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Liebesgewiirze fiir 1001 Nacht

Sie sind die Seele der arabischen Kochkunst, machen Mahlzeiten zum Fest der Sinne und wirken fast alle
aphrodisierend: ein Valentinstagsessen mit arabischen Gewiirzen — wie geschaffen zum , Einkochen® der Liebsten.

Von Michaela Spirk-Paulmichl

Innsbruck — Die Gerichte tra-
gen Namen wie ,lustvolles
Huhn“ mit ,Reis zum Trau-
men*, ,hitzige Liebesroll-
chen®, ,Liebesdip“, ,Joghurt
der Verfiihrung“ oder ,eroti-
scher Milchreis“. Ihr Geheim-
nis: Thnen wurden ausgesuch-
te Gewiirze beigemengt, die
anregend wirken. Die Inns-
bruckerin Verena Falkner hat
inihrem Buch , Arabische Lie-
besgewdirze — kleine Geheim-
nisse aus der arabischen Kii-
che“ — 30 vielversprechende
Rezepte mit den ,Diiften des
Paradieses“ zusammengetra-
gen, wie Gewlirze im alten
Arabien genannt wurden.
Ausfiihrliche Informatio-
nen iiber die verwendeten
Gewtirze verraten, dass Mus-
kat die Libido steigere und die
Potenz fordere. Falkner: ,Der
Volksmund sagt ,Muskat und
Wein, und du bist mein‘.“ Ing-
wer gelte als Aphrodisiakum,
weil er ,Hitze“ und , Feuer”
mit sich bringe. Kreuzkiim-
mel wiederum bewirke, dass
der Partner treu bleibt. Bei
Zimt halte sich das Geriicht,
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dass Frauen nach dem Ge-
nuss verfithrerischer wirken.
»Vermutlich weil der Kérper
starker durchblutet wird. “

Die Ideen fiir die Gerichte
in ihrem ganz speziellen Ge-
wiirzbuch und im Kochbuch
,Der Duft des Paradieses —
Grolle Geheimnisse der ara-
bischen Kiiche“ mit 120 Re-
zepten entstanden bei einem
mehrmonatigen Aufenthalt
in den Arabischen Emiraten.
Dort durfte die Innsbruckerin
einen Blick in die Topfe von
arabischen und libanesischen
Haubenkdchen werfen — eine
groBe Ehre, wie sie sagt.

Zuriick in Tirol, hielt Falk-
ner Vortrdge {iber ihr Leben
in den Emiraten. Dabei nahm
sie immer wieder Kostproben
der arabischen Kiiche mit,
die so gut ankamen, dass sie
héufig nach Rezepten gefragt
wurde. Bevor diese nun in
Buchform erscheinen, pro-
bierte die Tirolerin alle Re-
zepte selbst aus. Monatelang
bekochte sie Freunde und
Familie, testete und variier-
te, dass sich die Tische bo-
gen und brachte so die At-
mosphére von 1001 Nacht in
ihre Wohnung. Auf der Suche
nach den besten Gewiirzen
stiel sie auf einen Salzbur-
ger Gewliirzhdndler, mit dem
sie gemeinsam in den kom-
menden Wochen eine eigene
Gewlirzlinie auf den Markt
bringen will. Ndheres unter
verenafalkner.at oder www.
spiceworld.at.

Die Zutaten und Gewlirze
fiir die arabischen Speisen
seien in den meisten Lebens-
mittelgeschéften erhéltlich,
sagt die Autorin, die ihre bei-
den Kochbiicher demnéchst
auf der Buchmesse in Abu
Dhabi vorstellen wird. Fiir al-
le, die sich fiir die arabische
Kiiche interessieren, hat sie
zwei Tipps: Die Gewtirze soll-
ten generell sparsam verwen-
det werden. Und: Die Speisen
sollten mit Liebe zubereitet
werden - ,,denn dann ist ei-
gentlich jedes Gericht ein
Liebesgericht”. Die Biicher
sind erschienen im Beren-
kamp-Verlag Wattens-Wien.

Verena Falkner mit ihren farbenprachtigen ,Liebesgewiirzen“. Ihre Meniiempfehlung fiir den heutigen Valentins-

tag: ,Lustvolle Hiihnersuppe* (l.), ,verfiihrerischer Lammbraten (M.), ,Liebessalat” (r.).

Sechs Millionen fiir einen Schatz

Die grofdte klassische Spirituosen-Sammlung der Welt steht zum Verkauf.

Amsterdam - Es klingt para-
dox. Bay van der Bunt vertrégt
zwar keinen Alkohol, wie er
sagt. Trotzdem hat der Hol-
lander in den vergangenen 35
Jahren die nach eigenen Anga-
ben grofite klassische Spiritu-
osen-Sammlung der Welt zu-
sammengetragen. Sie besteht

aus mehr als 5000 abgefiillten
Getridnken wie etwa 250 Jahre
alten Kognak, Whisky, Armag-
nac, Portwein, Madeira sowie
andere seltene Spirituosen.
Viele der Kognaks reichen
sogar bis in das Jahr 1789 zu-
riick, also zum Zeitpunkt der
franzosischen Revolution und

George Washingtons Ernen-
nung zum ersten Prédsidenten
der Vereinigten Staaten.

Nun will sich der 63-Jdhrige
von seinem Schatz trennen —
fiir sechs Millionen Euro. Er
habe weder Frau noch Kinder,
heil’t es in einer Aussendung,
denen er die Sammlung ver-
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erben konne. , Also muss ich
sie leider aufgeben.“ Das Alter
zwinge ihn dazu.

Das Sammeln ist dem Hol-
lander gewissermaflen in die
Wiege gelegt. ,Mein GroRva-
ter hatte Hunderte Flaschen,
die mein Vater an mich wei-
tergab. Das Sammeln ist al-
so etwas, mit dem ich aufge-
wachsen bin“, sagt Bay van
der Bunt, der mehr als zehn
Jahre lang seine Leidenschaft
fuir alte Spirituosen auf wwuw.
oldliquors.com mit dem Rest
der Welt teilte. Nun hofft
er, einen Kaufer zu finden,
der die Leidenschaft zu al-
ten Spirituosen, die er un-
ter anderem bei weltweiten
Auktionen wie Christie’s und
Sotheby’s ersteigert hatte, mit
ihm teilt. Neben Leidenschaft
braucht der Kdufer aber eben
auch noch das entsprechende
Kleingeld. (TT)
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Lustvolle Hiihnersuppe. Zutaten:
1 Suppenhuhn, 2 Bio-Zitronen,

2 Lorbeerblatter, 1 Bund Minze,
Wasser, Salz, 1 EL Sumach. Huhn
in einem Topf mit Wasser bede-
cken. Zitronen diinn schalen und
auspressen. Die Zitronenschale,
Lorbeer und Minzesténgel in den
Topf geben. Huhn bei mittlerer
Hitze circa 60 Minuten kochen,
aus der Briihe heben und beiseite
geben. Briihe durch feines Sieb in
einen Topf gieRen. Huhn hu-
ten, Fleisch von Knochen I6sen,
in kleine Stiicke schneiden, zur
Briihe geben. Suppe nochmals
aufkochen, mit Zitronensaft
abschmecken, sparsam salzen.
Mit Minzeblattchen dekorieren, mit
Sumach bestreuen.

Verfiihrerischer Lammbra-

ten. Zutaten: 1 grofe Zwiebel,

1 Lammbraten, je 150 g frische
Feigen und Datteln, 1 Koriander-
stangel, 250 ml Wasser, Butter,
Salz. Zwiebel fein hacken und in
etwas Ol anbraten. Lammbraten
und fein gehackte Korianderblatter
dazugeben. Von jeder Seite scharf
anbraten. Das Fleisch aus der
Pfanne nehmen, in eine Backofen-
form mit Deckel geben, mit Wasser
aufgielen, salzen und 30 Minuten
zugedeckt bei 180 Grad ins vorge-
heizte Backrohr geben. Feigen und
Datteln in Scheiben schneiden, in
einer Bratpfanne in Butter anbraten
und (liber den servierbereiten
Braten geben.

Liebessalat. Zutaten: 1 Salatgur-
ke, 5 Friihlingszwiebeln, 2 griine
Paprikaschoten, 4 Tomaten, 5
Sténgel Minze, 1 Sténgel Kori-
andergriin, 1 Bund Petersilie, 2
Knoblauchzehen. Salatgurke scha-
len, der Lange nach teilen und in
3 mm breite Scheiben schneiden.
Zwiebeln in feine Ringe schneiden,
Paprikaschoten saubern, vier-

teln und in Scheiben schneiden.
Tomaten in Stiickchen schneiden.
Blatter von Minze, Koriander und
Petersilie grob hacken, Knoblauch
schalen und fein hacken. Alles
sorgsam mischen, salzen. Olivendl
mit Zitronensaft mischen und

den damit Salat marinieren. Mit
Sumach bestreuen.

Happchenweise

Frack, Abendkleid und
ein Wiirstelstand

Von Christian Willim

nsereins kann sich ja

den Besuch des Opern-
balls nicht leisten. Und wie
man hort, sind die Kleider-
vorschriften heuer so streng
wie nie. Ohne Frack diir-
fen die Médnner nicht rein.
Frauen miissen mit langem
Abendkleid antanzen.

Wer nun glaubt, dass beim
Ball der Bélle nur die Nob-
lesse regiert, der irrt. Denn
kulinarisch darf man seit je-
her zum Wiirstel greifen. Das
wird traditionell von der Fir-
ma Gerstner kredenzt. Deren
Geschiftsfiihrer Oliver Braun
sieht denn auch {iberhaupt
keinen Grund dafiir, warum
sich elegante Roben und ein
Paar Frankfurter spief3en soll-
ten. Was lasse sich denn auch
leichter verspeisen, wenn

eine von zwei Hianden ein
Champagnerglas halt?

1800 Frankfurter werden
heuer im Wiener Sangeshaus
gewdrmt und erstmals an
einem originalen Altwiener
Wiirstelstand verkauft. Wer
dieses Flair bislang suchte,
musste das edle Haus verlas-
sen. Sehr zum Wohlgefallen
eines Wiirstelstandlers bei
der nahen Albertina, dem
die Fracktrédger ordentlich
Geschift bescherten. Dass
das nicht ganz abreil3t, dafiir
sorgt der Preis der Opernball-
Waurst: 9,50 Euro das Paar.
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