der eines Stiefels
Flache: 294.140 km? dhnelt. Bekannt ist es auf der Welt wegen der histori-

schen Bedeutung (als Zentrum des ehemaligen Romi-
Brauche und Feste: schen Reiches), als Urlaubsland (eines der meistbesuch-
Opernfestspiele in Verona, Orangenschlacht beim Kar- ten Lander der Welt), fiir seine Kiinstler (z. B. Botticelli,
neval in Ivrea, Osterprozessionen (z. B. in Sulmona) Michelangelo, Raffael, da Vinci), fiir seine Wissenschaft-

ler (z. B. da Vinci, Galilei, Fibonacci, Fermi, Kolumbus),
Sehenswiirdigkeiten: fiir Mode (Mailand als Modemetropole, auRerdem Mar-
Amalfikiiste, Comer See, Forum Romanum, Gardasee, ken wie Armani, Dolce & Gabbana, Gucci, Prada, Versa-
Kolosseum, Schiefer Turm von Pisa, Trevi-Brunnen, ce) und natiirlich fiir die italienische Kiiche. Pizza, Pasta,
Vatikanstadt Bruschetta, Risotto, Panini, Tiramisu und Co. geniefien

auch auferhalb Italiens eine grofie Bekanntheit und
sind sehr beliebt.

139



Portugal

Pastéis de Nata
Puddingtortchen mit Blatterteig

... oder auch ,mit jedem Bissen ein Stiick zu Hause"

Zutaten
fir 12 Stiick:

500 ml Sahne oder
Vollmilch

180 g Zucker

1 Prise Salz

1 Zitrone (Schalenabrieb)
2 EL Mehl

8 (oder 6 grofie) Eigelb

1 Vanillestange (Mark)
500 g Blatterteig (Kiihl-
regal)
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. Sahne, Zucker, Salz und Zitronenschale mit den Quirlen des Handriihr-

gerats verriihren. In einen Topf geben, kurz aufkochen lassen, dabei
standig mit dem Schneebesen weiterriihren. Wenn die Sahne kocht,
das mit 2 EL Sahne angeriihrte Mehl einriihren.

. Die Eigelbe miissen nun temperiert werden. Dazu unter stetigem Riih-

ren in einem diinnen Strahl etwas von der heilen Sahnemischung zu
den Eigelben geben. Vorsicht, die Mischung darf nicht zu heif} sein,
sonst stockt das Eigelb! Die temperierten Eigelbe nun im Ganzen zur
Mischung geben, mit dem Vanillemark (aufschneiden und auskratzen
mit der Messerspitze) verriihren. Unter Riihren leicht eindicken las-
sen (zur Rose abziehen), bis eine sanfte cremige Masse entsteht. An-
schlieflend alles durch ein Sieb in eine Schiissel streichen. Die Masse
nun lauwarm auskiihlen lassen. Damit keine Haut entsteht, schnell mit
einer Klarsichtfolie abdecken.

. Den Blatterteig aus der Packung nehmen, ausrollen und erneut von

unten nach oben, der Langsseite aufrollen und leicht andriicken.
So verdichten sich die Teigschichten. Die Teigrolle nun in 12 Stiicke
schneiden und jedes einzelne Stiick, mit der noch erkennbaren Teig-



Zimt zum Bestauben
etwas Butter oder
Margarine zum Ausfetten
der Form

etwas Zucker zum
Karamellisieren

Benotigte Utensilien:
Muffinblech/Cupcakeblech

spirale nach oben, in die zuvor leicht eingefettete Form legen. Den
Teig mit den Fingern in die Férmchen driicken. Die Finger in etwas
Wasser tauchen, falls er klebt.

. Ofen auf 220-250°C vorheizen (am besten schon vorher). Die Mas-

se zu 34 in die Formchen einfiillen. Auf der mittleren Schiene 10 bis
12 min ausbacken. Dabei immer beobachten! Die Oberflache sollte ka-
ramellisieren und leicht dunkel sein. Ist das nicht der Fall, mit etwas
Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner nachhelfen. Die Tort-
chen aus dem Ofen nehmen und auf einem Gitter auskiihlen lassen.
Die Tortchen konnen auch gut lauwarm gegessen werden (so mag ich
sie am liebsten). Im Kiihlschrank halten sie sich ca. 3—4 Tage, aber so
lang werden sie nicht liberleben ©. Je nach Geschmack kénnen die
Pastéis de Nata noch mit Zimt bestreut werden.

Bom apetite!
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Maximilian Schmidt

LVR-Wohnen in Bonn-Castel (Haus 7)
LVR-HPH-Netz Ost

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Sonne, ein Atemzug. Die salzige Meeresluft des Atlantiks und der
strenge Geruch des Kerosins vom Flughafen Faro an der Algarve.
Die Umarmung der Mutter. Der Ausblick Uber die Klippen in das
tiefblaue Meer. Lange Striande und der abgehackte Dialekt der
Algarvios. Lagos, ,meine“ Stadt. Hunderte von Tagen und Néchten
mit meinen Freunden. All die und noch 1000 andere Erinnerungen.
Die Portugiesen geben dieser Melancholie einen Namen:
~Jaudade”, .. und fur mich steckt sie in diesem einen, ersten
Bissen.
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Portugal a

Landerinformation Portugal

Hauptstadt: Lissabon Portugal liegt im auflersten Westen Europas auf der
Bevolkerungszahl: 10,3 Mio. iberischen Halbinsel und grenzt an Spanien und den
Flache: 91.605 km? atlantischen Ozean. Die Hauptstadt Lissabon ist fiir ihre
Standseilbahnen beriihmt, die die tiefer gelegenen Teile
Brauche und Feste: der Altstadt mit den hoher gelegenen verbinden. Der auf
Festa do Colete Encanado (Stierkampf), Festa de Sao der ganzen Welt konsumierte Portwein (auch ,,Porto” ge-
Joao do Porto (Mittsommerfest zum Johannistag) nannt) stammt, wie der Name schon sagt, aus der portu-
giesischen Stadt Porto. Dariiber hinaus ist Portugal un-
Sehenswiirdigkeiten: ter anderem als Reiseziel fiir Surfer oder als weltgrofiter
Castelo de S3o Jorge, Palacio Nacional da Pena, Portu- Exporteur von Kork bekannt. Als Nationalgericht gilt der
giesische Inseln (Azoren, Madeira), Rossio-Marktplatz Bacalhau, ein gesalzener und getrockneter Stockfisch.

in Lissabon
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Zutaten

300 g Mehl

150 g Butter (nicht gekiihlt)
1 Packchen Backpulver

3 Eier

250 g Quark (Magerstufe)
4LEL Zucker
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Russland

Watruschki
Mamas Quarktortchen

Butter, Mehl und Backpulver verkneten. Anschliefend 3 Eigelbe und
Quark hinzufiigen und ebenfalls gut verkneten. Aus dem Teig 3 Ballchen
formen. Diese fiir mindestens 3 Std. in den Kiihlschrank legen. 3 Eiweif}
und 4 EL Zucker zu Eischnee schlagen. Den Teig ca. 1 cm dick ausrollen
und mit dem Eischnee bestreichen. Dann den bestrichenen Teig zu einer
Rolle formen und in Stiicke schneiden. Die Stiicke auf einem mit Backpa-
pier ausgelegte Blech verteilen. Den Backofen auf 160°C vorheizen und
die Tortchen 20—30 min backen, bis sie leicht gelb werden.

lpuatHoro annerural






Maria Gruntfest

Abteilung Finanzbuchhaltung,
Jahresabschluss

LVR-Dezernat Finanzmanagement,
Kommunalwirtschaft und Europa-
angelegenheiten

Was ich mit dem Gericht verbinde ..

Ich verbinde mit diesem Rezept meine Kindheitserinnerungen.
Meine Mutter hat die Tortchen immer gebacken, wenn die ganze
Familie sich versammelt hat. Das macht sie auch heute noch.
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Russland

Landerinformation Russland

Hauptstadt: Moskau
Bevolkerungszahl: 144,3 Mio.
Flache: 16.376.870 km?

Brauche und Feste: Russisch-Orthodoxes Weihnachts-
und Osterfest, Neujahrsfest, Masleniza (Fastnachtswo-
che), Russischer Winter

Sehenswiirdigkeiten: Bolschoi-Theater, Eremitage
(ehem. Zarenpalast in St. Petersburg), Ladogasee (grofR-
ter See Europas), Lenin-Mausoleum, Moskauer Kreml,
Roter Platz mit Basilius-Kathedrale

Russland bzw. die Russische Foderation ist flachen-
méRig das grofte Land der Erde und erstreckt sich von
Europaim Westen iiber den gesamten Norden Asiens bis
zum Pazifischen Ozean im Osten. Die langste Eisenbahn-
strecke der Welt verlduft fast durch das ganze Land, von
Moskau bis Wladiwostok. Weitere Rekorde: Die Wolga,
der langste Fluss Europas, entspringt hier und miin-
det in den groften Binnensee der Erde, das Kaspische
Meer; im Siiden Sibiriens liegt der tiefste See der Erde
(rund 1600 Meter); die beiden kéltesten von Menschen
bewohnten Orte, Oimjakon und Werchojansk, haben im
Winter Temperaturen von -50°C. Die Landeskiiche um-
fasst Gerichte wie Pelmeni und Piroschki (gefiillte Teig-
taschen), Schaschlik oder Boeuf (Rinderschmorbraten).
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Wir bedanken uns bei allen Kolleginnen und Kollegen, die sich fiir

das Projekt des interkulturellen Kochbuchs mit ihren Rezepten und per-
sonlichen Geschichten engagiert haben. Hervorheben machten wir auch
Benedikt Reineke, der uns nicht nur organisatorisch tatkraftig unter-
stiitzt, sondern auch die Landerinformationen zusammengestellt hat.
Auch fiir die gute und kreative Zusammenarbeit mit Sibylle in der
Schmitten mochten wir an dieser Stelle danken.

Ihr Projektteam

Carmen Heyner Dorothee Bloschak
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