Die jidische Kiche kann man nicht
mit einer regionalen Kiche verglei-
chen wie der franzésischen, ungari-
schen oder italienischen, denn die vor
Jahrhunderten aus ihrem Land vertrie-
benen Juden haben in diesem Sinn
keine Landeskiiche. Sie haben viel
mehr, unter Einhalten ihrer Speise-
regeln, die im jeweiligen Land vor-

handenen Nahrungsmittel verwendet.

Heidi Rohde-Germann

So, wie man zwischen askenasischen
und sephardischen Juden unterschei-
det, unterscheidet sich auch deren
Kiiche. Die Speisen der aus Mittel- und
Osteuropa stammenden askenasischen
Juden haben Ahnlichkeiten mit denje-
nigen in Polen, Ungarn, Osterreich
und Russland. Letzteres umfasst aller-
dings ein derart grosses Gebiet, dass
die judisch-askenasische Kiiche durch
die Esstraditionen und das Nahrungs-
angebot angrenzender Lander wie der
Tirkei oder des Irans stark beeinflusst
wurde und dort entsprechend grosse
Ahnlichkeiten mit der sephardischen
hat.

In der askenasischen Kuche findet
man vor allem Rind- und Lammf{leisch-
gerichte, die lange gekocht werden.
Gewurzt wird mit Zwiebeln, Knob-
lauch, Paprika, Dill und Petersilie. Kar-
toffeln, Linsen und Buchweizengriitze,
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Frichte und Gemdtse, auch eingelegte
Gemtuse und Essiggurken gehoren
dazu. Suss-Saures, Sauerrahm und
Fisch als neutrale Speise nehmen im-
mer eine wichtige Stellung ein. Bei den
Bagels — den runden Brotchen mit ei-
nem Loch in der Mitte — und Challah,
dem Hefezopf, wie wir ihn kennen, oft
mit Mohn oder Sesam bestreut, zeigt
sich der Osterreichisch-ungarische Ein-
fluss bei den Backwaren. Stisse Desserts
sind ebenfalls sehr beliebt.

Die sephardischen Juden stammen
aus Portugal, Spanien und dem Nahen
Osten. Aus Spanien und Portugal wur-
den sie wahrend der Inquisition ver-
trieben und retteten sich teils nach
Nordeuropa, teils nach Marokko, Grie-
chenland und die Ttrkei bis nach In-
dien. Fisch, Lammfleisch, Olivenol, Zi-
tronen und scharfe Gewurze, Dill und
Korianderkraut kennzeichnen sephar-
disches Kochen. Die Verwendung von
Tomaten, Zucchini, Auberginen, Ar-
tischocken, Oliven und Bohnen ist Teil
der Mittelmeerkiiche. Regionale Un-
terschiede sehen wir zum Beispiel in
der Verwendung von viel Joghurt, fla-
chen Broten, Phyllo-Teig und Tahini-
paste (einer aus Sesamkornern herge-
stellten Paste) in ostlichen Regionen,
wahrend in Marokko lebende oder aus
Marokko stammende Juden ihre Ge-
richte mit Safran, Zimt, Ingwer, Mus-
katbliite und Piment wiirzen.

Bei der Befolgung der judischen
Speisevorschriften spielen Fisch, Ge-
muse und Obst, das Fleisch von Hiih-
nern, Gansen und Enten eine wichtige
Rolle. So wird mit Gansefett gebraten
und Gansesalami gegessen. Wenn wir
an judische Speisen denken, kommen
uns die bekanntesten, wie Matzen, fla-
che ungesauerte Brotfladen, oder ge-
filte Fisch in den Sinn. Dieser wird
heute aus puriertem, weissem Fisch
hergestellt, der mit Ei, Matzenmehl
und Gewtirzen zu Ballchen geformt, in
einem Fischsud gegart und anschlies-
send abgekuhlt wird. Dazu gibt es Ka-
rottenscheiben und Meerrettichsauce.

Die Vielfalt der judischen Kiche
schldgt sich in den Kochtopfen Israels
nieder, wurden doch von den heimge-
kehrten Juden die vielfiltigsten Re-
zepte mitgebracht. Judische, koschere
Speisen und auch Fertiggerichte gibt
es fast iberall auf der Welt, die judi-
sche ist die wohl internationalste
Kiiche. |
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