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Brasilien als kulinarischer
Schmelztiegel

STEPHANIE RIEDER-HINTZE
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Wer nach dem bekanntesten Einwan-
derungsland fragt, wird meistens die
Antwort ,USA" bekommen. Nur we-
nige Menschen werden stattdessen
Brasilien nennen, den funftgrofRten
Staat der Erde mit heute rund 200
Millionen Einwohnern. Dabei ist Bra-
siliens gesamte Geschichte und vor
allem seine kulinarische Entwicklung
malgeblich durch enorme Einwan-
dererbewegungen gepragt. Uber drei
Jahrhunderte war das Land portugie-
sische Kolonie, afrikanische Sklaven
wurden hierher verschleppt und seit
Anfang des 19. Jahrhunderts verviel-
fachte sich die Zahl der Einwanderer
aus Europa (z. B. aus Italien, Deutsch-
land, Spanien, Ukraine, Polen) und
Asien (z. B. Japan, Korea, Libanon, Sy-
rien). Sie alle trugen dazu bei, dass
eine eigene brasilianische Esskultur
entstehen konnte, die klare regionale
Auspragungen zeigt und gleichzeitig
die internationalen Wurzeln sichtbar
macht. Im Amazonasgebiet wird die-
se bunte Mischung noch um kulina-
rische Uberbleibsel der indianischen
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Ureinwohner erganzt. Bereits ab dem
16. Jahrhundert begannen die Portu-
giesen im Land neben der Viehzucht
systematisch Obst und Gemduse an-
zubauen. Heute sind die wichtigsten
Agrarexportprodukte Kaffee, Kakao,
Soja, Zucker und Fleisch.

Natiirliche Ressourcen

Brasilien bietet etliche naturliche Res-
sourcen, die die Ernahrung der Men-
schen von jeher bestimmten: Fische
und Meeresfrichte aus Flissen (v. a.
dem Amazonas und seinen zahlrei-
chen Nebenflissen) und aus dem
Meer, tropische und andere Frich-
te in groBer Menge und Vielfalt wie
Bananen, Mangos, Ananas, Papa-
yas, Maracujas, Zitrusfriichte, Feigen
oder Guaven. Viele davon gibt es be-
reits zum Fruhstuck. Kokos-, Cashew-
und ErdnUsse, Kurbisgewachse und
GemUse wie Bohnen, Mais, Kohl und
Wurzelknollen (z. B. Maniok), Kaffee
und Kakao kommen in allen Variatio-
nen auf den Teller oder in die Tasse.
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Zentrale Bedeutung aber haben tber-
all im Land schwarze Bohnen und
Reis. Ein Mittagessen ohne sie ist fur
viele Brasilianer nicht denkbar.

Versorgung in Stadt
und Land

Brasilien bedeckt fast die Halfte der
stidamerikanischen Landflache. Etwa
90 Prozent der Bevolkerung leben in
den Bundesstaaten der Ost- und Sud-
kiste, vor allem in den Stadten. Fur
die landesweite Versorgung kommt
es angesichts der langen Transport-
wege auf gut haltbare und vielseitig
verwendbare Lebensmittel an - wie
Bohnen und Reis.

An den Fernstral3en hat sich eine lan-
destypische Gastronomie etabliert:
kleine Lokale oder Imbisse, meist
Familienbetriebe, die taglich eine
warme Mahlzeit anbieten. Auch an
den Busbahnhdofen und Haltepunkten
kann man sich versorgen. Hier sind
vor allem Sandwiches und einfache
warme Gerichte zu haben. Typisch fur
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die Versorgung in den Stadten sind Lokale mit italienischen Namen, zum dazu sind je nach Region und Ge-
Mittagsbuffets, die immer Reis und Beispiel in S8o Paulo, meist von Por- schmack Zwiebeln, Kreuzkiimmel,

Bohnen, dazu Fleisch, gekochte Ge- tugiesen oder portugiesisch stammi- Lorbeerblatt, Zitronensaft, Zimt oder
muse und Salat anbieten. Der Kun- gen Brasilianern gefihrt werden. Das  GewUrznelken mdglich. Fur die SoRe
de bezahlt nach Gewicht. Das Mittag-  gleiche gilt fUr zahlreiche Backereien nehmen brasilianische Koche gerne
essen hat einen hohen Stellenwert in  im ganzen Land. Kokosmilch oder die sehr dicke
der brasilianischen (Alltags-)Kuche. ,Creme de Leite". Sie schmeckt inten-
AulRerdem gibt es die Markte, ,Feirin- . . . . siver als Sahne und dhnelt ungesuf-
has”, wo mgan viele kleine Spezialita- Fleisch und Fisch mit Wiirze ter Kondensmilch. °
ten erwerben kann. Sehr beliebt ist die Krautermischung ,Picanha” heit das beliebte Rind-
Interessant ist bis heute der nicht im- ,Cheiro verde”, bestehend aus Peter- fleischstick mit dickem Fettrand
mer direkt erkennbare Einfluss der silie, Schnittlauch, Koriander, Minze (vergleichbar dem Tafelspitz), das
ehemaligen Kolonialherren, der Por- und regionalen Krautern; sie wird im am Stuck gegrillt wird. Weitere Zuta-
tugiesen. Offensichtlich ist er noch Bund mitgekocht. Viele Familien ha- ten fir das landesweit Ubliche Gril-
beim Bacalhau, dem Klipp- oder ben ihre speziellen Wirzmischungen len sind Filet, Rippchen, Rumpsteak,
Stockfisch aus Kabeljau. Es gibt un- daheim. AulRerdem kommen hdu- Schweinswirste oder Hahnchenher-
zahlige Rezepte fur seinen Einsatz, fig Marinaden zum Einsatz, vor allem zen. AuBerdem findet man Uberall
als frittierte Ballchen, Pasteten, in bei der Zubereitung von Fleisch. Ei- Dorrfleisch, gesalzenes und in der
Eintdpfen, als Salat mit Kichererb- ne typische Grundmischung fir Grill-  Sonne getrocknetes Rindfleisch in
sen und Gemuse oder in einem Reis- fleisch wie Rind, Schwein und Huhn, verschiedenen Trocknungsgraden
gericht. Auch das eher machtige Ein- eine im Backofen zubereitete Pu- und Qualitaten.
topfgericht ,Cozido” mit Fleisch oder te oder einen (Rinder-)Schmorbra- Neben diversen SUR- und Salzwasser-
Fisch stammt urspriinglich aus Por- ten besteht aus O, Salz, Pfeffer, Wein  fischen spielen Krabben eine wichti-
tugal. Weniger bekannt ist, dass viele oder Essig, Knoblauch und Krdutern; ge Rolle, vor allem in den Kistenre-
1 WL Tk x o Allgegen-
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gionen. Sie werden mit Gemusen wie
Erbsen, Mdhren, Mais, Blumenkohl,
Lauch oder Chayoten (einer gurken-
ahnlichen Kurbisart) in Olivendl zube-
reitet, als ,Fritada” kleingeschnitten
mit verquirlten Eiern im Ofen geba-
cken, einfach in Ol und Knoblauch ge-
braten oder ,a milanesa” zubereitet,
also paniert und frittiert. Getrocknete,
gemahlene Krabben sind eine eigene
Wiurzzutat und kommen beispielswei-
se mit Bohnen oder Kohl in einen Auf-
lauf.

Spezialitdten einzelner
Regionen

Norden

Uber 40 Prozent der Flache Brasiliens
gehdéren zum Amazonastiefland. Es
ist von tropischem Regenwald mit
Uppiger Vegetation bedeckt. Die Ku-
che steht hier noch stark unter indi-
anischem Einfluss; Jagd und Fisch-
fang haben groRRe Bedeutung. Auch
far viele Brasilianer ist die Region
durchaus exotisch. Denn zahlreiche
Pflanzen, Frichte und Krauter so-
wie Landtiere und Fische gibt es nur
hier. Fur ,Pato ao Tucupi” werden En-
tenstlcke in kraftiger Sof3e mit Wild-
krautern gekocht. ,Tucupi” heil3t die
auf Maniokbasis hergestellte Bruhe.

Nordosten

Diese Region ist durch trockene Ge-
biete im Landesinnern und die Kus-
tenregion mit groflflachigem Zucker-
rohranbau in Monokultur gekenn-
zeichnet. Sie ist kulturell vielseitig
aufgestellt mit portugiesischen Ein-
flissen und afrikanischen Impulsen
friherer Sklaven. Spezialitdaten sind
SuRspeisen und Zuckergebacke, die
haufig mit Kokosmilch, Kokosraspeln
und viel Eigelb zubereitet werden;
aullerdem an der Sonne getrockne-
tes Dorrfleisch, das hier ,Carne seca”
oder ,Carne de sol” heil3t.

Eine ganz eigene Rolle spielt die Ku-
che Bahias, die Kenner als die ,bra-
silianischste” bezeichnen. Denn ihre
Eigenstandigkeit und Vielfalt stechen
im Landesvergleich heraus. Obst und
Gemduse in Hulle und Fille, Meeres-
frichte (Krebse, Garnelen und Mu-
scheln), Fisch, das orange-rétliche Ol
der Dendé-Palme (Olpalme), Kokos-
milch und zahlreiche pikante Wr-
zungen und Sof3en zeichnen sie aus.
Bekannt sind die ,,Bahianas”, die ihre
Kostlichkeiten auf der StraBe anbie-
ten.

In der Region sind im ganzen Land be-
kannte Gerichte entstanden wie ,Va-
tapa”. Dafur kocht man frische und
getrocknete Krabben mit FischstU-

Kulturgut!

Das Nationalgericht Feijoada

cken, fugt Cashew- und ErdnUsse,
Zwiebeln, frischen Koriander, Ingwer,
Palmél und Kokosmilch hinzu und
serviert es mit einem Brei aus Reis-
mehl und Kokosmilch. ,Caruru” sind
sautierte Krabben mit scharfer So-
[3e aus rotem Pfeffer und Okrascho-
ten. ,Acarajé” heilBen Teigballchen
aus zerkleinerten Bohnen, Nussen
und Krabben, die in Palmél zuberei-
tet werden. ,Molho de Pimenta“, ei-
ne PfeffersoRe mit Zitronensaft, fri-
schem Koriander und Petersilie, ge-
hort zu vielen Gerichten dazu.

Zentraler Westen

Diese Region ist im riesigen Brasilien
etwas isoliert. Daher findet man hier
manche Eigenart aus dem urspring-
lich spanischen Gebiet. Typisch sind
Wildgerichte sowie der Verzehr von
Gurteltier und Paka, einem Nage-
tier. Bekannt ist das Reisgericht ,Arr-
0z de Sua” mit gebratenem Schweine-
fleisch.

Stden

Hier gibt es Viehwirtschaft (Rind,
Pferd, Schwein, Ziege, Schaf) und
fruchtbare Bdden, auf denen Boh-
nen, Mais, Getreide, Soja oder Kaf-
fee wachsen. Das angenehme Klima

Sie kommt urspriinglich aus dem Stidosten Brasiliens und ist in et-
lichen Variationen und Familienrezepten im ganzen Land bekannt:
die Feijoada. An Feiertagen und zu Familienfesten ist das Gericht
allgegenwartig; egal ob im Luxusappartement oder in den Fave-
las. In den Eintopf aus schwarzen Bohnen gehort reichlich Fleisch
unterschiedlichster Art wie Rinderdorrfleisch, Suppenfleisch,
Schweinswiirstchen, Schweinsohren, -fiiBe, Speck, Innereien und
vieles mehr, auBerdem Knoblauch und Pfefferschoten. Feijoada
gart man am besten auf dem Holzfeuer oder im Ziegelofen und
serviert das Gericht mit Reis, gerdstetem Maniokmehl, Orangen-
scheiben und einer griinen Kohlart (Couve).

Diese Spezialitat, die auch hochpreisige Restaurants anbieten,
geht vermutlich auf eine aus der Not geborene, einfache Speise
der schwarzen Sklaven zuriick. Denn sie mischten all das unter
ihre Bohnen, was die Kiiche der Herren als tierischen Abfall hin-
terlassen hatte wie Schweinsohren, -riissel oder -schwanz sowie
diverse Innereien. Andere Kenner meinen, das Schmortopfgericht
mit Bohnen und Fleisch habe bereits mit den portugiesischen Sied-
lern das Land erreicht. Dazu kommt der kulinarische Einfluss der
Indios. Denn Maniokmehl als Beilage war Grundnahrungsmittel
der Ureinwohner. Alles zusammen also ein echt brasilianisches
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~Mandioca”: Maniok in Brasilien

Maniok wurde bereits von den Ureinwohnern kulinarisch genutzt.
Heute kommen die diversen Sorten unterschiedlich zum Einsatz.
Roh ist die Knolle allerdings wegen giftiger Bitterstoffe ungenieB3-
bar. Sie wird geschalt und gekocht, gebraten oder gerostet, sie ist
Brotersatz, Beilage oder Zutat fiir Kuchen und SiiBspeisen. Mani-
ok gilt als Grundnahrungsmittel und wird auch zu Mehl verarbei-
tet. Fiir viele arme Familien ist das gerdstete Mehl ,Farofa” die
Hauptmabhlzeit. Farofa lasst sich mit Butter, Speck, Bohnen, Eiern,
Gemlise oder Bananen anreichern. Zu vielen Hauptgerichten ge-
hort es als Beilage dazu. Oder man streut es in Eintdpfe, Fischsud
oder Fleischbriihe. Den entstehenden Brei isst man zusammen mit
den gegarten Gemiise-, Fisch- oder Fleischstiicken.

.Manicoba” heiBt ein deftiger Eintopf mit Maniokbléttern und
Fleisch aus dem Norden Brasiliens. AuBerdem ist Maniok bei vielen
Fleisch- und Fischgerichten eine beliebte Beilage — entweder nur
gekocht oder gekocht und kurz knusprig angebraten.

«Tapioka” ist Maniokstarke in Form von Mehl, aus dem zum Bei-
spiel gefiillte Fladen hergestellt werden. Als Kiigelchen — dhnlich
dem Sago — dient Tapioka als Zutat fiir StiBspeisen.
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fuhrte viele europaische Einwande-
rer hierher und rund 85 Prozent der
Einwohner des subtropischen Su-
dens sind heute WeiRRe. Nahezu al-
le europdischen Kichen sowie ,0Ok-
toberfest” und ,europaische” Cafés
sind vielerorts zu finden. Die zahlrei-
chen Viehfarmen bestimmen die Ess-
gewohnheiten. Der landesweit be-
kannte RinderspieBbraten ,Churras-
co” (es kann auch gelegentlich ein
ganzer Ochse sein!) stammt von hier.
Das Trocken- und Dorrfleisch, hier
»Charque” genannt, war urspruinglich
eine wichtige Speise und Proviant fur
die Gauchos in den Pampas.

Stdosten

Dieses vergleichsweise kleine Ge-
biet ist am dichtesten besiedelt und
industriell am meisten ausgebaut.
Rio de Janeiro und Sao Paulo geho-
ren dazu. Es gibt Gberproportional
viele japanische Restaurants, die Su-
shi und frischen Fisch anbieten, da-
zu viel italienische Kuche. Bohnen,
ob schwarz, rot oder weil3, werden in-
tensiv und vielfaltig verwendet. Spe-
zialitdten sind das Fischgericht ,Mo-
queca capixaba” im Tontopf sowie
das sulBliche, puddingahnliche ,Cuz-
cuz”, das mit Tapiokastarke zuberei-
tet wird. AuBBerdem stammt Brasili-
ens Nationalgericht ,Feijoada” aus
dieser Region.
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SuRes und Fliissiges

Viele SuBspeisen sind fur Europaer
fast zu sURB. Kuchen und Torten sowie
sufRe und salzige, oft gefullte Gebacke
oder Ballchen sind Imbiss, Vorspei-
se oder beliebtes Fingerfood, auch
bei festlichen Anlassen. Einfache SuR-
speisen aus Eiern, Milch und Zucker
verfeinert man mit Gewulrzen und
Frichten. Fur viele Cremes, Puddings,
Eis und Getranke ist gezuckerte Kon-
densmilch eine beliebte Zutat.

Brasilien ist vor Vietnam und Kolum-
bien seit Jahren mit Abstand der groRi-
te Produzent von Rohkaffee (Arabi-
ca und Robusta). Laut Wikipedia be-
lief sich die Produktion im Jahr 2013
auf fast drei Millionen Tonnen. Kaffee
wird auch im Land selbst viel und mit
reichlich Zucker und frischer Milch
getrunken. Wer es erfrischend mag,
greift zu Fruchtmixgetranken, die
man frisch presst oder fur die man
gefrorenes Fruchtfleisch mit Wasser
und Zucker aufgieBt. Orangensaft
wird in Restaurants immer frisch ge-
presst angeboten. Eine Art Brause
entsteht aus der leicht koffeinhaltigen
Frucht ,Guarana“. Fast schon eine
Zwischenmahlzeit ist in manchen Re-
gionen ,Mingau”, ein heil3er, flissiger
Brei aus Mais oder Maniok mit (Ko-
kos-)Milch, Butter und Zucker. Bier ist
Uberall sehr beliebt und steht in der
Ein-Liter-Flasche im Kuhler auf dem
Tisch. Denn als ,estupidamente gela-
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do”, also fast bis an den Gefrierpunkt
gekuhlt, schatzt man es besonders.
Fir unseren Geschmack sind viele
Sorten allerdings eher wassrig. Be-
kannt ist der starke, klare Zuckerrohr-
schnaps ,Cachaca“. Nach dem Aus-
pressen des Zuckerrohrs gart der Saft
24 Stunden und wird dann im Kup-
ferkessel zu Schnaps gebrannt. Mit
Limettensaft und Zucker wird er zur
legendaren Caipirinha. ]

Zum Weiterlesen:
www.sueddeutsche.de/reisefuehrer/
brasilien/essentrinken
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