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SUDAFRIKA

Ethnisch und kulinarisch bunt;:
Sudafrika

Sudafrika nennt sich selbst die ,Regen-
bogennation” - eine treffende Charakte-
risierung fur das ethnisch bunt gemisch-
te Land. Die Verschiedenheit gilt nicht
nur fur die Wurzeln der rund 57 Millio-
nen Einwohner. Die multikulturelle Viel-
falt verschiedener Rassen, Ethnien und
Stamme schlagt sich ebenso deutlich in
den kulinarischen Traditionen und Aus-
pragungen am Kap nieder. Europa, Asi-
en und Afrika treffen hier aufeinander:
Burisch-hollandische, britische, deut-
sche, franzdsische und portugiesische
Einflisse sowie malaiische, chinesische
und indische Impulse stehen neben der
einfachen und eher einseitigen schwarz-
afrikanischen Kiiche. Diese bestimmt je-
doch die Alltagskost unzahliger schwar-
zer Sudafrikaner. Manche Einflisse ver-
mischen sich zwar mittlerweile zu ei-
ner Art ,Fusionskuche”, vor allem in der
aufstrebenden Stadtbevdlkerung jeder
Hautfarbe, in den besseren Wohn- und
Feriengebieten sowie bei den entspre-
chenden gastronomischen Angeboten.
Dennoch ist unibersehbar, dass vor al-
lem aufgrund des sozialen Gefalles die
meisten Speisen und Zubereitungsfor-
men innerhalb der eigenen Volksgruppe
dominant bleiben. Viele Menschen eint
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dagegen die ausgepragte Vorliebe fur
Fast Food und Fertigprodukte. Das be-
trifft nicht nur Erdnussbutter, Toastbrot,
Mayonnaise, Ketchup sowie Burger und
Co, sondern auch Soft Drinks. Selbst die
kleinen, kioskartigen ,Tuck Shops”, die
gerade in landlichen Regionen den tag-
lichen Bedarf abdecken, haben neben
Fertigprodukten grundsatzlich eine rei-
che Auswahl an Soft Drinks im Angebot
-und das meistin 1,5- bis Zwei-Liter-Fla-
schen.

Stark ausgepragte soziale
Unterschiede

Im Vergleich zu allen anderen afrikani-
schen Landern ist Stdafrika wirtschaft-
lich deutlich am weitesten und gehort
zum Kreis der G20-Staaten. Dennoch
sind die Unterschiede zwischen Arm
und Reich nach wie vor deutlich und gel-
ten auch Uber 25 Jahre nach dem Ende
der Apartheid noch als Unterscheidung
zwischen Schwarz und Weil3. Ein erheb-
licher Teil der schwarzen Mehrheitsbe-
volkerung lebt - neben den typischen
Townships der Grofl3stadte - eher in
landlichen Gebieten. Schulkinder erhal-
ten landesweit eine warme Mahlzeit am
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Tag, die der Staat finanziert. Das ist ge-
rade auf dem Land ein wichtiger Beitrag
zur Ernahrung der jungen Generation.
In den Familien auf dem Land wird rus-
tikal Uber offenem Feuer fir gleich meh-
rere Generationen in der meist groBen
Sippe gekocht. Denn Brennholz gibt
es vielerorts genug. Weille Sudafrika-
ner (auRBer den Farmern) und die Be-
volkerung asiatischer Herkunft wohnen
mehrheitlich in den Kustenregionen
und Stadten. Dementsprechend sind
hier europdische Kochmoglichkeiten
verbreitet.

Obst und Gemiise satt

Sudafrika ist laut Wiki der drittgrof3te Ex-
porteur landwirtschaftlicher Produkte
weltweit. Dabei handelt es sich vor al-
lem um Mais, Weizen, Zuckerrohr, Wein,
Obst und Gemuse. Der Reichtum an ein-
heimischen Frichten und Gemdusear-
ten ist enorm. Mangos, Ananas, Trau-
ben, Orangen, Apfel, Birnen, Papayas
oder Aprikosen sind das ganze Jahr Uber
verfligbar. Daher gibt es auch diverse
fruchtig-scharf zubereitete Gerichte.
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Der Einfluss Europas

Von erheblicher, bis heute anhaltender
Wirkung ist das kulinarische burisch-
hollandische Erbe. Dazu gehdren ,Pot-
jies”, Eintopfe aller Art mit und ohne Ge-
muse, Fleisch oder Fisch, die traditionell
in einem ,Potjikos”, einem dreibeinigen,
eisernen Topf Uber offenem Feuer lang-
sam garen. Lamme- und Schaffleisch sind
bei burischstammigen Burgern sehr
beliebt, dazu gibt es haufig Kirbis und
SuRkartoffeln als Beilage. Eine landes-
weit bekannte Spezialitat ist ,Biltong”,
stark gewulrztes Dorrfleisch aus Anti-
lope, Springbock, Straufld oder Rind. Es
war friher vor allem Proviant von Vieh-
hirten, Reisenden und Abenteurern.
Heute ist es ein Snack, den man Uberall
kaufen kann. Auch die Wurst als wahr-
scheinlich deutscher Import hat ihren
Platz in Sudafrika gefunden. Die ,Bo-
erewors” (Bauernwurst), meist in Schne-
ckenform produziert, besticht durch ih-

re Wirzmischung aus Koriandersamen,
Cayennepfeffer, Thymian und Muskat.
Aber auch eine eher niederlandisch in-
spirierte Wirzung ist Ublich, die Korian-
der, Kimmel, Zimt, Nelken und Ingwer
enthalt. Man kann diese Wirste grillen
oder - dhnlich einer Mettwurst - im Ein-
topf mitkochen. Die ,Bredies” durften
mit den Briten ins Land gekommen sein;
sie entsprechen einem Stew. Eine exo-
tische Variante ist der ,Waterblommet-
jie-Bredy”, ein Eintopf mit Lammfleisch,
Sauerampfer, Zwiebeln, Kartoffeln und
den namensgebenden, essbaren Bliten
der Wasserahre.

Asiatische Impulse

Der Anteil asiatischstammiger Men-
schen an der Bevdlkerung betragt nur
wenige Prozent. Dennoch ist ihr Einfluss
auf die kulinarische Lebenswelt hoch.
Die Nachkommen indischer und stdost-
asiatischer Sklaven, Handler oder Solda-
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Typisch stidafri-
kanisch: Potjikos,
getrocknete Wurst,
Biltong, Pap (wie der
Maisbrei hier heil3t)
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SUDAFRIKA

ten aus den ehemaligen britischen Ko-
lonien setzen eindeutige Akzente in der
sudafrikanischen Kiiche und pragen sie
teilweise nachhaltig. Die ,Kap-malaii-
sche Kiche" ist Uber alle Ethnien hin-
weg sowie international geschatzt. Vie-
le malaiische Frauen waren friher als
Koéchinnen in weiBen Haushalten be-
schaftigt, was mit zu einer Verschmel-
zung der Kochtraditionen beigetragen
hat. Ein typisches Gericht ist ,Bobotie”
(Hackfleischauflauf aus Lamm mit Cur-
ry), der mit ,Geelry” (,gelber” Reis mit
Kurkuma und Sultaninen) und Chutney
serviert wird. Aul3erdem mag man ,So-
saties”, marinierte Fleischspiel3e.

Typische indische ,Einwanderer” sind
das Fladenbrot ,Chapati”, die Teigta-
schen ,Samoesas” oder das Gericht
.Breyani” mit Reis, Fleisch, Fisch, Geflu-
gel, Linsen und Gewdurzen. In vielen Fa-
milien und Lokalen kocht man das welt-
weit bekannte ,Chicken Tikka Masala"“.
Die riesige Gewdrzvielfalt Indiens ist in
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102 SUDAFRIKA

Sudafrika sehr prasent und wird inten-
siv genutzt. ,Blatjang” heilt ein fruch-
tig-scharfes Chutney mit Fruchtsticken,
Knoblauch und Chili, das zu Fleischge-
richten passt. Zudem gibt es zahlreiche
Curry-Zubereitungen als Hauptgericht.
Am besten probiert man diese in Dur-
ban, wo die meisten indischstammigen
Bewohner leben.

Schwarzafrikanische Kiiche

.Mealie Pap” heil3t die Speise, die fur
die meisten schwarzen Sudafrikaner -
sowohl in den Townships wie auf dem

Chakalaka

Die pikante GemisesoRe Chakalaka gibt es in Sudafrika
oft zum Maisbrei Pap, passt aber auch zu Fleischgerichten.
Sie ist als Fertigprodukt Uberall erhaltlich, asst sich jedoch
leicht selbst zubereiten. Basiszutaten sind Ol, Zwiebeln,
Chilischote(n), Cayennepfeffer und Curry; alles andere ist Ge-
schmacksache. Méglich sind (klein gehackt oder geraspelt)
Paprikaschoten, Karotten, Tomaten, WeiBkohl, Zuckerscho-
ten, Erbsen, Baked Beans aus der Dose, Brokkoli und Gewiir-
ze wie Ingwer, Kurkuma oder Knoblauch.

Zutaten:

125 ml Olivenél, 1 Zwiebel fein gehackt

1 Chilischote fein gehackt, Curry

2 Karotten geraspelt, 2 Tomaten gehackt

1 kleine Dose Baked Beans in TomatensoRRe

Zubereitung:

Ol und Zwiebeln in einer Pfanne erhitzen. Chili, Curry und
nach Geschmack klein gehackten Ingwer und Cayennepfef-
fer dazugeben und mitrdsten. Karotten, Tomaten und Boh-
nen hinzufiigen und einige Minuten kdcheln lassen.

<
¥ BZfE

Land - nahezu taglich auf dem Speise-
plan steht. Pap ist ein steifer, weiler,
ungewulrzter Brei, der aus Maismehl
oder -griel hergestellt wird. Die Zube-
reitung ist denkbar einfach, denn das
Mehl wird in kleinen Mengen unter stan-
digem RUhren mit kochendem Wasser
vermischt, bis die gewiinschte Festigkeit
erreicht ist. Das kann eine Weile dauern
und fordert den Frauen einiges an Mus-
kelkraft ab. Dazu isst man eine SoRe aus
Tomaten, Zwiebeln und Chili. Oder, als
reichhaltige Version, ,Chakalaka”, eine
GemuUsesol3e aus Zwiebeln, Tomaten,
Paprika, Karotten, gebackenen Bohnen
(Fertigprodukt), manchmal auch Brok-
koli oder Blumenkohl, die man pikant
mit Ingwer, Kurkuma und Chili wirzt.
Gelegentlich gibt es eine verfeinerte
Pap-Variante mit Kartoffelscheiben und/
oder Fleischstlicken. Breie aus Mais-
oder Maniokmehl sind fiir die schwarze
Bevolkerung im gesamten sudlichen Af-
rika Hauptnahrungsmittel. Was in Sud-
afrika Pap heif3t, nennt man in Simbab-
we und anderen Landern ,Sadza".
Exotisch fur den europaischen Gau-
men sind verschiedene Insekten. Da-
zu gehort eine spezielle Raupenart, die
getrocknet wird und dann mitgekocht
wird. Gelegentlich wird auch ein Huhn
geschlachtet, zubereitet und komplett,
einschlieBlich Kopf, FuBen und Innerei-
en, verzehrt.

Besondere Anladsse

Wenn ein Familienfest ansteht, und das
sind haufig ,Funerals” (Beerdigungen),
sind vor allem auf dem Land hunder-
te Gaste zu verkdstigen, die von Uberall
her anreisen. Man schlachtet eine Kuh,
grillt Fleisch und reicht Salate dazu. Da-
flr eignen sich die zahlreichen Kohlsor-
ten, Rote Bete (sehr beliebt), Nudeln
oder Kartoffeln. Typisch ist die reichli-
che Verwendung von Mayonnaise. Meist
steht auch eine Essig-Ol-Variante bereit.
Selbstverstandlich gehort Pap ebenfalls
zu einem gelungenen Leichenschmaus.

Fleisch dominiert

Stdafrika ist ein Fleischland. Sobald
es den Familien finanziell moglich ist,
kommt Fleisch auf den Tisch. Es gibt Su-
permarkte, die ausschlieBlich Fleisch,
Fleischprodukte und die begleitenden
Sof3en anbieten. Das kdnnen auch Fer-
tig- und TiefkUhlprodukte sein - manch-

mal zweifelhaften Ursprungs. In land-
lichen Gebieten wird viel gejagt, so
dass hier Warzenschweine, kleine Wild-
schweine und andere Wildtiere den
Speiseplan bereichern.

Fleisch kommt besonders gern beim
,Braai” zum Einsatz. Das Wort bedeu-
tet ,Grillen” auf Afrikaans und ist ei-
ne Zubereitungsform, die alle Sudafri-
kaner eint. Es gilt als das einzige Wort,
das so in allen elf offiziellen Sprachen
der Regenbogennation vorkommt. Egal
wo ,Braai” zelebriert wird, man braucht
nur Grill, (Holz-)Kohle und das fleischi-
ge Grillgut, das ,Braaivleis”. Nahezu je-
des Privathaus der Mittel- und Ober-
schicht besitzt im Garten einen gemau-
erten Grill. In Stadten und Townships
wird oft in der Offentlichkeit, etwa auf
Burgersteigen oder in Parks, mit Hilfe
einfachster Geratschaften gegrillt. Egal
ob Kotelett, Rippchen, Keule oder Filet-
steak, SpieRe, Kebabs oder Wirstchen,
die Auswahl ist riesig und stammt von
Rind, Schwein, Lamm, Truthahn, StrauB,
Springbock, Krokodil, Gnu und anderen
Wildtieren. Darum herum ranken sich
moglichst Uppige Buffets mit Salaten
und SoRen wie Chutneys, Mayonnai-
se oder das scharfe ,Peri-Peri”. Huhn
ist eher als Alltagsgericht denn als Fest-
schmaus geschatzt. GroRe Akzeptanz
findet daneben StrauBenfleisch, zum
Beispiel als Burger, Steak oder Gulasch.
Als besonders exotisch fur Europaer gilt
Krokodilfleisch.

Fisch

Trotz des dominanten Fleischverzehrs
hat Fisch ebenfalls einen hohen Stel-
lenwert. Dieser beschrankt sich jedoch
weitgehend auf die Kusten und grofRen
Stadte. Die fast 3.000 Kilometer lange
Kiste an der Grenze zwischen Atlan-
tik und Indischem Ozean liefert unter-
schiedlichste Fischarten und Meeres-
frichte. Zu den bekanntesten Sorten
gehdren Snoek (Barracudaart), Yellow-
tail, Kingklip (Dorschart), Kabeljau so-
wie Crayfish, eine Hummerart und ei-
ne der bekanntesten Delikatessen des
Landes, zusatzlich Muscheln und Aus-
tern. ,Line Fish” ist keine eigene Spezi-
alitat, sondern bedeutet auf Tafeln von
Restaurants ,Fisch des Tages". Das soll
die Frische des Angebots signalisieren.
Zum Fisch serviert man Gemduse sowie
Pommes, Kartoffeln oder Chips, hau-
fig KnoblauchsoRe oder Zitronenbutter.
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Kulinarische Besonderheiten

Angola

Etwa 25 Millionen Einwohner, Unabhangigkeit von Portugal 1975. Die Landwirtschaft leidet im-
mer noch unter den Folgen des Birgerkriegs (Landminen!). Wichtige Exportprodukte sind Kaf-
fee, Zuckerrohr, Mais und Palmél. Intensive Nutzung von Palmél in der Kiiche, etwa fur das
Gericht ,Mfumbua": Wilde Blatter mit Trockenfisch (portugiesisches Erbe) zusammen mit einem
Brei aus Knollen. AuBerdem kennt man Trockenfisch in Palmcreme und ErdnusssoRe, viele ge-
garte Gerichte aus Frischfisch mit Gemuse sowie geflllten Ziegenmagen, fiir den die Innereien
des Tieres mit Krdutern, Knoblauch und Zitronen genutzt werden.

Botswana

Etwa zwei Millionen Einwohner, Unabhéngigkeit von GroBbritannien 1966. Das Nationalgericht
heil3t ,Seswaa", Rindfleisch mit einem dicken Maismehlbrei. AuRerdem beliebt sind Springbock-
steaks, die mit StRkartoffeln und GemUse serviert werden sowie Grillgerichte.

Mosambik

Etwa 28 Millionen Einwohner, Unabhéngigkeit von Portugal 1975. Wichtigste Agrarprodukte sind
Cashewnlsse, Zuckerrohr und Tee. Sehr beliebtes Fleisch stammt von der Ziege. Koteletts oder
Rippchen werden in Ol, Knoblauch, Zitronensaft und zerriebenem Briihwiirfel eingelegt und
dann gegrillt; dazu gibt es Salat und Weilbrot. ,Mufussa” heiRen getrocknete Bohnenblatter
(entfernt vergleichbar dem deutschen Griinkohl), die in Kokosmilch mit Tomate und Zwiebel
garen und mit Shrimps angereichert werden: Dazu isst man Reis oder Maismehlbrei.
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Namibia

Etwa zwei Millionen Einwohner, deutsche Kolonie bis zum Ende des ersten Weltkriegs, danach
faktisch Teil Stidafrikas, 1990 Unabhangigkeit. Fischerei und Landwirtschaft vereinen einen ho-
hen Anteil der arbeitenden Bevdlkerung und sind wichtig fir den Export. Vielerorts ist die tra-
ditionelle deutsche Kiiche zu finden mit schweren Gerichten wie Braten mit Sol3e. Die namibi-
sche Kiiche nutzt die wegen groRer Wiistengebiete begrenzten naturlichen Ressourcen gut aus:
Friichte, Wurzeln, Blatter etc. sowie Mais fiir den afrikanischen Maismehlbrei. Der Fleischkon-
sum ist hoch: Lamm, Rind und Wildtiere (z. B. Antilope, Krokodil, StrauR3, Zebra).

Beliebt sind auch Fischeintdpfe (,Pot-
jies"), Pickled Fish, scharfes Fischcurry
oder Muscheln in WeinsahnesoRe.

SuRes und Flussiges

Bei suBen Spezialitaten hat sich der
burisch-hollandische  Einfluss  durch-
gesetzt. Malvapudding ist ein belieb-
tes Dessert karamelliger Konsistenz. Es
besteht aus einer Mischung aus Mehl,
Backpulver, Eiern, braunem Zucker,
Milch, geschmolzener Butter und Apri-
kosenmarmelade, wird im Ofen geba-
cken und heil3 mit VanillesoRRe oder -eis
serviert. Koeksisters sind in Ol frittierte
TeigzOpfe, die in dickflissigen Sirup ge-

taucht werden. Melktart, ein geflllter
Blatterteigkuchen, gilt als Klassiker der
burisch-hollandischen Kuche.
Roiboostee ist ein wichtiges Exportpro-
dukt des Landes. In Sudafrika selbst
wird zwar reichlich Tee getrunken, doch
meist ist es Schwarztee mit sehr viel Zu-
cker. Fur viele Menschen bildet dieser,
erganzt um eine Scheibe Toast mit Erd-
nussbutter, das tagliche Frihstuck.

In Stidafrika gibt es Uber 400 WeingUter.
Die heimischen Produkte finden groRRe
internationale Anerkennung. Die ein-
fache Bevolkerung trinkt allerdings lie-
ber Bier in einer ,Tavern”, die in fast je-
dem Dorf zu finden ist. Neben dem Ge-
nuss bekannter Marken braut man auch

selbst und nutzt dazu Wasser, Zucker,
Sorghum (Hirse) und Hefe. Dieses ,Ge-
brau” ist fir den Gast jedoch gewdh-
nungsbedurftig. SchlieBlich gewinnt es
sein Aroma und seinen Alkoholgehalt
allein aus dem ,Braten” in der heil3en
Sonne. [ |

Zum Weiterlesen:

Kochen und Essen wie in Afrika.

Rezepte der Einwanderer von Marokko
bis Siidafrika, Verlag Brandes und Apsel,
Frankfurt 2016
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