Ein veritables Knuddelessen: Cau cau - Rinderkutteln mit Chilipaste, Kartoffeln, Karotten und Minze. (Ziirich, 12/2017)

CAU CAU

Kutteln vom Rind mit Chilipaste, Minze und Kartoffeln

«Nada te mueve mds que una mesa vacia» («Nichts bringt dich mehr
in Bewegung als eine leere Tafel»), lautet ein altes Sprichwort, dessen
Sinn sich heute in Mitteleuropa vielleicht gar nicht mehr so leicht
erschlieft. Jene unter unseren Vorfahren aber, die im 19. Jahrhundert
nach Lateinamerika ausgewandert sind, unternahmen die beschwer-
liche Reise vor allem mit dem Ziel, endlich wieder genug Essen zu
bekommen. Die Napoleonische Kriege (1792-1815) hatten in Euro-
pa zu einer generellen Verarmung der Bevolkerung gefiihrt. Es folg-
te 1815 der Ausbruch des Vulkans Tambora 6stlich von Java, dessen
Staub iiber die ganze Erde verteilt wurde. Das sorgte fiir eine Abkiih-
lung des Klimas, ein sprichwortliches Jahr ohne Sommer (1816), fiir
Missernten und Hungersnote. Abertausende von Europiern schiff-
ten sich in den Jahrzehnten darauf in Richtung Westen ein, Vorstel-
lungen der berghoch beladenen Teller vor Augen, die sie sich in der
Neuen Welt erhofften. Fleisch, Fleisch, Fleisch — so lautete das grof3e
Versprechen. Es wurde schlieSlich eingelost.

Fleisch, Fleisch, Fleisch. Gibt es ein roter leuchtendes Symbol
fir «Genug zu essen» als ein riesiges, knusprig gegrilltes, blutsprit-
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Knall im Schiirzenverein | «Erst
jetzt fallt mir auf, dass das Gesche-
hen vor dem Mercado San Pedro
in Cusco weitgehend von Frauen
beherrscht wird. lhre hellen Rufe,
ihr warmes Lachen, ihr Keifen, ihr
Siuseln erfillen die Luft ebenso
wie der Duft von Ananas, Mangos
und Wassermelone, frittierten
Schweinediarmen, gerostetem Mais
und frischen Krautern...»

Das auf diesen Seiten vorgestellte Rezept
entstand in Zusammenhang mit der hier
zitierten Episoda vom 6. November 2017.


http://files.hoio.org/files/REISEN/Episoda/2017/171116_Cusco_Plazoleta_San_Pedro.pdf
http://files.hoio.org/files/REISEN/Episoda/2017/171116_Cusco_Plazoleta_San_Pedro.pdf
http://files.hoio.org/files/REISEN/Episoda/2017/171116_Cusco_Plazoleta_San_Pedro.pdf

Auf jedem Markt in Peru gibt es
Stinde, die Caldo de cabeza anbie-
ten. Diese Suppe wird meist aus
den Kopfen von Laimmern oder Al-
pakas gekocht und ist entsprechend
gelatinos. Der Gast kann wiinschen,
mit welchem Stiick vom Kopf er die
Suppe serviert haben will. Auf dem
Markt von Chivay habe ich sie mit
einem Stiick Unterkiefer probiert.
(112017)

Shambar ist eine dicke Suppe, die
aus Weizen, Bohnen und verschie-
denen Fleischsorten besteht. Als
Einlage kommen auf jeden Fall
groBe Stiicke von Schweinehaut
hinein. Die Suppe ist vor allem in
Trujillo beriihmt, wo sie traditionell
am Montag gekocht wird. Diese hier
steht auf einem Tisch im Restaurant
A su Mar‘e im siidlichen Stadtzent-
rum von Trujillo. (11/2017)

Unter dem Namen Chanfainita wer-
den in der spanischsprachigen Welt
recht unterschiedliche Schmorge-
richte aufgetischt. Die Version, die
vor allem in Lima gekocht wird,
besteht aus Lunge vom Rind und
Kartoffeln. Im Restaurant Pan-
chita in Lima wird sie zudem mit
gekochtem Mais (Choclo) serviert.
(1172017)

zend saftiges Rindersteak? Ein Milzschnittchen oder eine schlab-
berige Kuttelsuppe vermogen solches nicht zu leisten. Kein Wun-
der also, bekommt man etwa in Argentinien oder Brasilien nur die
besten Stiicke aus dem bovinen Muskelapparat vorgesetzt. Denn
offenbar muss bis heute bestitigt werden, dass die Rechnung aufge-
gangen ist, dass man die Heimat zu Recht verlassen hat, dass man
im Schlaraffenland gelandet ist, im Uberfluss. Natiirlich haben auch
die Rinder im stidlichen Amerika Fiifle, Kopfe, Schwinze, Herzen
und Nieren. Auf den schénen Stadtmirkten von Buenos Aires oder
Sao Paulo aber sucht man vergebens nach solchen Teilen, hier hingt
ausschliefllich edelstes Muskelfleisch in den Glasvitrinen. Wer so-
genannt mindere Stiicke kaufen will, muss jene Mirkte aufsuchen,
wo die Armsten sich eindecken, zum Beispiel die Nachfahren der
Sklaven. Die Feira de Sao Joaquim in Salvador de Bahia etwa ist so
ein Markt. Hier werden die Rinderfiifle in Schubkarren iiber den
schlammigen Boden gekarrt, hier thronen die Schidel der Kiihe auf
kaputten Kiihlschrinken, hier saften die Lebern und Lungen auf
Wellkartons vor sich hin, beschnuppert von Hunden und Katzen,
umhuscht von Fliegen.

Peru ist, ganz im Unterschied zu Argentinien oder Brasilien, nicht
das Land der groflen Steaks. Es ist das Land der tausend Kartoffeln,
des Maises in allen Farben, der Dicken Bohnen, der Riesenkiirbisse,
der Flusskrebse, Muscheln und Fische, der eigenwilligen Kriuter wie
Coca, Huacatay oder Muna und natiirlich der Chilis (4j7). Diese Zu-
taten sind offenbar eine gute Grundlage fiir Restaurants, denn es gibt
hier mehr erstklassige Lokale als in allen anderen Lindern des siid-
lichen Amerikas. Laut der Pellegrino-Liste liegen drei der 50 besten
Lokale der Welt in Lima. Das Central von Virgilio Martinez bekleidet
den fiinften Rang, das Maido von Mitsuharu Tsumura liegt auf Platz
acht, und das Astrid y Gaston des umtriebigen Gastén Acurio belegt
immerhin noch Platz 33.

Peru ist berithmt fiir seine Ceviches, Aj7 de gallina (Hithnchen
in einer cremigen Sauce aus gelbem Chili), 7acu tacu (Reis mit
Bohnen), Chupe de camarones (Suppe aus Flusskrebsen), Papa a la
Huancaina (Kartoffeln mit wiirziger Kisesauce) oder Cuy al horno
(gefiilltes Meerschweinchen aus dem Ofen). Man weif8 hier auch
die kulinarischen Vorziige des fiir seine Wolle berithmten Alpakas
zu schitzen, nicht nur das reine Muskelfleisch allerdings. Aus dem
groflen Kopf des Tiers bereitet man eine wiirzige Suppe zu (Caldo
de cabeza), seinen Magen fiillt man gerne mit Herz oder Niere,
und seine Leber ist man roh mit etwas Limettensaft, als Ceviche.
In Trujillo schitzt man eine Suppe namens Shambar, deren Einlage
aus Bohnen und Schweinehaut besteht. In Lima wiederum liebt
man Chanfainita — eine feuchtes Schmorgericht mit Lunge vom
Kalb oder Rind. Und an allen Ecken und Enden werden Antichu-
chos de corazdn gegrillt, das sind Stiicke vom Rinderherz, die erst in
Essig mariniert, dann auf Spiefichen gesteckt werden. Sie sind so
populir, dass man sie gar in der Gestalt von Kiihlschrankmagneten
kaufen kann.
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Wie aus dem Lehrbuch des Tripiers: Pansen (teils glatt, teils von feinen Zoten bedeckt), Netzmagen (wie Bienenwa-
ben, drum auf Englisch Honeycomb tripe), Faltenmagen (erinnert an ein Buch, drum auch Psalter, Blittermagen) und
der etwas dunklere Labmagen. Stand auf dem Mercado central von Lima. (11/2017)

Wer zum Beispiel iber den zentralen Markt von Lima schlendert,
versteht sofort, dass die Eingeweide der Schlachttiere hier eine ganz
andere kulinarische Bedeutung haben als etwa in Brasilien. Die in-
neren Kostbarkeiten werden hier an eigenen Stinden verkauft, aufs
Schénste pripariert und mit Stolz prisentiert. In der Sektion fiir Rin-
dergeschlinge etwa hingen die sorgfiltig blanchierten Kutteln der
Kiihe so feinsiuberlich nebeneinander, dass man die einzelnen Teile
des Magens unterscheiden kann. Die grofiten Stiicke stellt der Pan-
sen, der teils glatt, teils von feinen Zoten bedeckt ist. Die Struktur
des Netzmagens gleicht Bienenwaben, der Faltenmagen erinnert an
ein Buch, ein Psalter, dessen Seiten vom Wind aufgeblittert werden.
Sie alle sind elfenbeinfarben hell, nur der zarte Labmagen ist deut-
lich dunkler, rétlichbraun. Unter den Kutteln, die herrlich frisch und
milchig duften, liegen in Schalen aus Chromstahl die Herzen, die
Nieren, die Lebern, die Zungen, die Milzen, die Hoden, die Euter,
die Lungen Die Fiifle sind ebenfalls blanchiert und sorgfiltig der Lan-
ge nach aufgesigt. Die Schwinze sind in einzelne Glieder gebrochen,
die verschiedenen Stiicke aus dem Zwerchfell sind mit Prizision pri-
pariert, die Gehirne sind festlich herausgeputzt, auf der Gesichtshaut
sitzt kein Hirchen mehr, ja sogar der Diinndarm ist so akkurat gerei-
nigt, dass man direkt hineinbeiflen mochte.

Solche Schonheit, solche Vielfalt, solche Genauigkeit sucht man
selbst auf den Mirkten Frankreichs vergeblich, wo doch der Zripier
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Anticuchos sind kleinere SpieBchen
aus Fleisch, das vor dem Grillen in

Essig und Gewiirzen mariniert wird.
Anticuchos (das Wort stammt aus
dem Quechua) kénnen aus verschie-
denen Fleischsorten bestehen, der
absolute Klassiker in Peru aber sind
die Anticuchos de corazén, die aus
Stiicken vom Rinderherz bestehen.
Sie werden auch mit diesem Schild
geehrt, das im Restaurant Panchi-
ta in Lima auf der Wand hingt.
(11/2017)
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Sehr beliebt ist auf den Mirkten auch Gelatine, die aus den Knochen vor allem vom Rind gekocht und kalt geléffelt
wird. Gelegentlich wird sie mit Zucker vermischt und kiinstlich rot gefarbt (so soll sie wohl auch Kindern schmackhaft
gemacht werden). Diese Frau auf dem Markt von Cusco bietet nebst Gelatine auch Stiicke von RinderfuiBen, Gelenk-
knochen und andere Teile an, die vor allem zur Bereicherung von Suppen gekauft werden.

noch etwas zihlt. Und wer sich gewdhnlich in der Schweiz versorgen
muss, dem schieffen beim Anblick solcher Pracht zwangsliufig die
Trinen ins Gesicht.

Es gibt verschiedene Hypothesen, warum die Innereien in Peru
einen hoheren Stellenwert haben als andernorts. Manche fithren
diese Vorliebe auf den Einfluss der Chinesen zuriick, denen das Ge-
krose als besondere Delikatesse gilt. Die Katonesen, die zu Beginn
des 20. Jahrhunderts nach Peru migrierten, begriindeten mit ihren
Restaurants eine eigene Kiiche, die Chifa genannt wird und Chine-
sisches mit Peruanischem verbindet (ihr mit Sojasauce und Ingwer
gewiirztes Lomo saltado wird heute in nahezu jedem Restaurant des
Landes gekocht). Eine Kochin im Colca-Tal meinte, die Liebe zum
Geschlinge sei auf den Einfluss der indigenen Andenkiiche zuriick-
zufithren, die Innereien immer schon besonders geschitzt habe. Ein
Metzger in Trujillo behauptete, in Peru hitten sich mehr Traditionen
der europiischen Kiiche erhalten — und eine Reisefiihrerin aus Cusco
beteuerte schlicht, in ihrem Land wisse man halt einfach, «was die
wahren Delikatessen sind.»

Unter den zahlreichen Eingeweide-Gerichten der peruanischen
Kiiche haben einzelne geradezu den Status von Nationalgerichten. So
auch Cau cau — ein Eintopf aus klein geschnittenen Kutteln, Chili-
paste, Minze und Kartoffeln. Der Name soll entweder auf einen Be-
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Hierba buena | Bei dem hier vor-
gestellten Gericht spielt die Minze
eine wichtige Rolle. In Peru verwen-
det man hauptsichlich Hierba buena
(Mentha spicata), Griine Minze, auf
Englisch Spearmint. Griine Minze ist
auch in Europa weit verbreitet, wird
aber meist fiir industrielle Produkte
wie Bonbons, Kaugummi, Zahnpasta
oder diverse SiBigkeiten verwen-
det. Auf den Markten findet man
eher Pfefferminze (Mentha % piperi-
ta), die etwas scharfer schmeckt.

SliBkartoffeln statt Reis | Im
altesten mir bekannten Kochbuch
der peruanischen Kiiche wird Cau
cau nach einem Rezept hergestellt,
das sich nur wenig von meinem
Vorgehen unterscheidet. Die Kut-
teln werden allerdings dann nicht
mit Reis, sondern mit gebratenen
und in Scheiben geschnittenen
SiiBkartoffeln serviert. Un Limefio
Mazamorreiio: Nuevo manual de la
cocina peruana, escrito en forma de
diccionario. Lima: Libreria Francesa
Cientifica, 1926.S.39.



Das Restaurant Panchita in Miraflo-
res (Lima) hat diverse Gerichte mit

Eingeweiden im Angebot, natiirlich
auch Cau cau. (11/2017)

Ein Piiree aus blanchierter, gelber
Gemisepaprika und Chili - Ersatz
fir Aji amarillo. (Zurich, 12/2017)

FUR 4 PERSONEN

2

ITL
800 g

gelbe Gemiisepaprika

(400 g), entstilt, geviertelt,
entkernt

scharfe Chilis, entstilt, hal-
biert, entkernt
Kurkumapulver (optional)
Rinderkutteln (Pansen oder
Netzmagen), gereinigt und
vorgegart, am Stiick

400 ml Wasser
400 ml WeiBwein

2
| EL
2

I TL

600 g

2TL

2 EL
2 EL

2 EL

Minzestingel

Pflanzenol

rote Zwiebeln (260 g), fein
gehackt

rote Zwiebel (130 g), in fei-
nen Streifen
Knoblauchzehen, fein
gehackt

Salz fiir das Diinsten der
Zwiebeln

Kartoffeln (festkochende
Sorte), geschilt, in Wiirfeln
mit einer Kantenlange von
1.5 cm

Karotte (70 g), geschilt in
Wiirfeln mit einer Kanten-
lange von | cm

Salz zum Abschmecken des
fertigen Gerichts
Zitronensaft

Maizena, in 50 ml Wasser
aufgelost

fein gehackte Pfefferminze

griff in Quechua zuriickgehen oder sich dem Englischen Cow verdan-
ken — und so wie so sollen es Chinesen gewesen sein, die ihn zuerst
verwendeten. Das Rezept selbst aber ist deutlich dlter und soll seinen
Ursprung sogar in der prikolumbianischen Kiiche haben. Natiirlich
gibt es viele Varianten, charakeeristisch aber ist, dass die Kutteln und
die Kartoffeln in etwa gleichkleine Stiicke geschnitten werden und,
dass das Gericht mit einer Paste aus Chili und mit viel Minze (Hierba
buena) gewiirzt wird. Cau cau schmeckt wirmend, cremig, fleischig,
fruchtig, voll — ein echtes Knuddelessen . Wer derart fullig Befriedi-
gendes auf dem Tisch hat, das spiirt man schon bei den ersten Bissen,
der muss seine Heimat nicht verlassen.

Zubereitung (Kochzeit 60 Minuten)

I | Paprika und Chili in einem Topf mit Wasser bedecken, zum Ko-
chen bringen, 2 Minuten sieden lassen, Wasser abgieflen, abkiihlen
lassen, im Mixer zu einer dicken Paste piirieren — optional mit 1 TL
Kurkumapulver, was die gelbe Farbe verstirkt. /n Peru wiirde man
diese Paste (Pasta de aji amarillo) aus gelben, mehrfach blanchierten und
so entschirften Chilis herstellen. Diese fiir Peru so typischen Chilis der Art
Capsicum baccatum sind jedoch in Europa nur schwer zu bekommen. —
Ist der Chili sehr scharf, dann kann der Dunst des kochenden Wassers die
Schleimhbiiute ein wenig reizen.

2 | Die Kutteln in Quadrate mit einer Kantenlinge von 2-3 cm zer-
schneiden. Das Rezept geht von gereinigten und vorgegarten Kutteln aus,
wie sie in Mitteleuropa (aber zum Beispiel auch auf den Mirkten von
Lima) gewohnlich angeboten werden. Meist handelt es sich um Teile vom
Pansen oder Netztmagen.

3 | Die Kuttelstiicke mit 400 ml Wasser, 400 ml Wein, zwei Stin-
geln Pfefferminz und optional 1 TL Kurkuma kalt aufstellen, langsam
zum Kochen bringen und 20-30 Minuten halb zugedeckt kécheln
lassen. Vom Herd nehmen, abgief3en, Kochsud aufbewahren, Minze
entsorgen. Die richtige Kochdauer hingt davon ab, wie lange die Kut-
teln bereits vorgegart wurden. Sie sollten am Ende dieses ersten Schritts
nicht mebr zih sein, aber doch noch bissfest sein.

4 | Pflanzendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch mit Salz glasig
diinsten. Kuttelstiicke, Kartoffeln und Karotten beigeben, 500 ml
Kuttel-Kochwasser angieflen, Paprika-Chili-Paste einriihren, aufko-
chen lassen, Hitze reduzieren, 30 Minuten halb zugedeckt auf klei-
ner Flamme kécheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Bei diesem
Schritt hingt die richtige Kochzeit vor allem von den Kartoffeln ab, die
noch ibre Form bewabren sollten.

5 | Mit Salz und Zitronensaft abschmecken, das aufgeloste Maizena
und die gehackte Minze einrithren. /n Peru serviert man zum Cau cau

[risch gediinsteten Reis.
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