Entstanden ist das Kochbuch in einer fur
das Banat typischen multiethnischen und
multikonfessionellen Zusammenarbeit, gepragt
von Offenheit, gegenseitigem Respekt, Toleranz
und Schaffensfreude.

Ramona Lambing ist in
Orczydorf geboren. Wie vie-
le ihrer Banatschwabischen
Landsleute Ubersiedelte sie
nach Deutschland, wo sie
seit langen Jahren in der Rei-
sebranche tatig ist. Heute
lebt sie in Saarbrtcken und
im Banat und bleibt noch
immer dem Tourismus treu.
Die Rezepte dieses Buches wurden als Hom-
mage an die Grolimutter von ihr nicht nur ge-
sammelt und aufgeschrieben, sondern auch in
der Gesamtheit selbst gekocht, gebacken und
zum Fotografieren arrangiert. Mit dem Buch sol-
len die Rezepte der Banater Kiiche bewahrt und
wiederentdeckt werden.

Der rumanische Journalist
und PR-Fachmann Mircea
Opris entdeckte im Prozess
des Entstehens des Koch-
buches seine Passion fur die
Food-Fotografie und die Ba-
natschwabische Kiche.

Aus dem ungarisch geprag-
ten Szeklerland stammt der
Designer Péter Attila Antal,
der seit einigen Jahren im
Banat lebt. Nach friherer
Zusammenarbeit liel3 er sich
Uberreden, das Kochbuch zu
gestalten. Da man im Banat
auch Ungarisch spricht und
vor allem jetzt, da er in Ku-
che und Traditionen eingeweiht ist, fuhlt er sich
hier zu Hause.
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Kulinarische Erinnerung und
Entdeckungsreise zugleich
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| Liebe geht durch den Magen

Kochen und Backen jm Banat
Die Rezepte der Gemeinde Orczydorf

Die Kuche der Banater Dorfer ist keine
raffinierte, sondern eine nachhaltige Kiche,
gepragt vom Zyklus der Jahreszeiten und
von der Selbstversorgung. Die Gerichte sind
an die suddeutsche und O&sterreichische
Kiche angelehnt und beeinflusst von
ungarischen, rumanischen und serbischen
Essgewohnheiten.

Aus Fotos, Rezepten, sehr personlichen,
einfUhlsamen Gedichten, Essays Uber Sitten
und Gebrauche entfaltet sich das Bild eines
Banater Dorfes, dessen kulturelles Erbe so
bewahrt und wiederentdeckt wird.

Ein Kochbuch fur Nostalgiker, GenieRer,
Neugierige, Reiselustige, Wissenshungrige,
ehemalige und zukUnftige Besucher des
Banats.



Ramona Lambing
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Liebe geht durch den Magen
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Vorwort

Meine Grolimutter, Katharina Anselm, war eine ,Hochzeitskdchin”, oder besser gesagt,
eine ,Hochzeitsbackerin”. Das Kochen geschah am Ort des Festes, wegen der vielen Teil-
nehmer meist im Gemeinde- oder Kulturhaus des Dorfes, wahrend Mehlspeisen und Tor-
ten daheim bei der Backerin zubereitet wurden. Bereits tagelang vor dem grof3en Ereignis
wurde bei uns zu Hause geruhrt, gebacken und dekoriert. Denn die Faustregel besagte,
dass auf vier Hochzeitsgaste eine Torte entfalle sowie noch zusatzlich weiteres Kleinge-

back. So kam es, dass bei uns in Speis’ und Keller manchmal bis zu 75 Torten standen.

Das Backbuch meiner Gro3mutter bestand aus unzdhligen fliegenden Blattern, auf denen
nur Zutaten und Mengenangaben vermerkt waren, ohne Anleitung, denn sie selbst wusste
ja, wie die Zubereitung zu erfolgen hatte. Geschriebene Kochrezepte gab es keine. Durch
meine Auswanderung aus dem Banater Dorf im Kindesalter, war die Selbstverstandlich-
keit, mit der man sich friher von Generation zu Generation durch Zuschauen und Mit-
machen die Fertigkeit des Kochens und Backens aneignete, unterbrochen. So geschah
es, dass ich um die fliegenden Blatter bat und sie handschriftlich Ubertrug. Stundenlang
sall ich bei meiner schon durch Krankheit gezeichneten GroBmutter und I6cherte sie mit
Fragen nach der Reihenfolge des Vorgehens, ob die Zutaten getrennt oder zusammen ver-

quirlt, gerthrt oder geschlagen werden mussten.

In den 1980er Jahren hatte sich die einstige intakte Dorfgemeinschaft meines banatschwa-
bischen Heimatortes aufgeldst; Nachbarn, Bekannte, Freunde und Verwandte waren in
alle Winde zerstreut. Die meisten hatten eine neue Heimat in Deutschland, Osterreich
oder Ubersee gefunden und es schien, als gidbe es kein Zuriick in die alte Heimat, nach

der sich insbesondere die dlteren Generationen voller Wehmut sehnten.

Der Beginn, die Rezepte zu sammeln und aufzuschreiben, schien ein Versuch gegen das
Vergessen unserer Koch- und Backgewohnheiten. Denn gelegentlich fiel mir auf, dass Re-
zepte verandert und mit neuen Produkten zubereitet wurden, die Uberhaupt nicht im Dorf
erhaltlich und somit nicht Bestandteil der Kiiche gewesen waren. Die Originalrezepte ver-

schwanden und auch die GroBmutter, die man noch hatte fragen kénnen.



Die Kuche der Banater Dorfer ist kei-
ne raffinierte Kiche, sondern gepragt
vom Zyklus der Jahreszeiten und der
Selbstversorgung. Gerichte sind an
die suddeutsche und dsterreichische
Kidche angelehnt, beeinflusst von der
ungarischen, rumanischen und serbi-

schen Kiche.

Manches habe ich weggelassen, z.B. das
Fleischbraten - in Orczydorf hatte man
Fleisch ohne nennenswerte Gewdlrze
gut durchgebraten; heute gibt es Dank
moderner Kochgerate viel schonende-
re Methoden. Ich habe es mir versagt -
und dem Leser erspart -, Gerichte wie
,Faule Kees"” und ,Wein tunke" einzu-
bringen. Die weitaus phantasievolleren
Backrezepte fur Mehlspeisen und Tor-
ten zeigen den starken Einfluss der Os-
terreichisch-ungarischen Backtraditio-
nen. Seit 1879, als anlasslich der Primiz
von Nikolaus Scheidt, die gleichzeitig
mit dem 30-jahrigen Hochzeitsjubilaum
seiner Eltern in Anwesenheit des Weih-
bischofs Josef Nemeth gefeiert wurde,
die ersten Konditor-Torten fur die Fest-
tafel aus der nahen Stadt Temeswar
gebracht wurden, traten Torten ihren

Siegeszug auch in Orczydorf an.

Mein Dank geht an alle meine Orczy-
dorfer Landsleute, die mir Fotos und
Rezepte zur Verflgung gestellt und
viele wertvolle Ratschlage und Anre-

gungen gegeben haben. Sollte sich ein




Fehler in einem Rezept eingeschlichen haben, ist dieser ausschliel3lich mir zuzuschreiben.
Die in diesem Buch gesammelten Rezepte erheben nicht den Anspruch auf Vollstandig-
keit, da ich von manchem, an das ich mich erinnere, kein Rezept mehr gefunden habe.

Sie sind ein Querschnitt aus den vielen von Haus zu Haus und von Familie zu Familie mit

geringfugigen Unterschieden gekochten und meist nur mundlich Uberlieferten Vorgaben.

Ich habe versucht, die Rezepte moglichst authentisch zu halten. Sie sind einfach, schmack-

haft, leicht nachzukochen und jedem bleibt es Uberlassen, ob und wie er sie abwandelt.

Verwundert stellte ich fest, dass im Banat die echte Kliche der Banater Schwaben von der

Speisekarte verschwindet.

Umso mehr Ansporn, den langst gehegten Plan, das Koch- und Backbuch zu veroffent-
lichen, in die Tat umzusetzen. Der Temeswarer Altbischof Martin Roos hat wahrend eines
Festaktes den Satz gepragt: Lass dir die Fremde zur Heimat werden, die Heimat aber nie

zur Fremde.

Freuen Sie sich mit mir, die kulinarische und kulturelle Identitat des Banats und der Ge-

meinde Orczydorf durch die Kiche wiederzufinden, zu entdecken und zu bewahren.
Gutes Gelingen, viel Vergntgen und guten Appetit winscht [hnen

Ilhre

Ramona Lambing
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Die Banater Sonntagskijthe_f;'

Das traditionelle Sonntagsessen besteht aus gekochtem Fleisch.

Die Bruhe wird als klare Briihe mit verschiedenen Einlagen und Pe-
tersilie oder Schnittlauch bestreut serviert, wahrend das Suppen-

gemuse, reicht man es nicht zusammen mit dem Fleisch, zu einem
2 %

schmackhaften Salat verarbeitet wird. i

Als Sonntagsmenu serviert man zuerst den Salat, dann die Suppe
und als Hauptgang in Scheiben geschnittenes Fleisch mit Salzkartof-
feln und einer Sol3e.

Supp un Fleisch mit Rindfleisch

1 Stuck gutes Suppenfleisch Das Fleisch in kaltem Wasser aufstellen und den
vom Rind, am besten wahren des Erhitzens entstehenden Schaum
Tafelspitz, ebenso mit einem Schaumloffel abschopfen.
schmackhaft sind auch Sobald das Wasser kocht Salz, Pfeffer, Lorbeer-
Kalbfleisch oder Rinderzunge.  : blatt und Nelken dazugeben.

1 mittelgroRe Zwiebel Das Gemuse wird geputzt, bleibt ganz und wird

> Méhren erst spater beigeflgt, da es schneller gart als

das Fleisch.

1 Petersilienwurzel ) . i
Auf kleiner Flamme 1 % bis 2 Stunden simmern

1 Pastinake lassen, bis das Fleisch weich ist.

% Sellerie

Salz, Pfefferkérner, 2 - 3
Nelken, 1 Lorbeerblatt

nach Belieben einen kleinen

scharfen Paprika

Salata de boeuf
(Rindfleischsalat mit Mayonnaise)

Suppengemuse Gemuse aus der Suppe herausnehmen, ab-
(Mohren, Petersilienwurzeln, tropfen und erkalten lassen.

Pastinake und Sellerie) Kartoffeln pellen, schalen und erkalten lassen.
1 - 2 Pellkartoffeln Das Ei kann zusammen mit den Pellkartoffeln

hartgekocht werden.
1 hartgekochtes Ei
Das GemuUse in sehr kleine Wurfel schneiden,

2 - 3 saure Gurken ebenso die abgetropften sauren Gurken.

Erbsen Erbsen abtropfen lassen und unter das klein-

(1 Dose oder frische, gewdlrfelte GemUse mischen.

blanchierte Erbsen) Das hartgekochte Ei schalen, den Dotter fur

Mayonnaise : Mayonnaise beiseite stellen, Eiweild klein ha-

cken und dem Gemuse beimengen.

Zum Schluss mit Mayonnaise (Rezept Seite 32)

mischen und kaltstellen.
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Mayonnaise Suppe und Suppeneinlagen

1 rohes Eigelb Den harten Eidotter mit einer Gabel zerdricken, mit Nachdem Fleisch und Gemuse gar sind, einen Teil der Brihe fur eine Suppe abschdp-

1 hartgekochtes Eigelb dem rohen Eigelb vermengen. fen und durch ein Sieb seihen, aber noch so viel Ubrig lassen, damit das Fleisch gut

Langsam Ol einriihren. Wenn die Masse sehr dick wird aufgewarmt werden kann.

Speisedl

(im Banat wird
vorwiegend
Sonnenblumendl

verwendet)

Salz, Pfeffer,
1 Teeloffel Senf, Essig

oder Zitronensaft

und sich schwer ruhren ldsst, mit einem Schuss Essig

verdinnen.

Mit einem Teel6ffel Senf, Salz und Pfeffer wirzen und
evtl. noch mit etwas Essig abschmecken.

Salz kann hier etwas reichlicher verwendet werden, da
zu berdlcksichtigen ist, dass das WurzelgemuUse stBlich
schmeckt.

Natdrlich kann man auch nur rohes Eigelb verwenden;

die oben beschriebene Art der Mayonnaise-Zuberei-

tung geht jedoch sehr schnell und gelingt immer.

GrieBkneedle

(Griessknodl)

1Ei

8 flache Essloffel Grield
(ergibt 12 Knodel)

Kriensol}

Ei trennen. Eiweils zu Schnee schlagen. Eigelb verquir-

len.

Mit dem Griels vermengen und etwas stehen lassen bis

der Griefs aufquillt und sich vom Teller |6st.

Dann mit einem Loffel kleine Knodel abstechen und
in die leicht kdchelnde Suppenbruhe oder, damit die
Suppe ganz klar bleibt, separat in leicht gesalzenem
Wasser einkochen. Wenn die Knodel halb gar sind, ein-
mal wenden, eine Schopfkelle kalte Suppenbrihe oder

kaltes Wasser beimengen und fertig gar ziehen lassen.

(Kren-, Meerrettichsol3e)

1 Stange Meerrettich
(oder ein Glas
handelsUblichen,
geriebenen
Meerrettich)

ca. 250 g Saure Sahne,
Sauerrahm oder

Créeme fraiche

2 - 3 ERIoffel
Suppenbrihe

Essig, Salz, 2 -3

Teeloffel Zucker

Meerrettich reiben, Suppenbrihe dazugeben, damit
die Scharfe etwas geldscht wird, und mit dem Sauer-
rahm verrthren. Mit Essig, Salz und Zucker nach Ge-

schmack abschmecken.

Diese SoRRe wird kalt serviert.
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Supp un Fleisch
mit Hinglsfleisch

Vor dem sonntaglichen Kirchgang wurde ein Huhn ge-
schlachtet, gewaschen und vorbereitet. Bereits zum Fruh-
stick wurde das aufgefangene frische Blut zusammen mit
der Leber in gedunsteten Zwiebeln zubereitet. Vor der
Sonntagsmesse wurden Fleisch und Gemuse zum langsa-
men Kdécheln auf den Ofen gestellt. Nach dem Kirchgang
waren Fleisch und Gemtuse gar, es musste nur noch eine
Suppeneinlage eingekocht, Salzkartoffeln und eine SoRe
zubereitet werden. Die Suppe mit Petersilie oder Schnitt-

lauch bestreut servieren.

Huhnerfleisch und Suppengemuise mit Salzkartoffeln und

einer Sol3e servieren.

Hinglssupp
(HUhnersuppe)

1 Suppenhuhn Suppenhuhn in portionsgerechte Stlcke zerteilen.

1 mittelgroBe Zwiebel Huhnerteile mit kaltem Wasser bedecken und langsam

zum Kochen bringen. Schaum mit einem Schaumloffel

23 Mohren abschopfen.

1 - 2 Petersilienwurzeln Salz, Pfefferkérner und 1 Lorbeerblatt dazutun.

1 Pastinake Nach Belieben: 1 Stlck rote, scharfe Paprikaschote, 2
% Sellerie : - 3 Gewdlrznelken oder 1 - 2 Piment.

Gemuse hinzuflgen: 1 mittelgroRe Zwiebel, 2 - 3 M&h-
Salz, Pfefferkorner,

Lorbeerblatt

ren, 1 - 2 Petersilienwurzeln, 1 Pastinake und ein Vier-
tel Sellerie.
In manchen Familien wurde, je nach Jahreszeit, eine

Paprikaschote, Knoblauchzehe, % kleiner Krautkopf

und evtl. noch anderes Gemuse mitgekocht.

Sobald Fleisch und Gemuse gar sind, ein Teil der Brihe
abschépfen und eine Suppeneinlage einkochen, z.B.

GrieRknodl, dinne Nudeln, Fleckel usw.

Blut und Lewwer
(Blut & Leber)

Eine groRe Zwiebel fein schneiden und dunsten. Sobald sie weich ist, Leber dazugeben
und braten, zum Schluss das Blut hinzufugen, das eine sehr kurze Garzeit zum Gerinnen

braucht. Salzen und pfeffern und mit frischem Brot servieren.
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Suppenudle, Fleckle, Strossle

100 g Mehl Aus den Zutaten einen sehr festen Teig machen, so

dass man ihn unter Zuhilfenahme von etwas Mehl

1 Ei
noch ausrollen kann.
etwas Wasser

In den Teig gibt man kein Salz, da Salz den Teig zu

weich werden I&dsst.

Teig auswalken, etwas abtrocknen lassen, in gleich

breite Streifen schneiden und die Streifen Ubereinan-

der legen.

Fir didnne Suppennudeln Teigstreifen hauchdinn

schneiden, etwas auseinander zupfen und trocknen

lassen.

Als Fleckeln werden von den Teigstreifen ca. 0,5 Zenti-
meter breite Streifen abgeschnitten und diese noch-

mals in kleine Dreiecke geschnitten.

Die ,Gansestrossle” werden auf einem mit Langsstrei-
fen eingekerbten Brett und einem Holzstab gerollt. Vor

allem bei den Hochzeiten hat man diese Suppenein-

lage bevorzugt.
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