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f n Kreuzberg wäre die Sache vi
I klar. Aber Tiergarten ist bislar

I durch besondere Touristenfe'
keit aufgefallen. Niemand will di
aus Italien, Amerika oder Frankre
schrecken, die mal erleben möcht
Berlin so riecht und schmeckt. Le
die Gefahr groß, dass diese Tour
dem zentral gelegenen Biergart
S-Bahnhof Tiergarten landen ur
eine,,P izza Berlino" bestellen. Dit
sig groß und duftet kein bissche
Pizzaund auch nicht nach Berlin. .
Iag besteht aus Schmand, aus sch
kleinen Blutwurstscheiben, aus
schnitzen und bleichen Pellkartoffi
ben, von Kräutern und Gewürze
Spur. Das schmeckt so schlimm,
klingt. So könnte sich eine Pizza a.
Touristenverschreckerin erweiset
Euro).

Seit einigen Monaten ist dies,
schön im Grünen gelegene Restaul
ter neuer Bewirtschaftung. Dass
lauen Sommerabenden immer noc
lich leer ist. muss mit der seltet
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Hendrtk's, Stro$e des 17.luni 131, Tiery
Tel.31808390, täglichlJbis 2 Uhn nt
Brunch von Il bis 15 Uhr. Foto: Kai-uwe l

schickt zusammen gestellten Speist
zu tun haben: ein buntes Sammelst
aus Steak, Pizza und Wiener Scht
Offenbar will man mit einem möf
breiten Angebot aus dem Cor
ence-Fach möglichst viele Geschn
bedienen. Das geht leicht schief, we:
runter nichts ist, was wirklich gu

suchterzeugend schmeckt' So liel
dem Grillbuffet ,,All you can ea
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Sie reist um die Welt,
klopft an alle Türen,
sammelt Rezepte und

Geschichten ein:
Claudia Roden

erforscht judische und
orientalische Kuche

VoN Susenun KTppTNBERGER

ch hätte es wissen müssen. Eine
Verabredung nachmittags um halb
drei, das bedeutet normalerweise:
nach dem Lunch. Also hab' ich
mich vor unserem Gespräch ge-

st?irkt. Aber Claudia Roden ist nicht nor-
mal. Bei ihr dreht sich alles ums Essen.
Sie forscht übers Essen, sie schreibt
übers Essen, sie filmt das Essen, sie
schwärmt vom Essen, sie kocht das Essen
und'dann serviert sie es. Für ihre Gast-
freundschaft ist Claudia Roden berühmt.
Für ihre Kochtdente sowieso.

Die Londonerin gilt als große alte
Dame der orientalisch-jüdisch-mediterra-
nen Küche, auch wenn sie klein und zier-
lich ist. Und alt? In ihren Bewegungen
wie beim Erzfülen wirkt die 77-lährige
eher wie ein junges Mädchen, Eine Dame
ist sie auf ieden Fall, etwas Feines, Apar-
tes hat die aus Agypten stammende fü-
din, eine natürliche Eleganz.

Auf dem Küchentisch ihres lauschigen
. Hexenhäuschens stehen malerisch arran-
gierte Platten bereit, Crostini, üppig mit ei-
ner Mischung aus Parmesanund Rahm be-
strichen, Lachsschnittchen, Wildkräuter-
salat (aus dem Supermarkt, wollte sie mal
testen). Dazu stellt sie noch eine Schüssel
Babyoktopus-Kartoffelsdat draußen auf
die provencalische Tischdecke. Sommer-
frische im Londoner Norden.

Ihr englischer Rasen ist eine ungemähte
G?inseblümchenwiese, 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 Terrassentür 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 2S-j:ihrigen Jubi-
läum abschließen. In der Zwischenzeit
hat sich viel getan, die Leute haben nicht
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kenn ich noch gar nicht"), schnell macht
die Hausherrin die Terrassentür 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-jäihrigen |ubi-
läum abschließen. In der Zwischenzeit
hat sich viel getan, die Leute haben nicht

- '-fine+rrso viel Zeit zum-Koctren. Brauchen
es auch nicht. Vor einem Vierteljahrhun-
dert musste Roden noch erklären, wie
man Cannelloni macht, heute kriegt man
sie in jedem englischen Supermarkt.

Aufgewachsen in einer großbürgerli-
chen kosmopolitischen Familie, kennt Ro-
den sich in vielen Ländern aus. In Kairo
sprach sie als Kind mit ihren Eltern franzö-
sisch, mit der Nanny italienisch. Als junge
Frauhat sie dreifahrelangfürAlitaliagear-
beitet und jede Gelegenheit, günstig zu
fliegen, genutzt, so lernte sie Venedig, Sizi-
lien, Mailand kennen. Hotels brauchte sie
nicht. ,,Ich hatte überall Verwandte."

Der Babyoctopussalat ist ein Überbleib-
selvom italienischen Testessen am gestri-
gen Abend zu dem sie - wie meistens:
spontan - ein paar Freunde eingeladen
hat. Claudia Roden ist eine Versuchskanin-
chenzüchterin. Ihre drei Kinder. die sie
nach der Trennung von fürem Mann al-
Ieine großzog, inzwischenauchderenKin-
der, Freunde, Bekannte, Verwandte - alle
treten zum Testessen an. Minutiös hält sie
hinterher im Computer fest, wem was wie
geschmeckt hat. In ihren Büchern, dick
und schwer wie gemästete Gänse, steht
kein Rezept, das sie nicht selber auspro-
biert hat. Es darf ruhigkompliziert und auf-
wändig sein, etliche sind es auch - aber
wenn man drei Stunden fiir ein Gericht in
der Küche steht, dann, findet sie, muls es
sich schon lohnen. Aus rein akademi-
schen Gründen nimmt sie kein Rezept auf.

Schon zu einer Zeit, als es in Zeitungen
noch ausschließlich 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
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erschien ihr ,,Book of Middle Eas-
tern Food", in dem sie den Spöt-
tern zeigte, was Rir eine Kultur hinter
dem orientalischen Essen steckte - mit so
viel Erfolg, dass zwei fahre später die Fort-
setzung folgte.

Ihre Bücher, knapp 20 insgesamt (auf
Deutsch: ,,Die orientalische Küche" und
,,Spanien" im Christian Verlag, ,,Die jüdi-
sche Küche" im Mandelbaum Verlag), lie-
gen auch auf dem Nachttisch von Koch-
star Ottolenghi. Als der Israeli in jungen
fahren nach London kam, war er ganz in
die französische Patisserie verliebt.

Wenn Freunde ihn
nach Rezepten sei-
ner Heimat fragten,
gab er ihnen welche
vonRoden. Nochim-
mer liest er ihre Klas-
siker 21ß Inspira-
tion. ,,My great
friend". nennt Ro-
den ihn und strahlt.
Sie bewundert Otto-

lenghis,,unglaubliches Thlent", Asthetik
und Geschmack aufs Prächtigste zu verei-
nen. Schon oft hat sie, gerade in den stark
von der Foodfotografie geprägten 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-

Übels Essen
schreiben?!
Früher wurde
sie dafür
ausgelacht
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,'d*bffi",*m 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: Fünf |ahre {iir,,Spanien", 15
fiir das Buch über die jüdische Küche.
Am liebsten, sagt sie und lacht, würde sie
mit dem Recherchieren nie aufhören. Sie
wälzt Folianten in Bibliotheken. liest
Kochbücher aus dem Mittelalter, aber
vor allem befragt sie Menschen. Als For-
schungsreisende in aller Welt unterwegs,
fragt sie Großmütter, Bauern und Kü-
chencheß, wie sie ihren Kichererbsenein-
topf zuhereiten,' ihren L4mm-Couscous,
was ihr Lieblingsrezept ist. Klopft an
fremde Tären, geht in.die Küchen, guckt
in die Töpfe. Diese,Begegaungen mit
Menschen - das ist es, was ihr am meis-
ten Freude macht. Ihre ersten Rezepte
hat sie bei irakischen Treppenhändlern in
London gesammelt.

Claudia Roden wird gern zu Vorträgen
eingeladen, nicht zuletzt, weil sie ihr un-
geheures Wissen so freundlich und unprä-
tentiös mit anderen teilt. In zwei Wochen
begrüßt sie die Teilnehmer des Oxford
Food Symposiums, auf dem es um The-
menwie die Rolle der Serviette im moder-
nen Dr:ma geht, um den Aufstieg des
Picknickkorbs und das Kochen an der
Front im Ersten Weltkrieg. Roden ist Prä-
sidentin des j?ihrlichen Symposiums, das
1981 von dem Historiker und Philoso-
phen Theodore Zeldin und dem Diploma-

ten Alan Davidson gegründet wurde, der
2Dlahre lang an seinem,,Oxford Compa-
nion to Foods" gearbeitet hat, einer Enzy-
klopädie, von der man in Deutschland
nur träumen kann. Ein paar hundert Teil-
nehmer werden zur Tägung erwartet - in
der angelsächsischen Welt hat das Essen
sich zu einem heiß begehrten Forschungs-
gegenstand entwickelt. Historiker und
Anthropologen, Philosophen und Psycho-
logen, alle widmen sich den Food Stu-
dies. Wenn sie früher jemandem erzfült
hat, dass sie über Essen schreibt, so Ro-
den, wurde sie nur mitleidig angeguckt.

Kosmopolitin, die ist, hat sie noch ein
zweites Zuhause: in Paris, der Stadt ihrer
|ugend. Dort hat sie als Teenager zwei
fahre die große Freiheit genossen - bis
ihre Eltern 1956 wie zehntausende |uden
Aglptenverlassen musstenund nach Eng-
land gingen, wo die Tochter sie unter-
stützte. So stieß sie auf ihr Lebensthema:
St?indig tauschten die Emigranten Re-
zepte aus, bekochten einander, das Essen
war das, was ihnen von ihrer Heimat ge-
blieben war. So begannClaudia Roden zu
sammeln und zu schreiben, schnörkellos,
in einfachen Sätzen, vollgepackt mit Infor-
mationen. Eine Geschichtenerzählerin ist
sie, denn das ist es, worum es ihr beim Es-
sen immer geht, was ihr an den Gesprä-
chen am meisten gefällt: die Geschichten
hinter den Speisen. Die Geftihle.

Zum Nachtisch gibt es köstliche Erdbee-
ren, dazu Double Cream, die Roden sich
großzügig über die Früchte löffelt. Stun-
denlangkönnte sie so sitzenund erzählen,

in ihrem Englisch, in dessen Melodie noch
immer die alte Heimat mitschwingt von
ihrer Tochter, die in NewYork Eis am Stiel
produziert hat, von der Odyssee derluden
durch die Welt, ihrer sephardische Fami-
lie, den Ess-Moden in den USA.... Wenn
ich nicht zum Flughafen müsste. Nattir-
lich f?ihrt sie mich zur U-Bahnstation, am
riesigen jüdischen Friedhof und Krernato-
rium vorbei, der vor ihrer Haustür liegt.
Den Tod immer vor Augen, feiert Claudia
Roden tagtäglich das Leben.
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as ist ein schönes Sommergericht.
Daftir werden erst mal fünf, sechs
Stängel Zitronengras weich ge-

Banane hinzugeben und
das Ganze 15, 20 Minu-
ten lang kochen. An-
schließend den Zitro-
nengrasfond passieren
und mit Sojasauce ab-
clhmcalran
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tanregenden Brutzeln riecht
Der Service immerhin ist

lich und zuvorkommend. Das
keine guten Küchengeister,
eine nette Atmosphäre, we
zum Trinken gekommen ist
säumen Fackeln die Abgrenzu
garten, über den Gartenstü
Decken, Bierbänke sind mit rc
rosverkleidet. Das könnte al
gutes Haus sein.

Die Artischocke ist orden
wirkt aber nicht wie geradr
Land geliefert, sondern eher
Folie gesehält. Die Dips dazu
Ordnung, Vinaigrette, saure
und Cocktailsauce (8,50 Eur,
dercarpaccio halten sie e
Gäste vorsichtshalber fern, i
in,der Speisekarte der Einsa
felöl angedroht wird. Die go
goli mit reichlich Entenragou
merhin in einem schicken Te
Das Ragout schmeckte ebenf:
aufgewärmt und aus einer 2
da man noch nicht vom Ein
Kräuter und interessanter G
wöhnt war ( l2,50Euro).

Am besten gefiel uns der
Ananascarpaccio mit Mang
war wenigstens der Geschm
sche in den dünnen Scheiben
Die. Getränkekarte ist ebenfi
Weinflasche wird comme il I
Eimer mit viel echtem Eis st
Geschmack dominierten lei<
ebenfalls versprochenen M
sondern da kroch definitiv
den Vordergrund (22, 50 Eur

Da die beiden benachbarte
bei schönem Wetter immer
Nfüten quellen, wiirde siche
überholung des Küchenkon
lohnen. Besser einige weni
Biergartengerichte servierel
falls mittelnäßige Evergree
Herren Speisekarten. Was mr
deren richtig? Sie haben SPez
schlicht, aber lecker sind, un
auch mal Wartezeiten in Kau

Die Betreiber hier sind gar
lich ambitioniert und freu
möglicherweise auch falsch I
uns zu denken gab, war das,
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