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Wo man

Reis mit

Knoblauch isst

Die kulinarische Reise der
OON-Reihe
LFremdkochen® ist dieses
Mal bei Poliana
Scheibenberger in Oftering
zu Gast — und landet in
Brasilien. Ein Land, in dem
Reis mit Knoblauch
gegessen wird und beim
Essen mitunter Ampeln
eine Rolle spielen.

VON ROSWITHA FITZINGER

ott sei Dank gibt es hier so viele

Berge zum Wandern und Radfah-

ren®, sagt Poliana Scheibenberger,

wiihrend sie die Zwiebel schnei-

det, dabei die eine oder andere Trine ver-

driickt und gleichzeitig lacht. Es sei nicht

leicht, schlank zu bleiben. ,Ich liebe oster-

reichisches Essen - sehr”, sagt sie. Fiir Essig-

wurst und Kaiserschmarrn nehme sie jeden

Aufstieg zu einer Hiitte in Kauf. Doch von

der sauren Jause wie der silfen Mehlspeise

ist die 39-Jahrige in ihrer Kiiche in Oftering

gerade so weit entfernt wie ihre frithere Hei-
mat.

Poliana kocht ,Bife acebolado com arroz,

feijao e farofa®. ,In Brasilien wird Rinderfilet

mit gertsteten Zwiebeln, mit Reis, Bohnen
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und Farofa in jedem Haushalt gekocht, zu
Mittag, aber auch zum Abendessen. Man be-
kommt es in feinen Restaurants genauso wie
in Kneipen oder Buffets®, sagt die ehemalige
Fremdsprachenkorrespondentin, die als Au-
pair in der Schweiz Deutsch gelernt hat und
in einem Kinderheim in Brasilien aufgewach-
sen ist. Dort hat sie auch Kochen gelernt. Thr
Mann Thomas schwirmt von ihrem ,super
Schweinsbraten®, am liebsten backe sie al-
lerdings Kuchen, verrit Poliana, die von ei-
ner eigenen kleinen Konditorei tréumt, in
der auch brasilianische Kunst verkauft wird.

Zukunfrsmusik, wihrend in der Gegen-
wart die Kidney-Bohnen in einem Schnell-
kochtopf garen. Die dimnen Rinderfiletstii-
cke stehen noch unberiihrt neben dem Herd,
iberzogen mit einer gritnen Paste, die farb-
lich an Wasabi erinnert. Doch der scharfe ja-
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Radserie: Techniklosungen
fur mehr Sicherheit »seite aund’s

panische Meerrettich hat hier nichts zu su-
chen, es ist eine Mischung aus hiesigen Kriu-
tern. Marinade fiir Fleisch - in Polianas alter
Heimat ein Ding der Unmdglichkeit. ,Rind-
fleisch in Brasilien besitzt so starken Eigen-
geschmack, dass es nur mit grobem Salz ge-
wiirzt wird. Mehr braucht es nicht®, erklart
sie. Hier schon.

Vielfdltig, reichhaltig, aber nicht fett

Die Kiiche des flichenmiBfig finftgrofiten
und mit mehr als 200 Millionen Menschen
bevolkerungsmakig sechstgroften Landes
der Erde auf den Punkt zu bringen, ist nicht
einfach. Zu zahlreich sind die Regionalkii-
chen, die von indigenen, portugiesischen
und afrikanischen Einfliissen gepragt sind.
«Die brasilianische Kiiche ist auf alle Falle
reichhaltig, aber nicht fett. Neben Fleisch
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gibt es viel Gemiise und eine grofie Palette an
Desserts”, so die Siidamerikanerin, Wihrend
im Norden durch den Amazonas traditionell
viel Fisch gekocht werde, sei der Siiden deut-
lich européischer geprigt. Hier gibt es sogar
Oktoberfeste und Dorfer, in denen nur
Deutsch gesprochen wird.”

Sie ist eine Mineiros, eine Bewohnerin Mi-
nas Gerais. Der Bundesstaat im Stdosten
Brasiliens ist so grof wie Frankreich, be-
rithmt fiir seine Kolonialbauten und ur-
spriingliche Kultur, aber auch reich an Bo-
denschiitzen und Minen (Minas Gerais zu Dt:
allgemeine Minen). Kulinarisch sticht er
durch eine besondere Art der Zubereitung
hervor. Fleisch, Bohnen, Gemiise, Reis wer-
den in einem Holzofen langsam gekocht,
was den Gerichten einen ganz besonderen
Geschmack verleiht.*  »Weiter auf Seite 2
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Ebenso typisch fiir Minas Gerais ist
der Queijo Minas, eine Art Frisch-
kése, den man mit plirierten Friich-
ten als Nachspeise zum Kaffee ge-
nieft. Doch bis zur Nachspeise
dauert es noch.

Erst einmal ist der Reis an der
Reihe. ,Ohne Knoblauch geht bei
uns gar nichts®, sagt Poliana, wah-
rend beides in einem Topf angebra-
ten wird. ,Wenn Brasilianer in ei-
nem anderen Land Reis essen,
schmeckt er ihnen nie. Es fehlt ein-
fach der Geschmack®, weilt sie nur
zu gut. Etwas, das bei brasiliani-
schem Essen ebenfalls selten fehlt,
ist Farofa. Das geristete Maniok-
mehl kommt in hundert verschie-
denen Varianten auf den Tisch,
wird als Beilage serviert oder iiber
Eintopfe gestreut und meist mit di-
versen Zutaten aufgepeppt. ,Ich
verwende am liebsten grobes Ma-
niokmehl, das man bei uns in Asia-
laden bekommt.“ Speck, Zwiebel
und - natiirlich - Knoblauch sowie
Ei sind weitere Zutaten einer typi-
schen Farofa.

Brasilianische Imbisskultur

Essenist eine wichtige Sache in Bra-
silien. Fine, fiir die man sich aus-
reichend Zeit nimmt, vor allem
wenn man Géaste hat oder eingela-
den ist.

Schneller muss es wochentags
gehen. Werberufstatigist, isstinei-
ner Comida a Quila, einem Selbst-
bedienungsrestaurant, auch Kilo-
Restaurant genannt, in dem das
Gewicht den Preis bestimmt. Wer
es noch eiliger hat oder wen zwi-
schendurch der Hunger plagt, der
schnappt sich einen Imbiss. ,In
Brasilien gibt es an jeder Ecke so-
genannte Salgadinhos, Finger-
food®, erklért die 39-Jahrige. Kleine
Happchen, die auf keiner Party
oder Hochzeit fehlen dirfen. Die
Lsalzigen Kleinigkeiten" gibt es in
hunderten Variationen, als Teigta-
schen mit Hack- oder Hithner-
fleisch gefiillt, als Kése- oder Fisch-
billchen frittiert.

Nichts auf die Schnelle ist dage-
gen ein Besuch in einer Churrasca-
ria. ,Fin Paradies fiir Fleischesser®,
nennt Poliana dieses traditionelle
brasilianische Grillrestaurant, das
in Argentinien seinen Ursprung
hat. ,Die Kellner gehen mit Spiefen
von Tisch zu Tisch. Wer ein Stiick
Fleisch maéchte, legt eine griine
Karte auf den Tisch, wer pausieren
will, eine rote, erklart sie. Ampel-
system auf Brasilianisch. Bezahlt
wird ein Einheitspreis, umgerech-
net 40 Euro kostet dieses fleischli-
che ,All vou can eat“-Vergniigen,
das man sich nicht jeden Tag leis-
tet. ,Der Besuch einer Churrascaria
ist etwas fur besondere Anldsse.”
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Brasilianisches Essen ist reich an Beilagen: Das Rinderfilet wird mit Bohnen, Reis, Farofa und Salat serviert.

Eswerde langsam gegessen, dazwi-
schen immer wieder pausiert.
»Man geht mittags hin und abends
wieder heim*®, so die Brasilianerin.

Im Gegensatz zu unseren Brei-
ten folgt in Brasilien das Essen kei-
ner festen Uhrzeit. ,Zu Mittag ge-
gessen wird bis 15 Uhr, das Abend-
essen gibt es bis 23 Uhr und kann
auch erst um 4 Uhr frith kommen,
wie wir es auf einer Feier erlebt ha-
ben*, erinnert sich die Sidamerika-
nerin lachend. 2008 hat es sie und
ihren Mann Thomas nach Jahren
im Ausland, in denen sie fur inter-

nationale Konzerne titig waren,
nach Osterreich verschlagen. Mitt-
lerweile haben sie ihre Jobs aufge-
geben, widmen sich brasiliani-
schem Kunstdesign, das sie auf di-
versen Veranstaltungen prasentie-
ren (siehe Faktenkasten).

Fin fixer Bestandteil
ihrer ,Brazilian De-
sign Days” ist auch
typisch brasiliani-
sches Essen. Apro-
pos: Die Kidney-
Bohnen sind in-
zwischen biss-

Immer wieder Knoblauch

Fleisch, das Wiirze braucht

Fotos: Weihbold

fest und werden nur mit Salz abge-
schmeckt, der Reisist fertig, die an-
gebratenen Rinderfiletstiicke ras-
tenimRohr. Zeit fiir den letzten Ar-
beitsschritt, bei dem die grob ge-
schnittenen Zwiebeln karamelli-
siert und mit Zuckerrohrschnaps -
Cachaca - flambiert werden. Bevor
zu Messer und Gabel gegriffen
wird, noch ein kleiner Tipp der K&-
chin: ,Am besten von allem etwas
auf den Teller geben, dann ver-
mischt sich alles und ein Ge-
schmack erginzt den ande-
ren.”

REZEPTE & TERMINE

Limettenmousse

. Fruchtige, siile Desserts
migen Brasilianer besonders
gern.”

Zubereitung: eine Dose gezu-
ckerte Kondensmilch (vom
Asiamarkt), eine Packung Qi-
miQ Classic (250 g), 100 ml
Limettensaft eine Minute mi-
xen. Zwei TL gemahlene Gela-
tine in 50 ml lauwarmem
Wasser auflosen. Zu der Li-
mettencreme geben und eine
weitere Minute mixen. Die Li-
mettencreme in Tassen ver-
teilen. Die Limettenschale da-
rauf streuen und in den Kiihl-
schrank stellen.

Farofa

Zutaten: 300 g Maniokmehl
(grob), 1 Zwiebel gehackt, 3
Essloffel Butter, Salz, Pfeffer

Zubereitung: Butter in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebeln
diinsten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Maniokmehl dazuge-
ben und standig riihren, bis
es goldbraun wird. Man kann
auch gebratene Speckwiirfel
und Spiegelei (geschnitten)
dazugeben.

Brasilianischer Kochkurs
Anlasslich eines exotisch bra-
silianischen Wochenendes
auf dem Seyringer Gut in Au-
rolzmiinster wird unter ande-
rem TV-Kochin Viktoria Stran-
zinger brasilianische Koch-
kurse abhalten (6. bis 8. No-
vember).

Brazilian Design Days

mit brasilianischem Kunstde-
sign und Essen gibt es am:
26.-27. September im Domi-
nikanerhaus Steyr, 10-18 Uhr
16.-18. Oktober: Landschloss
Parz in Grieskirchen, 10-18
Uhr

13.-15. November im Gdste-
zentrum (Trinkhalle) Bad
Hall, 10-18 Uhr.

@ Infos: artelavista.com

Lrimta

Pfeffer kommt in Brasilien aus der Flasche und wird tiber die Speisen getraufelt.



