Die traditionelle usbekische
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Jeifse Friiclee...

Das fruchtbare Land Usbekis-
tan bietet alles was zum Le-
ben erforderlich ist. Das Land
hat eine reiche Ernte an Ge-
treidearten, Weizen, Reis,
Mais, Gerste, Hiilsenfriich-
te (Mungobohnen, Erbsen,
Soja). Es gibt allerlei Vieh,
Gefliigel, Bienenzucht.

Durch das warme Klima und
vor durch den Segen der
Sonne sind insbesonde-
re Weintrauben, Melonen und
Zitrusfriichte und Beeren zu-
ckerstil3. Niisse und Mandeln
sind weit Uber die Grenzen
des Landes hinaus bekannt
und beliebt. Einst wurden so-
gar auf dem Weg der grol3en
Seidenstrasse neben edler
Seide, Gewiirzen auch sif3e
Melonen bis nach Bagdad
zum ,Haus des Wissens” ge-
liefert.

Selbst Goethe schwéarmte in
seinem Buch Suleika: ,... ge-
trocknet honigsiBe Friich-
te Von Bochara, dem Son-
nenland, Und tausend liebli-
che Gedichte Auf Seidenblatt
von Samarkand... und... Hatt'
ich irgend wohl Beden-
ken, Balch, Bochara, Samar-
kand, SiBes Liebchen, dir zu
schenken, Dieser Stadte
Rausch und Tand?*

Die Geschichte der usbekischen Siche

UZ - Restaurant in Taschkent

In der tausendjahrigen Geschichte
der usbekischen Kuche entwickel-
ten sich eigene Besonderheiten,
ein nationaler Charakter der durch
Regeln flr die Zubereitung, von
groBer historischer und kultureller
Bedeutung ist und zum sprichwort-
lichen orientalischen Lebensgefihl
bedeutend beitragt.

Zur usbekischen Kuiche zah-
len Spezialitaten fur verschiedene
Vorspeisen, Suppen ,Shurpa‘, eine
Vielfalt an Beilagen, Sorten an Ke-
bab, Spezialitaten fur die Herstel-
lung von verschiedenen ,Plov* oder
Pilaf, ,Samsa“ (verschiedene Teig-
waren) und die Herstellung von
SuRigkeiten und Kuchen.
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Es gibt Gerichte aus Obst und
Gemise. Die Speisen werden
mit frischer Milch oder mit dem Zu-
satz von saurer Milch und saurer
Sahne (Sauerrahm), Eier, Fleisch,
Rinder und Schafe, Geflugel und
Wild, Mehl, Reis, Mungoboh-
nen, Erbsen und anderen Getrei-
dearten zubereitet. Es gibt Salate,
Fleisch-, Gemuse-Snacks, Suppen
und ,breiartige Gerichte®, Nudeln
und SuRigkeiten. Die Rezepte sind
manchmal einfach, bestehend aus
einer Kombination von einem o-
der zwei Produkten, sind aber
auch oft sehr komplex durch raffi-
nierte Kombinationen von ,Ge-
schmacksrichtungen® mit einem
Dutzend oder mehr Zutaten, Aro-
men und Gewurzen. Grundsatzlich
wird ,mild“ gewlrzt, Gewlrze sollen
den eigenen Geschmack der Spei-
sen beleben jedoch nicht Ubertref-
fen.

Zum traditionell bekanntesten Ge-
richt zahlt ,Plov“ auch als ,Pilaw*
bekannt, das mehr als nur ein Es-
sen ist und zu jeder erdenklichen
Gelegenheit angeboten wird. Das
Grundrezept besteht aus Reis und
wird mit Fleisch und Gemduse
hergestellt. Fur die Herstellung wird
ein besonderer Topf aus Gusseisen
oder Aluminium, mit einem kugel-
formigen Boden verwendet. Auf
diese Weise wird ,Pilaf* und andere
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In Usbekistan gibt es wie in vielen
Léndern drei Mahlzeiten:
Frihstiick, Mittag und Abendes-
sen. ,Nonushta“ bedeutet wbrtlich
,Brot brechen®,

Von zentraler Bedeutung ist ,,Un-
ser tégliches Brot, das zu jeder
Mahlzeit, ob zum Hauptgericht,
Fleisch, oder zu frischen Friichten
angeboten wird. Es gibt eine Viel-
zahl verschiedener Arten, (iber-
wiegend als WeilBbrot, das in ei-
nem speziellen Backofen , Tandir”
sehr knusprig und schmackhaft
hergestellt wird, mit zahlrei-
chen Mustern, Ornamenten ge-
schmiickt wird, die sich an histori-
schen Denkmélern wiederfinden.
Die Grundform »rund« steht fiir
die Sonne. In manchen Orten
werden ,Mini-Brote“ auch als
Kunstwerke zur Dekoration ver-
wendet.

Fotos: © G.Birkl

Gerichte mit gebratenen und be-
sonderem Fett und Ol zubereitet.
Durch Verwendung von speziellen
Reissorten wird der Reis weich,

aber locker ge-

Zusammenfassend kann gesagt
werden, dass die usbekische

Klche auf der einen Seite viele ei-
gene Regeln hat, Besonderheiten
und einen nationa-

kocht. Zum Reis
werden Zwiebeln,
Karotten und
mehrere Fleisch-
sorten in einer
langen Prozedure
gerostet und mit
Gewlrzen abge-
schmeckt.

len Charakter auf-
weist, und auf der
anderen Seite einen
allgemeinen Stil hat,
der charakteristisch
fur die asiatische und
europaische Art zu
kochen ist.

Jede Familie und jedes Restaurant
hat ein eigenes, streng gehutetes
Rezept, speziell fur Festlichkeiten
wie Hochzeiten wird Plov mit Rosi-
nen zubereitet. Es soll mehr als
1.000 verschiedene Rezepte geben
wie Plov hergestellt wird. Wen
wundert es da, wenn usbekische
Frauen sagen: ,....den besten Plov
machen unsere Manner®.

Die Usbekischen Kéche und Gast-
geber verstehen es geschickt die
natirlichen Farben von Obst und
Gemduse, schén dekorierte Salate,
kalte Vorspeisen, Suppen, ver-
schiedene Hauptgerichte zu einem
Kunstwerk fur das Auge zu
kombinieren.
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Auf der beigeflgten
~Speisekarte“ und Fotos befinden
sich einige ausgewahlte traditionel-
le Speisen.

Tip: nicht vergessen — nach jedem
Essen einen Trinkspruch auf die
Gesundheit, Glick, Erfolg, die Lie-
be ... ,Nastarowje” und mit einem
guten Tee oder Schluck Wodka das
Mahl beenden!

Einen guten Appetit winscht Ihnen
herzlichst

lhr
GERHARD BIRKL

(Der Bayerische Emir,
GaBapckui amup)
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USBEKISCHE RESTAURANTS in Deutschland
http://www.restaurant-taschkent-passau.de/speisen-und-getranke/

http://www.restaurant-caravan.com

Nationale Kiiche Mittelasiens, Usbekistan

http://www.youtube.com/watch?v=0sZewylplOl

Plov
http://www.youtube.com/watch?v=gpZgz3WPnjo
http://www.youtube.com/watch?v=ayBWOdO5wWY
http://www.youtube.com/watch?v=zenRG7XXyo8
http://www.youtube.com/watch?v=6tyK5bHOfIE
http://www.youtube.com/watch?v=YJkfHR_mNil
http://www.youtube.com/watch?v=6lpAKujR0Vg

http://www.youtube.com/watch?v=LizcBnnsO8I

Usbekisches Brot
http://www.youtube.com/watch?v=x0X-w7ErLbY

Cuisine Usbekistan

Usbek Food
http://www.youtube.com/watch?v=23FIYF1-PHc

http://www.youtube.com/watch?v=gkgU_U-IulM
http://www.youtube.com/watch?v=GWbT6KinlZc
http://www.youtube.com/watch?v=DMAhgyCple4
http://www.youtube.com/watch?v=NAunO5pasSA
Russian Uzbek Cuisine RUS-UZ

Manti
http://www.youtube.com/watch?v=J3r5PxSLucl

NEU! bttp.//www. flickr.com/photos/usbekistan_news/

Lagman - Orientalisches Nudelgericht

http://www.kochbar.de/rezept/164042/Lagman-asiatische-Nudelsuppe.html

Besuch in einem Usbekischen Restaurant

http://www.youtube.com/watch?v=sdwA2PeGjOg

Usbekische Weinprobe
Weinprobe Samarkand

LITERATUR
http://de.wikipedia.org/wiki/Usbekische_Kiche

Amazon

Fotos von Usbekischen Speisen
Stock Fotos

Googlesuche: Bilder usbekische Kiiche

Kochrezepte
http://www.chefkoch.de/rs/s0/usbekische/Rezepte.html
http://www.chefkoch.de/rs/s0/lamm-+usbekische/Rezepte.html
http://www.chefkoch.de/rs/s0/plow+usbekistan/Rezepte.html
http://www.kochbar.de/rezepte/usbekische.html
http://www.kochenrussisch.de/?p=1660

http://www.experto.de/b2c/hobby-freizeit/essen-trinken/leckere-usbekische-rezepte-mit-lamm
fleisch.html

http://www.cuisimonde.com/die-kuechen-asiens/zentralasien/die-kueche-usbekistans.html

http://www.cuisimonde.com/rapidrecipe/samsa-usbekische-teigtaschen.html.html
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