Ingwer, Muskatnuss, Knoblauch und Petersilie wiirzen dieses warmende Bohnengericht mit Kutteln. (Ziirich, 2/2021)

MADESU YA PEMBE

Weille Bohnen, Zwiebeln und Tomaten mit Rinderkutteln geschmort

Die Kiiche der Demokratischen Republik Kongo lésst sich einerseits
nur schwer von den Kiichen der Nachbarlinder abgrenzen, anderer-
seits kann man sie auch kaum akkurat beschreiben, haben doch die
mehr als vierhundert Ethnien des Landes oft ganz eigene, kulinarische
Gewohnbheiten. Auch die Produkte, die in den Kochtopf oder auf
den Grill wandern, unterscheiden sich von Region zu Region. In
Gewissernihe spielen Fische eine zentrale Rolle. In Kinshasa habe
ich mehrfach ganze oder in Scheiben gehackte Karpfen und Tilapia
gegessen, die in der Fritteuse zubereitet wurden, einmal aber auch
ein saftiges Filet, gediinstet mit Kartoffeln und Gewiirzen in einem
Maniokblatt. Die Hauptstadt Kinshasa ist bertihmt dafiir, dass in
mageren Zeiten jeweils die Hunde von den Straffen verschwinden,
vor allem in lindlichen Gegenden wird auch Wildfleisch aller Art
kulinarisch verarbeitet, nahezu alles vom Affen bis zur Zikade. Da
viele Menschen im Land nicht ausreichend zu essen haben, sind aus-
gefeilte Zubereitungsmethoden oft von untergeordneter Bedeutung,
gleichzeitig gelangen sehr diverse Nahrungsmittel in die Teller. In den
Restaurants werden allerdings auch belgische und franzésische Ge-
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Bereicherungen | «Direkt neben
unserem kleinen Toyota sitzen Frau-
en auf Plastikstiihlen und trinken
Miitzig-Bier. Die Flaschen mit dem
Schriftzug in Fraktur evozieren

bei mir stets Bilder von Rigelhaus-
ern und Tellern mit dampfenden
Schweinereien auf Sauerkraut. Ein
Metalltor fithrt in einen kleinen
Innenhof mit lauter weiteren Tiiren,
alle dicht mit Graffiti besetzt...»

Das auf diesen Seiten vorgestellte Rezept
entstand in Zusammenhang mit der hier
zitierten Episoda vom 25. Juni 2010.


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

Chikwangue mit RinderspieBchen
und Pili-pili in einem Restaurant in
Kinshasa. (6/2010)

Dieser kleine Gemiisestand in Kins-

hasa-Gombe verkauft fast alles, was
es fiir ein wiirziges Bohnengericht
braucht.
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Zwiebeln, fein gehackt
Zwiebeln, in feinen Streifen
Salz

Ingwer, geputzt und gehackt
griine Chilis, entkernt
Lorbeerblitter

Kutteln, vorgegart, on Strei-
fen

Paprika, entkernt, in 5 x 20
mm groBen Stiicken
geschilte Tomaten aus der
Dose, gehackt

Muskatnuss, gerieben
schwarzer Pfeffer, frisch ge-
mahlen

Knoblauchzehen, fein ge-
hackt

Petersilie, gehackt
Friihlingszwiebeln, in 2 mm
dicken Radchen

richte serviert, ebenso spielen portugiesische und arabische Einfliisse
eine Rolle.

Soso ya mwamba oder einfach Moambe, Huhn in Erdnusssauce gilt
als Nationalgericht. Ahnlich wird Gefliigel aber auch in anderen Lindern
Zentralafrikas zubereitet, namentlich im Gabun. Da bekannteste Ge-
miise ist Saka saka oder Pondu, mit Zwiebeln und Gewiirzen geschmorte
Maniokblitter. Die beriihmteste Beilage des Landes ist zweifellos eine
Art Maniokwurst namens Chikwangue oder Kwdnga. Die Zubereitung
dieser Spezialitit ist sehr aufwendig, denn die Maniokwurzeln werden
geschilt, eingeweicht, zerkleinert, fermentiert, gefiltert, ausgepresst,
getrocknet, zu Rollen gewilzt, in Blitter gepackt und mehrfach ge-
diinstet. Das Resultat ist eine elastische Wurst mit relativ wenig Aroma,
die sich jedoch lange hilt, sehr gut zu Gerichten mit Sauce passt und
auflerordentlich sittigend ist. Weniger arbeitsintensiv ist Fufu, ein Brei
oder eine feuchte Kugel meist aus Maniok oder Yams und in der Regel
Kochbananen. Fufu ist vielen Lindern Afrikas eine beliebte Beilage,
mit ein wenig Sauce oft auch ein Hauptgericht.

Auch weifle Bohnen werden im Kongo oft und gern gekocht. Auf
Lingala heiflen sie Madesu ya pembe, wortlich «Bohnen von weif$» und
in Kinshasa und Umgebung werden sie oft na Mabumu zubereitet,
«mit Kutteln» in der Regel vom Rind. Das Rezept ist einfach, das
Resultat wunderbar wiirzig und sehr befriedigend. Kutteln, wie man
sie in Kinshasa bekommt, haben allerdings wenig mit dem Rinder-
pansen gemein, wie er in Europa in die Geschifte gelangt: In Afrika
stellen die Stiicke vom Magen ein gutes Stiick Sduberungsarbeit dar
und miissen in der Regel deutlich linger gekocht werden. Bei uns
werden Kutteln vom Rind vollkommen sauber und praktisch schon
fertig gegart verkaulft.

Zubereitung (Einweichzeit 8 Stunden, Kochzeit 90 Minuten)

I | Bohnen in ausreichend Wasser 8 Stunden lang einweichen, ab-
giellen, gut abspiilen, mit 1 L Wasser kalt aufsetzen, zum Kochen
bringen, Hitze reduzieren, 60 Minuten kdcheln lassen.

2 | In einem schweren Topf das Ol erhitzen, Zwiebeln und Ingwer mit
3 TL Salz beigeben, glasig diinsten.

3 | Kutteln, Paprika, Chili und Lorbeer dazugeben, 30 Minuten unter
hiufigem Riihren diinsten.

4 | Tomaten und Bohnen mitsamt dem verbleibenden Kochwasser
zu den Kutteln geben, gut vermischen, aufwallen lassen, Hitze re-
duzieren, 60 Minuten ohne Deckel schmoren lassen, hiufig riihren.
Die Siure der Tomaten verhindert, dass die Bohnen wihrend der langen
Schmorzeit vollends zu einem Piiree zerfallen.

5 | Muskatnuss, Pfeffer, Knoblauch, Petersilie und Friihlingszwiebeln
unterheben, nochmals 5 Minuten kécheln lassen.

Ich serviere Madesu ya pembe mit gedimpfiem Reis, gekochtem Maniok
oder einfach einem Stiick Brot — und natiirlich gibt es etwas Pili-pili

dazu, alternativ hausgemachte Sauce Djenné (siehe dort), eine fruchtig-
scharfe Chilisauce aus Mali.
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https://samuelherzog.net/
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