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Kardamom, Karak und Kamelfleisch

REISE Eine kulinarische Entdeckungstour durch Oman — Genuss, Gewtiirze und Gastfreundschaft am Golf

MUNCHEN/PR - Es beginnt im-
mer mit Tee. Aber nicht mit ir-
gendeinem Tee. Karak nennt
sich der starke, mit Karda-
mom oder Safran gewtrzte
Schwarztee. Kondensmilch
macht ihn cremig und herr-
lich stifs. In Oman flief3t Karak
so selbstverstiandlich wie an-
dernorts Leitungswasser —
morgens, mittags, abends,
nach dem Essen, beim Ge-
sprach, zur Begriifiung. Es gibt
Menschen, die behaupten, in
den Adern der Omanis flief3e
kein Blut, sondern Karak. Dazu
werden Datteln serviert, dun-
kelbraune oder bernsteinfar-
ben, gefillt mit Nussen oder
pur.

Karak oder Kahwa

Fir Kaffeeliebhaber haben
die Omanis aber auch das pas-
sende Getrank: Fur den ortli-
chen Kahwa (Arabisch fir Kaf-
fee) werden die Bohnen meist
selbst gerostet und gemahlen,
dann mit Rosenwasser, Safran
oder Kardamom aufgebruht.
Kahwa wird wie Karak bei je-
der Gelegenheit angeboten,
dazu gibt es Datteln oder ein
Loffel Halwa, jene braune, ge-
lee-artige Stfdigkeit, die aus
Maisstarke, Zucker, Ghee, Ro-
senwasser, Eier, Honig, Gewtr-
zen und Nissen eingekocht
wird. Diese Willkommensritu-
ale sagen eigentlich schon al-
les aus uber eine Kiiche, deren
oberstes Ziel nicht ist, den
Hunger zu stillen, sondern die
vor allem die Menschen zu-
sammenbringen mochte.

Tausend Jahre auf
dem Teller

Gewtrze sind in der Kiche
Omans extrem wichtig. Karda-
mom, Zimt, Safran und Kurku-
ma spielen die Hauptrollen,
werden jedoch mit einer Zu-
rickhaltung eingesetzt, die
gute Gerichte komplex und
besonders machen, ohne sie
dabei zu tberfrachten. Oman
ist seit jeher ein Handelsreich
an der Kreuzung traditioneller
Gewlrzrouten — arabische, in-
dische, iranische, jemeniti-

densmilch, oder Kahwa, dem arabischen Kaffee.

sche und afrikanische Einflus-
se haben die Kiiche tiber Jahr-
hunderte hinweg gepragt und
sie so zu einer Art histori-
schen Fusion-Kiiche gemacht.
Und das schmeckt man bis
heute. Das Reisgericht Qabooli
etwa soll seine Wurzeln in
bronzezeitlichen Karawanen
aus Afghanistan haben. Das
langsam gegarte Majboos hin-
gegen erinnert an indisches
Biryani. Und im Safran, der
fast uberall auftaucht, findet

' 0
Jede Begegnung mit Omanis beginnt mit Karak, einem Schwarztee mit Kardamon und Kon-

man den persischen Einfluss.

Das Gericht, das in der
Erde gart

Das Nationalgericht Omans
heift Shuwa. Dafir wird
Fleisch — meist Lamm oder
Ziege — mit Chili, Kardamom,
Nelken und Kreuzkiimmel
eingerieben, in Bananenblat-
ter gewickelt und mindestens
24 Stunden lang in einem Erd-
loch gegart. Was dann aus der
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Erde kommit, ist so zart, dass
man kaum noch Besteck be-
notigt. Serviert wird Shuwa
auf einem grof3en Teller fiir al-
le, dazu gibt es Reis und Toma-
tensauce. Das an Indien erin-
nernde Majboos ist ein Reisge-
richt mit Fleisch wie Lamm,
Huhn oder Hammel. Ein klas-
sisches Oman-Frihstiick be-
steht ibrigens aus Fladenbrot,
Khubz Ragag, Hummus, dem
Bohnenbrei Foul, Eiern und
nattrlich Karak oder Kahwa.

Gewurze splelen in der omanlschen Kuche eine W|cht|ge RoI—
le.Kardamom, Zimt, Safran und Kurkuma spielen die Haupt-
rollen, werden aber nur dezent eingesetzt.
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Vom Fisch bis Kamel - in
Oman speist man regional

An der Kiste zur Arabi-
schen See steht viel Fisch auf
dem Speiseplan. Mashuai,
eine ganze, am Spief3 gerdstete
Konigsmakrele, eingerieben
mit Ol, Limette, Kreuzkiim-
mel, Koriander und Safran,
serviert auf Zitronenreis, ist
hier die beliebteste Spezialitat.
Im Siden, rund um Dhofar,
wird hingegen oft Kamel-
fleisch verarbeitet. Egal ob
Shuwa oder Majboos — statt
Lamm oder Huhn ist hier er-
staunlich kostlich schmecken-
des Kamelfleisch im Gericht.
Selbst das beliebte Streetfood
Mishkak, mit Tamarindenpas-
te marinierte und gegrillte
Fleischspief3e, die den Kdufern
gerne auch direkt ins Auto ser-
viert werden, besteht im Si-
den des Landes oft aus Kamel.
Im Norden, im Bergland rund

An der Klste wird viel FISCh
serviert, in den Bergen eher
Lamm oder Huhn.
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um Jabal Akhdar verzehrt man
lieber Lamm-, Huhn- oder Zie-
genfleisch. Und die Spezialita-
ten der Region, Granatdpfel
und Rosen, werden in Saucen
und Beilagen verarbeitet.

Weitere Informationen
unter www.experienceo-
man.om
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Gewinne am 20. Juni — in unseren Gartencentern —
1von 5 Einkaufsgutscheinen im Wert von je 50 Euro.
Die Rabattcoupons findest du hier in der Zeitung

oder auf unserer Website:

BLUTEN-

SALBEI
,Ostfriesland’,
winterharte Staude,

12cm 1 99

Topf

3 FUR10.-

KATZEN-
MINZE

winterhart,
15cm Topf

39°

Riesenauswahl an Sommerblumen!
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DAHLIEN XL

TOP PREIS

OLIVEN-

BAUMCHEN
ca.120cm hoch,
19 cm Topf, 2799

MAULCHEN

verschied. Farben,

TOP PREIS
LAVENDEL-
BUSCH XL

duftend, winterhart,
19 cm Topf

MITTAGS-
GOLD

fiir volle Sonne,
12cm Topf

12°

| soLAR
| LATERNE

| ,Bari’, dekrorativ,

© Blumen Ostmann GmbH, Fotos: Intratuin | Sonntags nur Verkauf von Blumen und Pflanzen in kleinen Mengen! Giiltig vom 18.06. bis 2

BAD ZWISCHENAHN OLDENBURG EMDEN
$O 11-17 Uhr $0 14—17 Uhr SO 14—-17 Uhr
Miihlenstr. 5-7 Oldeweg 4 Wiirttemberger Str. 12

VISBEK WILDESHAUSEN VECHTA
SA 9—-14 Uhr $0 14—17 Uhr $0 14—17 Uhr
Ahlhorner Str.25-29  Westring 1 Oldenburger Str. 122

STUHR
S0 10—-13 Uhr

Varreler Landstr. 31

MO-SA 9-18:30 UHR
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