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Sie reist um die Welt,
klopft an alle Ttiren,
sammelt Rezepte und
Geschichten ein:
Claudia Roden
erforscht jidische und
orientalische Kiiche

VoN SUSANNE KIPPENBERGER

ch hitte es wissen miissen. Eine

Verabredung nachmittags um halb

drei, das bedeutet normalerweise:

nach dem Lunch. Also hab’ ich

mich vor unserem Gesprich ge-
stirkt. Aber Claudia Roden ist nicht nor-
mal. Bei ihr dreht sich alles ums Essen.
Sie forscht iibers Essen, sie schreibt
iibers Essen, sie filmt das Essen, sie
schwirmt vom Essen, sie kocht das Essen
und dann serviert sie es. Fiir ihre Gast-
freundschaft ist Claudia Roden berithmt.
Fiir ihre Kochtalente sowieso.

Die Londonerin gilt als grofe alte
Dame der orientalisch-jiidisch-mediterra-
nen Kiiche, auch wenn sie klein und zier-
lich ist. Und alt? In ihren Bewegungen
wie beim Erzdhlen wirkt die 77-Jahrige
eher wie ein junges Madchen. Eine Dame
ist sie auf jeden Fall, etwas Feines, Apar-
tes hat die aus Agypten stammende Jii-
din, eine natiirliche Eleganz.

Auf dem Kiichentisch ihres lauschigen

- Hexenhiuschens stehen malerisch arran-
gierte Platten bereit, Crostini, ippig mit ei-
ner Mischung aus Parmesan und Rahmbe-
strichen, Lachsschnittchen, Wildkrauter-
salat (aus dem Supermarkt, wollte sie mal
testen). Dazu stellt sie noch eine Schiissel
Babyoktopus-Kartoffelsalat drauflen auf
die provencalische Tischdecke. Sommer-
frische im Londoner Norden.

Ihr englischer Rasenist eine ungemihte
Ginsebliimchenwiese, zwei Katzen aus
der Nachbarschaft streichen an uns vor-
bei, von links nach rechts die eine, von
rechts nach links die andere (,,Oh, die
kenn ich noch gar nicht“), schnell macht
die Hausherrin die Terrassentiir zu. Auch
die Katzen wissen, was gut ist.



Claudia Roden entschuldigt sich: dass
sie keine Zeit zum richtigen Mittagessen-
kochen hatte. Sie steht unter Druck, muss
die Aktualisierung ihres italienischen
Kochbuchs zu dessen 25-jihrigen Jubi-
ldum abschlieffen. In der Zwischenzeit
hat sich viel getan, die Leute haben nicht

—mehr so viel Zeit zum Kochen. Brauchen

_es auch nicht. Vor einem Vierteljahrhun-
dert musste Roden noch erkliren, wie
man Cannelloni macht, heute kriegt man
sie in jedem englischen Supermarkt.

Aufgewachsen in einer grofbiirgerli-
chenkosmopolitischen Familie, kennt Ro-
den sich in vielen Lindern aus. In Kairo
sprachsie als Kind mitihren Eltern franzo-
sisch, mit der Nanny italienisch. Als junge
Frauhat sie dreiJahre lang fiir Alitaliagear-
beitet und jede Gelegenheit, giinstig zu
fliegen, genutzt, solernte sie Venedig, Sizi-
lien, Mailand kennen. Hotels brauchte sie
nicht. ,Ich hatte iiberall Verwandte.“

Der Babyoctopussalatist ein Uberbleib-
sel vom italienischen Testessen am gestri-
gen Abend zu dem sie - wie meistens:
spontan - ein paar Freunde eingeladen
hat. ClaudiaRodenist eine Versuchskanin-
chenziichterin. Thre drei Kinder, die sie
nach der Trennung von ihrem Mann al-
leinegrofizog, inzwischenauch deren Kin-
der, Freunde, Bekannte, Verwandte - alle
treten zum Testessen an. Minuti6s hélt sie
hinterher im Computer fest, wem was wie
geschmeckt hat. In ihren Biichern, dick
und schwer wie gemistete Ginse, steht
kein Rezept, das sie nicht selber auspro-
bierthat. Es darfruhigkompliziert und auf-
windig sein, etliche sind es auch - aber
wenn man drei Stunden fiir ein Gericht in
der Kiiche steht, dann, findet sie, muss es
sich schon lohnen. Aus rein akademi-
schen Griinden nimmt sie kein Rezept auf.

Schon zu einer Zeit, als es in Zeitungen
noch ausschlieflich ein Thema fiir Haus-
frauen war, hat die Pionierin sich ernst-
haft mit dem Essen befasst. Der ,Daily
Telegraph“ schickte sie los, auf dass sie



so dariiber schreibe, dass es
auch Minner interessiert. 1968
erschien ihr ,,Book of Middle Eas-
tern Food“, in dem sie den Spot-
tern zeigte, was fiir eine Kultur hinter
dem orientalischen Essen steckte - mit so
viel Erfolg, dass zwei Jahre spéter die Fort-
setzung folgte.

Thre Biicher, knapp 20 insgesamt (auf
Deutsch: ,Die orientalische Kiiche* und
»Spanien“ im Christian Verlag, ,Die jiidi-
sche Kiiche“ im Mandelbaum Verlag), lie-
gen auch auf dem Nachttisch von Koch-
star Ottolenghi. Als der Israeli in jungen
Jahren nach London kam, war er ganz in
die franzosische Patisserie verliebt.
Wenn Freunde ihn
nach Rezepten sei-
ner Heimat fragten,
gab er ihnen welche

Ubers Essen

schreiben?! von Roden. Noch im-
Frither wurde merliest er ihre Klas-

. siker zur Inspira-
sie dafiir tion. ,My great
ausgelacht friend“, nennt Ro-

den ihn und strahlt.
Sie bewundert Otto-
lenghis ,unglaubliches Talent“, Asthetik
und Geschmack aufs Prachtigste zu verei-
nen. Schon oft hat sie, gerade in den stark
von der Foodfotografie geprigten USA,
erlebt, dass Speisen wie Kunstwerke aus-
sahen und nach nichts schmeckten.
»Nicht mal gesalzen war das Essen dort!“

»Die kulturelle Anthropologin“ wird
Roden gern genannt, auch wenn sie we-
der Anthropologie noch Geschichte stu-

diert hat, sondern ein paar Se-
mester Kunst. Als Privatge-
lehrte forscht sie im eigenen
Auftrag, ohne Uni im Hinter-
grund. Zum Forschen und Schrei-

ben nimmt die Amateurin sich wie beim
Kochen Zeit: Fiinf Jahre fiir ,,Spanien®, 15
fiir das Buch iiber die jiidische Kiiche.
Am liebsten, sagt sie und lacht, wiirde sie
mit dem Recherchieren nie aufhoren. Sie
wilzt Folianten in Bibliotheken, liest
Kochbiicher aus dem Mittelalter, aber
vor allem befragt sie Menschen. Als For-

~ schungsreisende in aller Welt unterwegs,

fragt sie Grofmiitter, Bauern und Kii-
chenchefs, wie sie ihren Kichererbsenein-
topf zubereiten, ihren Lamm-Couscous,
was ihr Lieblingsrezept ist. Klopft an
fremde Tiiren, geht in die Kiichen, guckt
in die Topfe. Diese Begegnungen mit
Menschen - das ist es, was ihr am meis-
ten Freude macht. Thre ersten Rezepte
hat sie bei irakischen Treppenhindlern in
London gesammelt. §

Claudia Roden wird gern zu Vortrigen
eingeladen, nicht zuletzt, weil sie ihr un-
geheures Wissen so freundlich und unpré-
tentios mit anderen teilt. In zwei Wochen
begriifdt sie die Teilnehmer des Oxford
Food Symposiums, auf dem es um The-
men wie die Rolle der Serviette im moder-
nen Drama geht, um den Aufstieg des
Picknickkorbs und das Kochen an der
Front im Ersten Weltkrieg. Roden ist Pré-
sidentin des jahrlichen Symposiums, das
1981 von dem Historiker und Philoso-
phen Theodore Zeldin und dem Diploma-

ten Alan Davidson gegriindet wurde, der
20 Jahre lang an seinem ,,Oxford Compa-
nion to Foods* gearbeitet hat, einer Enzy-
klopidie, von der man in Deutschland
nur triumen kann. Ein paar hundert Teil-
nehmer werden zur Tagung erwartet - in
der angelsdchsischen Welt hat das Essen
sich zu einem heif} begehrten Forschungs-
gegenstand entwickelt. Historiker und
Anthropologen, Philosophen und Psycho-
logen, alle widmen sich den Food Stu-
dies. Wenn sie frither jemandem erzihlt
hat, dass sie iiber Essen schreibt, so Ro-
den, wurde sie nur mitleidig angeguckt.
Kosmopolitin, die ist, hat sie noch ein

zweites Zuhause: in Paris, der Stadt ihrer

Jugend. Dort hat sie als Teenager zwei
Jahre die grofle Freiheit genossen - bis
ihre Eltern 1956 wie zehntausende Juden
Agypten verlassen mussten und nach Eng-
land gingen, wo die Tochter sie unter-
stiitzte. So stief} sie auf ihr Lebensthema:
Stindig tauschten die Emigranten Re-
zepte aus, bekochten einander, das Essen
war das, was ihnen von ihrer Heimat ge-
blieben war. So begann Claudia Roden zu
sammeln und zu schreiben, schnorkellos,
ineinfachen Sitzen, vollgepackt mit Infor-
mationen. Eine Geschichtenerzdhlerin ist
sie, denn das ist es, worum es ihr beim Es-
sen immer geht, was ihr an den Gespréa-
chen am meisten gefillt: die Geschichten
hinter den Speisen. Die Gefiihle.

Zum Nachtischgibteskostliche Erdbee-
ren, dazu Double Cream, die Roden sich
grofiziigig tiber die Friichte loffelt. Stun-
denlangkonnte sie so sitzen und erzihlen,

inihrem Englisch, in dessen Melodie noch
immer die alte Heimat mitschwingt: von
ihrer Tochter, die in New York Eis am Stiel
produzierthat, vonder Odyssee der Juden
durch die Welt, ihrer sephardische Fami-
lie, den Ess-Moden in den USA.... Wenn
ich nicht zum Flughafen miisste. Natiir-
lich fahrt sie mich zur U-Bahnstation, am
riesigen jiiddischen Friedhof und Kremato-
rium vorbei, der vor ihrer Haustiir liegt.
Den Tod immer vor Augen, feiert Claudia
Roden tagtiglich das Leben.
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Geniessen Sie unser

4-Jahreszeiten-Menii

und lassen Sie sich
kulinarisch verwohnen:

4-Ginge-Menii 29,90 €
3-Ginge-Menii 27,90 €

Seien Sie uns ein stets willkommener Gast.
Unsere idyllische Gartenterrasse
ladt zum geniessen ein.

Spanische Allee 1-3
14129 Berlin-Schlachtensee
Telefon 8021143
Di.—So. 11.30 — 24.00 Uhr






