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sLaissez les bons temps rouler!«

Die Kiiche von New Orleans und Louisiana

»Lasst es Euch gut geheng, so lautet das Motto der Menschen in Louisi-
ana. Sie verstehen das Leben zu genieflen. Die unbindige Lebensfreude
duflert sich in der weltweit beliebten Musik ebenso wie in der beriihm-
ten Kiiche. Joe Cahn, Leiter der New Orleans School of Cooking, be-
schreibt den Stellenwert des Essens folgendermaflen: »In Stid-Louisiana
betrachten wir Essen nicht einfach als Nahrung, sondern als herrlichen
Lebensstil. Wir mochten bei jedem Bissen »Wow!« ausrufen, in die Hinde
klatschen und vor Vergniigen grunzen. Beim Essen kann niemand jemals
falsch liegen — es ist die einzige Sache der Welt, bei der man einen indivi-
duellen Geschmack haben darf. Fiir uns ist das Essen nicht blof§ auf dem
Teller — es ist in unseren Herzen.«

Bis heute blieben New Orleans und sein Umland eine Enklave fiir Hedo-
nisten. Fernab vom puritanischen Rest der Nation mit ihren Fast-Food-
Ketten behielt der Alte Siiden in der Architektur, den Festen, der Musik
und nicht zuletzt in der unvergleichlichen Kiiche seine Eigenstindigkeit.
1682 erklirte der franzosische Abenteurer Robert Cavalier, Sieur de la
Salle, die Region am Unterlauf des Mississippi zum Besitz Ludwigs des
XIV. Im Jahr 1715 entwarf John Law, ein Finanzgenie und Lebemann im
Gefolge Ludwigs des XV., einen Plan zur Werbung fiir Louisiana als In-
vestitionsobjekt. In der Folge wuchs die Bevolkerungszahl in der Kolonie
drastisch, obwohl die sumpfige Landschaft und ein Hurrikan das Projekt
anfangs behinderten, sodass die Siedlung lange Zeit aus nicht viel mehr
als ein paar schibigen Hiitten bestand.

Seit Beginn der Kolonialisierung Louisianas verrichteten schwarze Skla-
ven die Schwerarbeit. Sie sollten im katholischen Glauben unterwiesen
werden. Lebensgemeinschaften oder die Heirat von Schwarzen mit Wei-
en waren verboten.

Die Griindung eines Ursulinenkonvents 1727 und die Ankunft mehrerer
Schiffsladungen heiratswilliger Midchen brachte etwas Kultur und Sta-
bilitit unter die rauhen Siedler.

Finanzielle und politische Niederlagen, darunter der Verlust Kanadas
1760, veranlassten Ludwig XV. 1762, Louisiana im Geheimvertrag von
Fontainebleau an seinen Cousin Karl III. von Spanien abzutreten.



Einen Riickschlag erfuhr die Entwicklung von New Orleans 1788 durch
einen GrofSbrand, der so gut wie die gesamte Stadt vernichtete. Der Wie-
deraufbau verwandelte die ehemalige franzosische Provinzstadt in eine
spanische Stadt mit gemauerten Hiusern und schattigen Innenhéfen.
1794 machte der zweite Groflbrand die architektonische Verwandlung
von New Orleans in eine spanische Stadt vollstindig. Napoleon dringte
Spanien zur Riickgabe der Kolonie an Frankreich, die 1800 im Vertrag
von San Ildefonso besiegelt wurde.

Der amerikanische Prisident Thomas Jefferson betrachtete die Herrschaft
Frankreichs als Hindernis fiir den Handel mit dem Norden und entsand-
te 1803 James Monroe zu Napoleon. Der verkaufte gleich ganz Louisia-
na an die Vereinigten Staaten, da er nicht glaubte, die Kolonie halten zu
kénnen. Zu dieser Zeit hatte New Orleans etwas mehr als 8.000 Einwoh-
ner. Die Straflen waren nicht gepflastert und die offenen Abflusskanile
voller verrottender Abfille verpesteten die Luft. Bei Ausbruch des Ame-
rikanischen Biirgerkriegs zihlte die Stadt schon 168.000 Einwohner, und
immer mehr Anglo-Amerikaner siedelten sich in der vielversprechenden
Metropole an. Die Creoles betrachteten diese Entwicklung skeptisch und
schlossen sich mit Einwanderern aus Frankreich dagegen zusammen.
1861 trat Louisiana aus der Union der Vereinigten Staaten aus, doch ab-
gesehen von einigen Pliinderungen und Brandstiftungen iiberstand New
Otrleans den Biirgerkrieg relativ unversehrt. 1864 wurde die Sklaverei of-
fiziell abgeschafft.

In der zweiten Hilfte des 19. Jahrhunderts war die Wirtschaft von New
Otrleans auf einem Tiefpunkt und ein Grof$teil der Bevélkerung arbeits-
los. Dann belebten der Bau von Hafenanlagen und die Anbindung an die
Eisenbahn den Handel. Baumwoll- und Zuckerindustrie verzeichneten
einen stetigen Zuwachs und die Weltausstellung 1884/85 war ein 6kono-
mischer Erfolg.

Anfang des 20. Jahrhunderts war New Orleans die Geburtsstadt des Jazz.
In der Ara von Storyville, dem einzig legalen Bordelldistrikt der gesam-
ten Nation, entwickelte sich dieser Musikstil, der bald die ganze Welt
begeisterte. Einwanderer aus zahlreichen Lindern, fiir die die Stadt zum
kulturellen Schmelztiegel wurde, machten die Kiiche von New Orleans
und Louisiana zu einer Mischung der weltweit besten Elemente franzo-
sischer, spanischer, schwarzafrikanischer, indianischer, karibischer, italie-
nischer, irischer und deutscher kulinarischer Tradition. Die Seen und die
Fliisse, das Meer und Wilder voller Wild sowie ein fruchtbarer Boden
taten das Thre dazu.



Die Zutaten der
kreolischen und Cajun-Kiiche

Absinth

Im ausgehenden 19. Jahrhundert war Absinth das Kultgetrink der
Bohéme. Die »griine Muse« spornte durch ihre narkotische Wirkung so
manchen Kiinstler zu erhohter Kreativitidt an. Oscar Wilde sagte: »Nach
dem ersten Glas sicht man die Dinge so, wie man sie gerne hitte. Nach
dem zweiten Glas sieht man die Dinge so, wie sie nicht sind. Nach dem
dritten Glas sieht man die Dinge so, wie sie wirklich sind, und das ist das
Allerschlimmste.«

1805 baute Henri Louis Pernod eine Fabrik in Frankreich und begann
mit dem Export des Getrinks, unter anderem nach Louisiana. In der
Old Absinthe Bar von New Orleans kann man noch einen ausgedienten
Absinth-Tropf bestaunen. Ein gelochter Aufsatz mit Eis lag auf einem
Ballonglas mit griinem Absinth. Das langsame Hinzufiigen von Wasser
gab der Mischung die erwiinschte gelbliche Farbe und das trockene Aro-
ma. Zur Milderung des bitteren Geschmacks zuckerte man den Absinth.
Der Schnaps mit Anisgeschmack wurde 1912 verboten, da die zur Herstel-
lung verwendeten Zutaten Wermut und Anis in groffen Mengen gesund-
heitsschidlich sind. Eine harmlosere Version des Getrinks entsteht durch
Ansetzen von Wermut mit Anis ohne weitere Destillation (Rezept im Ka-
pitel The Magical Soupstone). Absinth mit einer gesetzlich vorgeschriebe-
nen Hochstmenge an Thujon ist heute im gut sortierten Handel erhaltlich.

Ahornsirup

Schon die Indianer ritzten die Ahornbdume zur Gewinnung des siifSen
Safts an. Sie legten glithende Steine in den Rohsaft, um ihn einzudicken
und haltbar zu machen. Die weifSen Siedler bohrten Locher in die Rinde
und kochten die Fliissigkeit iiber offenem Feuer ein.

Zu Beginn der Erntezeit wird der mildeste und hellste Saft gewonnen —
der Grade AA. Man nimmt ihn fiir Kuchenglasuren und feine StifSigkeiten.
Die Standardsorte ist der Grade medium. Er ist stirker im Geschmack und
kommt auf Pancakes und Waffeln sowie in den Pecan Pie. Grade A dark
und Grade B sind dunkler und noch kriftiger im Geschmack — geeignet fiir
Bohnengerichte, Fleisch, Yamwurzeln und kriftig schmeckende Desserts.



Alligator

In Louisiana wird der Alligator mississippiensis in grofen Farmen geziich-
tet und gerne gebacken oder als Ragott verspeist. Am besten schmeckt
das Schwanzfleisch. Als Ersatz eignen sich Hithnerbriiste oder Hummer.

Andouille

Es handelt sich um eine gerducherte Cajun-Wurst aus Schweinefleisch,
die hauptsichlich als wiirzende Beigabe zum Gumbo Verwendung findet.
Die Cajuns sagen, dass die Andouille sogar einen Tannenzapfen zu einem
schmackhaften Gericht macht.

Artischocke

Die Herzen serviert man hiufig als Vorspeise und in Schmortépfen. Ein
New-Orleans-Klassiker ist Austernsuppe mit Artischocken.

Asche

Die Indianer benutzen Holzasche fiir die Zubereitung von Mais, als Ge-
wiirz und als Triebmittel fiir Maisbrot. Die Creek und Seminolen ver-
wenden Hickory-Holz, die Navajo Wacholderzweige und die Hopi den
Chamisa Bush (Adenostoma fasciculatum,).

Auberginen siehe Melanzani

Austern

In Louisiana mischt sich das Salzwasser des Golfs von Mexico mit dem
Stlwasser der Fliisse und Seen. Die Plaquemines Parish Oysters sind da-
durch besonders saftig und salzig. Der Saft der Austern wird mitverwen-
det oder als Wiirzmittel benutzt; wichtig sind Frische und Herkunft. Aus-
tern filtern etwa 400 Liter Wasser tiglich, sie nehmen daher den Ge-
schmack ihrer Umgebung an. — Offnen der Austern: Ein Kiichentuch um
die Auster legen, mit dem Austermesser in die Liicke am Scharnier der
Schalen stechen und diese mit einer kriftigen Drehbewegung trennen.
Dann den Muskel mit dem Messer von der Schale entfernen, die Auster
abspiilen und in die Schale zuriicklegen.

Die Indianer schiitzen Austern seit Jahrtausenden. Die Siedler aus der Al-
ten Welt verzehrten sie gebraten, gegrillt, gebacken, in Suppen, Gumbos,
Ragotits, Omelettes und Pastetchen und im Weihnachtstruthahn. Fran-
z6sische Kiichenchefs entdeckten sie als feinen Ersatz fiir die in New Or-
leans schwer erhiltichen Weinbergschnecken. Ein Klassiker aus New Or-
leans, die Oysters Rockefeller, werden nach dem Rezept fur Escargots bour-



guignons zubereitet. In New Orleans sind Austern von keiner Speisekarte
wegzudenken. Es existieren sogar eigene Oyster Bars und Oyster Houses.
Anfang des 20. Jahrhunderts bestand das Samstagabendprogramm nicht
selten aus einem Stadtrundgang, auf dem in jedem guten Restaurant ein
Austerngericht verspeist wurde. Austernschalen dienten jahrhunderte-
lang als Material zur Ziegelherstellung und zur Einfassung von Wegen.

Avocado

Von den Azteken ahuacat! genannt, wurde sie schon frith von den India-
nern angebaut, die sie als Nahrungsmittel und fiir O, Seifen und Cremes
benutzten. Die Avocado hemmt aufSerdem die Insulinausschiittung und

wirkt als Schlankmacher.

Basilikum

Anhinger des Voodookultes benutzen das Kraut zur Abwehr des bdsen
Blicks; es wirkt krampflésend und beruhigend.

SiifSkartoffel/Batate

Christoph Columbus brachte die Batate nach Europa. Je nach Sorte hat
die dicke lingliche Knolle eine helle oder dunkle Schale. Das Fleisch ist
gelb, rosa oder rot. Die gelbfleischigen Sorten haben ein maronenartiges
Aroma, die rotfleischigen Bataten sind etwas siifler und bestechen durch
ein zartes Veilchenaroma; sie sind fiir die Zubereitung von Piiree, Gra-
tins, Pommes frites und Desserts geeignet.

Blaukrabben

Die Blue Crabs aus Louisiana sind von hervorragender Qualitit. Die flei-
schigeren Minnchen heiflen Jfimmies, die Weibchen Sooks. Sie werden
mit weicher und harter Schale angeboten; in New Orleans sind Blaukrab-
ben-Sandwiches sehr beliebt.

Boudin

Diese deftige Wurst kam mit den franzésischen Siedlern nach Louisiana.
Die weifle Boudin hat eine Fiillung aus Reis, die schwarze Boudin ent-
hilt Schweineblut. Anstelle der schwarzen Boudin kann man auch Blut-
wurst nehmen.
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Cajun-Gewiirze

Jeder Kiichenchef stellt seine personliche Mischung her. Zahlreiche Fir-
men bieten fertige Mischungen an. Die Basis bilden Kriuter, verschiede-
ne Pfeffersorten, Cayenne und Zwiebelpulver.

Catfish
Der amerikanische Wels ist eine der beliebtesten Fischsorten, seit er ge-

ziichtet wird und nicht mehr so »grundelt« wie der Catfish aus den Fliis-
sen und Teichen.

Cayenne

Ein sehr scharfes Pulver aus roten Chilischoten, hiufig gemeinsam mit
schwarzem und weiffem Pfeffer verwendet und Bestandteil zahlreicher
klassischer Gewiirzmischungen.

Chilis
Chilischoten sind wichtige Zutat in der Creole- und Cajun-Kiiche. Ver-
wendet werden frische und getrocknete Schoten, die sich in Geschmack
und Schirfe stark voneinander unterscheiden. Reife Chilis sind milder
und siifllicher. Da der scharfe Wirkstoft Capsaicin in den Samen und
Scheidewinden konzentriert ist, bestimmt der Umgang damit den Grad
der Schirfe. Gerostete Chilis kann man bis zu einem Jahr einfrieren; ent-
hiutete und gehackte Chilis halten im Gefrierfach etwa 6 Monate. Chilis
heben durch Ausschiittung von Endorphinen die Stimmung. Sie wirken
desinfizierend, verdauungstérdernd und machen schlank.
Anaheim-Chilis haben etwa 15 cm lange gedrehte Schoten. Es gibt ro-
te und griine Schoten mit sehr variablem Schirfegrad, die roh, gebraten
oder getrocknet verwendet werden.
Arbol-Chilis sind scharf, spitz und diinnfleischig. Beliebt in Wiirzsaucen,
Bohnengerichten und eingelegtem Gemiise.
Cascabel-Chilis sind klein und rund, mittelscharf, mit einem intensiven,
etwas erdigen Geschmack. Die Sorte harmoniert sehr mit Tomaten und
eignet sich besonders gut fiir Suppen und Saucen.
Cayenne-Chilis sind diinnfleischig, schmal und lang und leicht gebogen.
Die Schirfe ist klar, mitunter bissig.
Chiltepin-Chilis wachsen wild in den Cafons Stidarizonas und Nordme-
xikos. Die winzigen roten Schoten sind ausgesprochen scharf.
Chipotle-Chilis sind mittelscharf. Aus den Schoten wird die Adobo-Sau-
ce hergestellt.
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Guajillo-Chilis sind grof§ und mild bis mittelscharf. Gegrillt oder ge-
mahlen wird diese Sorte sehr vielseitig eingesetzt.

Habanero-Chilis sind klein und rundlich, von hellroter Farbe. Die Sorte
hat einen fruchtigen Geschmack und ist 30—50 mal schirfer als Jalapefios.
Sie wird gerne fiir eingelegte Speisen, Fisch oder Meeresfriichte und in
exotischen Gerichten in Kombination mit Friichten verwendet.
Jalapeno-Chilis sind mittelscharf. Im unreifen Zustand mattgriin, reif
variiert die Farbe von weinrot bis beinahe schwarz. Hiufig erhilt man
Jalaperios en escabeche, d.h. eingelegt. Mit einer Fiillung aus Fleisch, Fisch
oder Kise werden die Schoten gerne zu Bier oder Wein gereicht. Getrock-
net und gerduchert heiflen die Chilis chiles chipotles.

Kenia-Chilis sind verwandt mit der Tabasco- und der Cayenne-Chili.
Die kleinen diinnfleischigen Schoten sind feurig-siif3, die Farbe variiert
von Dunkelrot iiber Orange nach Gelb bis zu Cremeweif3.
New-Mexico-Chilis sind grof§ und fleischig, mild bis mittelscharf und
sehr aromatisch.

Piquin-Chilis sind schlank und scharf. Man verwendet sie griin oder rot,
frisch oder getrocknet.

Poblano-Chilis sind dickfleischig, griin bis dunkelrot. Die Form erinnert
an kleine, spitze Paprikaschoten. Sie haben einen ausgeprigten milden bis
mittelscharfen Geschmack. Man verwendet sie zumeist frisch, oft auch
gefiillt. Getrocknete Poblanos werden auch chiles anchos, pisados oder pa-
sillas genannt.

Pulla-Chilis sind diinnfleischig mit einer trockenen, intensiven Schirfe.
Sie landen bevorzugt in Salsas und Eintdpfen.

Serrano-Chilis sind bissig scharf. Sie haben kleine, spitze Schoten von
leuchtend griiner bis feuerroter Farbe. Sie werden oft in Salaten serviert
oder in Essig und Ol eingelegt.

Cocktailsauce

Die klassische New-Orleans-Cocktailsauce besteht aus einer Basis von
Tomatenketchup, Kren, Chilis und Zitronensaft.

Conch

Die Riesenfliigelschnecke ist in den Korallenriffen vor der Kiiste Flori-
das beheimatet. Der Geschmack ist siif8lich und erinnert an Venusmu-
scheln. Das Fleisch ist sehr zih und muss vor der Zubereitung geklopft
oder noch besser mit Limettensaft miirbe gemacht werden. Conch dient
zumeist als Zutat fiir frittierte Kiichlein oder als Zugabe zu Chowders (fei-
ne Fischsuppen).
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Crabmeat

Krabbenfleisch dient als Basis fiir zahlreiche Fiillungen und als Zutat fiir
schmackhafte gebratene Laibchen. Es wird tiefgekiihlt oder in Dosen an-
geboten. Krabben lassen sich leichter schilen, wenn sie zuvor blanchiert
wurden.

Crawfish

Flusskrebse sehen aus wie kleine Hummer. Man kann sie frisch oder ge-
froren verwenden. Das Fett, die orangefarbene Substanz in Kopf und
Schwanz, ist ein wichtiger Geschmackstriger und sollte mit verwendet
werden.

Bei den Cajuns heiflen die Siflwasserlangusten Mud Bugs (Schlamm-
kifer) und werden als essenzieller Bestandteil zahlreicher typischer Spei-
sen wie Etouﬁ%’e, Bisque und Sauce piquante geschitzt.

Crawfish, von Fremden auch als Crayfish bezeichnet, erinnert im Aus-
sehen an Hummer, sind jedoch wesentlich kleiner. Crawfish Boil ist das
klassische Gericht fiir Familienfeste. In einem groflen Topf werden die
Flusskrebse mit Maiskolben, Kartoffeln und speziellen Gewiirzen ge-
kocht und dann auf den Tisch geschiittet. Die Esser greifen mit den Hin-
den zu und schilen das zarte Fleisch aus dem Panzer.

Der Crawfish wurde zum inoffiziellen Wappentier der Cajun-Kultur.
Man findet ihn praktisch tiberall — auf T-Shirts, Ansteckern, Ohrringen

und Nummerntafeln.

Eselsdistel

Blitter, Bliiten, Mark und Wurzeln lassen sich zu kostlichen Speisen ver-
arbeiten. Die dornige Pflanze mit ihren rotstacheligen Bliiten steht auf
Schutthalden, an Wegrindern und auf Ackern. Sie wirkt harntreibend
und die Galle anregend.

File
Filé ist Pulver aus gemahlenen Sassafrasblittern. Die Choctaw-Indianer
benutzen das Pulver zum Wiirzen und Eindicken ihrer Eintopfe. Heu-
te findet man Sassafras hauptsichlich im Filé Gumbo. Farbe, Geschmack
und die verdauungsférdernde Wirkung erinnern an Lorbeer, der in ge-
mahlener Form als Ersatz dienen kann (dicke allerdings nicht ein). Sassa-
fras wirkt stimulierend und schweifStreibend.
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