Eine kriftig-erdige Bohnensuppe mit siiBen Zwiebeln und einer herzhaft-scharfen Schweinewurst. (2/2012)

SUJACA

Bohnen in wiirziger Brithe mit Speck, roten Zwiebeln aus Tropea und Nduja-Wurst

Sujaca ist im Grunde der Name einer weiflen Bohne (Fagiolo), die in
Caria am Monte Poro (iiber dem Capo Vaticano in Kalabrien) wichst.
Vor Ort unterscheidet man zwei Sorten: die Sujaca cannellina und die
Sujaca @ burru. Sujaca ist gleichzeitig auch der Name eines einfachen
Gerichts, das aus diesen Bohnen gekocht wird und den Mittelpunkt
bildet eines Bohnenfestes (Sagra da Sujaca), das jeweils am 6. August
in Caria gefeiert wird. Zu den Bohnen, die in grofSen Tonkriigen in
einem offenen Feuer gekocht werden, serviert man gerdstete Paprika,
einen Loffel voll Nduja (siche dort) und natiirlich auch die bertihmte
siiffe Zwiebel aus Tropea, respektive die Zwiebel vom benachbarten
Capo Vaticano, die als noch milder gilt.

Italienische Gemiisehindler in ganz Europa haben die Cipolla di
Tropea oft im Angebot. Wenn Sie diese Delikatesse aber nicht fin-
den kénnen, dann nehmen Sie eine andere rote und méglichst milde
Zwiebel. Und wenn Sie keine Nduja bekommen, dann finden Sie auf
den nichsten Seiten ein Rezept fiir eine Art Nduja-Ersatz.

Da die Sujaca-Bohnen aus Caria den internationalen Durchbruch
noch nicht geschafft haben, sprich aufSerhalb Italiens nur schwer zu
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Der Nationalmoor | «Jede Dorf-
gemeinschaft hat ihre Rituale und
Traditionen. Die Dinge, die da-

bei aus der Vergangenheit in die
Gegenwart gehievt werden, haben
oft interessante Verwandlungen
durchgemacht. Namentlich kann es
vorkommen, dass sich die Zeichen
im Verlauf der Zeit stark verdichten
— mitunter so stark, dass sie plotz-
lich auch ihr Gegenteil bedeuten.»

Das auf diesen Seiten vorgestellte Rezept
entstand in Zusammenhang mit der hier
zitierten Episoda vom 6. Mai 2011.


http://files.hoio.org/files/Episoda/2017/170321_Hyderabad_Mozam_Jahi_Market.pdf

NDUJA

Nduja ist eine pikante, weiche, wiirzige
Fleischspezialitit, die von der Konsistenz
her an Mettwurst erinnert. Nduja stammt
urspriinglich aus der Gegend von Spilin-
ga am Monte Poro (iiber dem Capo Vati-
cano in Kalabrien). Die Wurst besteht aus
Schweinefleisch, Chili (Peperoncino), Salz
und Gewiirzen, die zerhackt, vermengt, in
Schweinedarm gequetscht und dann geriu-
chert werden. Nduja kommt gewohnlich als
ein eher unformiges Paket von etwa einem
Pfund Gewicht mit einer dunkelbraun glin-
zenden Haut daher. Das Innere ist briunlich
bis rot leuchtend. Nduja schmeckt leicht
rauchig, salzig und meistens sehr scharf. Die
Whurst kann als Wiirzzutat Teil verschiedener
Gerichte wie Pastasaucen, Fleischeintopfe
oder Pizza sein, berithmt ist sie auch als Be-
standteil des Bohneneintopfs Sujaca (siche
dort). Nduja wird auch wie Mettwurst ein-
fach auf ein Stiick Brot gestrichen und so
verzehrt. Ich schmiere sie gerne relativ diinn

auf ein Stiick Weif§brot, das ich dann ein
paar Minuten im Ofen iiberbacken.

Das Wort Nduja stammt wohl vom fran-
zosischen Andouille ab, dem Namen einer be-
rithmten Wurst aus Eingeweiden. Das deutet
darauf hin, dass auch die kalabrische Wurst
als typische Armenkost frither mehrheitlich
aus Schweineinnereien hergestellt wurde:
Milz, Magen, Lunge, Herz, Teile vom Kopf
etc. Heute werden meist Stiicke vom Bauch,
seltener Riickenspeck verwendet. So schreibt
auch der Atlante Slow Food dei prodotti regio-
nali italiani (Bra, 2015. S. 290): «La vera ndu-
ja artigianale dovrebbe essere ricavata da tagli
suini di seconda scelta (sottopancia, testa, ri-
filaturedella spalla e della coscia), ma spesso i
norcini locali utilizzano tagli pitt cnobili> come
guanciale e pancetta.»

Auflerhalb von Kalabrien ist Nduja nicht
immer leicht zu bekommen. Wer trotzdem
nicht auf sie verzichten will, stellt einfach
selbst eine Art Nduja her — zum Beispiel

Wourst in Topform: Die Nduja ist wohl eine der berithmtesten Spezialititen aus Kalabrien. Hier eine Nduja di
Spilinga, gekauft in einem Geschift in Tropea. (5/201 1)
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nach dem einfachen Rezept, das nachfolgend
wiedergeben ist. Man kann diese Nduja im
Zerkleinerer produzieren, ich ziehe indes
die Verwendung eines Fleischwolfs vor, weil
das zu einer etwas groberen und doch regel-
mifligen Textur sowie zu einer schoneren,
nimlich roteren Farbe fiithrt. Wie scharf und
auch wie rot die Nduja wird, hingt von den
verwendeten Chilis ab. Mit den italienischen
Peperoncini, die ich hier empfehle, wird die
Waurst schon rot und zwar scharf, aber nicht
eben teuflisch. Verwendet man statt dessen
zum Beispiel Thai Chilis, ist das Erlebnis ein
ganz anderes.

FUR 300 G WURST

170 g gerdaucherter Schweinebauchspeck
150 g frische, rote Chilis vom Typ Peperoncino,
nach Moglichkeit eher groB3e, mittelscharfe

Exemplare
100 g Knoblauch (etwa 12 Knollen), geschilt und
grob gehackt

Vor allem sehr viel Peperoncino: Die Zutaten fiir
eine hausgemachte Nduja. (2/2012)
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Die <Ersatz>-Nduja ldsst sich im Kiihlschrank meh-
rere Tage aufbewahren.

12TL Kreuzkiimmel, gemahlen
I TL Rauchsalz, alternativ gewohnliches Salz

Zubereitung (Zichzeit 6 Stunden)

I | Die Schwarte von dem Speckstiick schnei-
den und das Fleisch in nicht zu grofle Stiicke
zetlegen, dabei die Knorpel entfernen. Chilis
waschen, der Linge nach aufschlitzen, Kerne
und Scheidewinde herausnehmen, Frucht-
fleisch grob hacken.

2 | Alle Zutaten miteinander vermischen und
dann durch einen Fleischwolf mit einer mitt-
leren Scheibe (Locher mit einem Durchmes-
ser von 4.5 mm) treiben. Wenn man es etwas
feiner will, lisst man die Masse einfach zwei
Mal durch. Vor Verwendung einige Stunden
im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Diese Nduja lisst sich im Kiihlschrank etwa 3—4
Tage aufbewahren.

Leuchtend rot und fest quillt die Nduja aus dem
elektrischen Fleischwolf.

Man kann etwas Wurst auf ein Stiick Brot streichen

und die Schnitte kurz im Ofen uiiberbacken.
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Fast wie am Monte Poro: Dampfend
heiBe Bohnen, Nduja und Zwiebeln
aus Tropea. (2/2012)

FUR 4 PERSONEN

300 g
1%L
4

I EL
I EL
70 g

Etwas
Etwas
2 EL

100 g

Borlottibohnen

Wasser

Knoblauchzehen, geschilt
und leicht angedriickt
Lorbeerblatter

Piment

schwarzer Pfeffer, ganz
Schweinebauchspeck,

eher fett, in Wiirfeln oder
Stabchen

Salz

schwarzer Pfeffer, gemahlen
Mehl

Nduja

siiBe rote Zwiebeln, gevier-
telt und aufgeblittert

organisieren sind, bereite ich das Gericht mit Borlottibohnen zu, die
tiberall leicht zu bekommen sind. Wenn man seine Bohnen lieber 4/
dente isst, muss man den richtigen Gargrad aufmerksam abpassen. We-
gen der dicken Schale zerfallen die Borlottibohnen relativ schnell und
plotzlich. Meinem Geschmack entspricht es, wenn die Sujaca noch so
fliissig ist, dass sie ein wenig wie eine Suppe wirkt — wer es trockener
mag, nimmt am besten von Anfang an etwas weniger Wasser.

Die hier vorgestellte Sujaca schmecke kriftig und erdig, so wie es
sich fiir ein bauerliches Gericht gehort. Die Nduja verleiht der eher
dumpfen Suppe eine helle, frische Note. Besonders gut gefallen mir
die ausgelassenen Speckstiickchen, die einen knusprigen Kontrast zu
den weichen Bohnen bilden.

Zubereitung (Einweichzeit 12 Stunden, Kochzeit 100 Minuten)

I | Die Bohnen in ausreichend Wasser wenigstens 12 Stunden lang
einweichen.

2 | Bohnen in ein Sieb giefen, abbrausen und dann mit 1%2 L fri-
schem Wasser kalt aufsetzen, zum Kochen bringen und abschiumen.
Knoblauch, Lorbeer, Piment und die ganzen Pfefferkérner beigeben.
Hitze reduzieren und 1-1%2 Stunden halb zugedeckt garen. Die ge-
naue Garzeit hingt auch von der Linge der Einweichzeit ab.

3 | Die Speckwiirfel in eine kleine Pfanne geben und auf niedriger
Hitze etwa 20 Minuten lang braten bis sich Fett und Fleisch fast
vollig getrennt haben. Die Fleischreste sollten als kleine dunkelbraune
Stiickchen in fliissigem Fett schwimmen.

3 | Wenn die Bohnen beinahe gar sind und die Fliissigkeit zu etwas
mehr als der Hilfte absorbiert haben, mit Salz und frisch gemah-
lenem Pfeffer abschmecken. 100 ml Bohnenbriihe abschopfen und
beiseite stellen.

4 | Uber sanfter Hitze das Mehl in das warme Schweinefett riihren
und kurz anziehen lassen bis es leicht braunlich ist. Mit dem abge-
schopften Kochwasser der Bohnen abloschen und zu einer dicken
Sauce verriihren. Diese Sauce unter die Bohnen heben, gut vermi-
schen und nochmals etwa 5 Minuten kdcheln lassen.

5 | Suppe mit der Nduja servieren, die jeder selbst unter seine Suppe
mischen kann. Die Zwiebelblitter dazu reichen, die auch als eine Art
Loftel fiir die Suppe dienen kénnen.
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https://samuelherzog.net/
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