Zu Tisch auf Korsika

Korsika

Schon frith an einem Morgen im Spatherbst
sind Victor Corsi und sein Freund Simone
Albertini in den Waldern des Alta-Rocca-
Gebirges auf der Pirsch. Nur langsam lichtet
sich der Nebel tiber den dichten, immergru-

nen Waldern im Siiden der Insel. Die kleinen,
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weilBschwarzen Wildschweine miissen jetzt

besonders auf der Hut sein, denn die Schon-

ll

il

zeit ist voriiber. Jagderfolge zdhlen viel in

einer korsischen Mannergemeinschaft wie

der von Victor und Simone.

Zweihundert Kilometer sind es von der lle de Beauté, der Insel der Schoénheit, bis zur franzdsischen
Kuste. Vielleicht ist diese Entfernung einer der Griinde, warum die Korsen trotz aller engen politischen,
wirtschaftlichen, beruflichen und persénlichen Verflechtungen mit dem Festland so stark auf ihre Un-
abhangigkeit pochen. Korsika ist ein franzdsisches Département. Der grofste Sohn Frankreichs, Napo-
leon, war Korse von Geburt. Kulturell und kulinarisch liegt Korsika freilich naher an Sardinien, der
Schwesterinsel im Mittelmeer, und an Italien. Auch diese Nahe zu lItalien erklart das korsische Streben

nach Unabhangigkeit.

Kastanienpolenta, ein Klassiker der korsischen Kiiche, erinnert an Italien. Diese Polenta dolce erlebt
in den feinen Restaurants der Toskana gerade eine Renaissance. Dort auf Korsika war die Kastanie in
frlheren Zeiten das Brot der armen Leute, die in den Waldern die schmackhaften und nahrstoffreichen
Nuf¥friichte der ERkastanie nur einsammeln muften. Kastanien sind es aber auch, die dem Fleisch
korsischer Wildschweine ihren unnachahmlichen Geschmack geben. Wer schon einmal korsische
Wildschweinsalami gegessen hat, weif3, wovon die Rede ist. Jede Familie auf der Insel hat ihr eigenes
Rezept.
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Zu Tisch auf Korsika

Vieles auf Korsika mutet urspriinglich an: Da
sind die Hausschweine, die in abgelegenen
Regionen noch frei herumschniiffeln und sich
von Wurzeln, von Krdutern und von Beeren der
Macchia, einem alles Uberwuchernden Gebusch,
ernahren. Aus ihrem Fleisch und ihrer Leber,
Knoblauch, Lorbeer und WeilRwein werden Fi-
gatelli, das sind Brat- und Raucherwdirstchen,
gemacht. Die Macchia nahrt auch die genug-
samen Ziegen. Brocciu heifdt der ungereifte

korsische Kase aus ihrer Milch, den man am

besten ganz frisch geniel3t. Brocciu wird fir salzige Hors d’ceuvres ebenso verwendet wie fir siiRe

Desserts. Oliven, Auberginen, Tomaten und Zucchini gedeihen hier. Das Meer bietet den ganzen

Fisch-Reichtum des Mittelmeers. Wie Sardinien und Sizilien, an deren Kiisten immer wieder fremde

Eroberer landeten, ist auch Korsika ein Schmelztiegel der mediterranen Kulturen und ihrer grof3en

alten Kiichentraditionen.
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Zu Tisch auf Korsika

« Soupe de mon village »

Suppe aus meinem Dorf

Der Name dieses bauerlichen Eintopfs, in dem sich alle Gemiisesorten vereinigen, die gerade
zur Hand sind, zeigt: Die Korsen lieben ihre Heimat und bekennen sich dazu. Ein ideales Ge-

richt fiir eine groBe Mannerrunde, die sich nach getaner Arbeit im Wald zusammenfindet.
Zutaten fiir 8-10 Portionen:

1 kg rot gesprenkelte Bohnen (Haricots rouges), ersatzweise griine,
600 g kleine Kartoffeln,
300 g kleine Karotten,
3 mittelgrolRe Zwiebeln,
3 Knoblauchzehen,

3 Paprikaschoten,

400 g Zucchini,

300 g Kohl,

300 g Broccoli,

200 g junger Mangold,

1 Fenchel,

Y4 Knollensellerie,
400 g Pancetta, Bauchspeck oder einen Schinkenknochen,
2 EL Olivenol,

Salz,

Pfeffer,

Thymian
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Zu Tisch auf Korsika

Die Bohnen unmittelbar vor der Zubereitung waschen, Enden abknipsen, falls erforderlich die Faden
abziehen. 10 min kochen, dann kalt abschrecken und beiseite stellen. Das restliche Gemuse — soweit
notwendig — waschen. Kartoffeln und Karotten schalen, in grobe Stlicke schneiden. Zwiebeln und
Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Stielansatz und Samen der Paprikaschoten entfernen;
Zucchini schélen; den Strunk des Kohls entfernen. Schoten, Zucchini und Kohl in breite Streifen
schneiden. Broccoli und Mangold sehr grindlich waschen; Broccoli in RGschen zerteilen, Mangold in
grobe Sticke schneiden. Da der Broccoli sehr lange gekocht wird, missen Sie die harten, griinen
Blatter nicht entfernen. An den Stengeln der Fenchelknolle das obere Ende abschneiden, Faden ab-
ziehen. In Sticke schneiden. Den Knollensellerie schalen, in Streifen oder Stlicke schneiden. Das
ganze Gemiise, die Bohnen, Pancetta, Speck oder Knochen mit dem Ol, wenig Salz, einigen groben
Pfefferkdrnern und dem Thymian in 6 | Wasser geben, aufkochen und auf kleiner Flamme 1-1% h
kochen lassen. Sofern Sie diesen Eintopf wie Victor Corsi und sein Freund Simone Albertini auf einem
Holzfeuer im Freien garen, sollten Sie von einer Gesamtgarzeit von 3-4 h ausgehen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken, den Schinkenknochen entfernen, Speck und Pancetta in Stlicke schneiden.
Den Eintopf mit Weil3brot servieren.

Tip:

- Fast alle Eintopfe gewinnen, wenn sie lange Zeit bei kleiner Flam-
me gekocht werden, denn dann kénnen sich alle Aromen in idealer
Weise verbinden und die einzelnen Zutaten durchdringen. Eine
Ausnahme bilden Eintopfe aus Fisch und Meeresfriichten. Beide

sind so zart, dal sie rasch gar werden und durch eine lange Koch-

zeit zerfallen.
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Zu Tisch auf Korsika

« Daube en sanglier »

Geschmortes Wildschwein

Die Daube ist eines der klassischen Schmorgerichte im Siiden Frankreichs. Friiher stellte man
am Abend des wochentlichen Backtages einen Keramiktopf mit Fleisch und einer von Kéchin
zu Kochin verschiedenen ,,Garnitur“ aus aromatischen Gemiisesorten in die erkaltenden
Steingutéfen, um die Resthitze zu nutzen. Am nachsten Mittag, nach vielen Stunden sanften
Schmorens hatte man ein wunderbar duftendes Gericht. Die Spezial-T6pfe fiir eine Daube sind
hoch und schmal, um ein allzu intensives Verdunsten der Garfliissigkeit — meist Wasser oder
Wein — zu verhindern. Zusitzlich wird der Topf mit einem Teigstrang aus Mehl und etwas Was-

ser versiegelt.
Zutaten fiir 6-8 Portionen:
Daube:

200 g Karotten,

1 groRe Zwiebel,

4 Knoblauchzehen,

2 Lorbeerblatter,

1,5 kg Wildschwein aus der Schulter/dem Schlegel in etwa faustgrof3e Stlicke geschnitten,
1 Flasche korsischen Rotwein,

600 g Waldpilze (Pfifferlinge, Steinpilze, Totentrompeten),
Ya Bund glatte Petersilie,

6 EL Olivendl,

1-2 EL Mehl,

50 g dreifach konzentriertes Tomatenmark,

Salz,

Pfeffer

Teig:
300 g Mehl

Die Karotten waschen, schalen und in Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehen abziehen
und grob hacken. Diese aromatischen GemUse, den Lorbeer, das Fleisch und den Rotwein in ein

Glasgefal geben, das alle Zutaten bequem fallt. Mindestens 24 h marinieren.

Am nachsten Tag die Pilze mit einem feuchten Kiichentuch abreiben. Grol3e Pilze evtl. in Sticke

schneiden. Petersilie waschen, trocknen, fein hacken.
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Zu Tisch auf Korsika

Fleisch und Gemuse aus der Marinade heben, gut abtropfen lassen, das Fleisch mit einem Kiichen-
tuch trocken tupfen. Das Ol in einer Sauteuse (iber groRer Flamme erhitzen, bis ein Wassertropfen
zischend verdampft. Das Fleisch unter haufigem Wenden auf groRer Flamme von allen Seiten kurz
anbraten. Mit etwas Mehl bestauben und in einen dicht schlielenden Topf geben, der Fleisch und
Gemiise bequem fallt. Die Marinadenflissigkeit, Pilze, Petersilie, die Lorbeerblatter aus der Marinade,
Tomatenmark und etwa 500 ml Wasser dazugeben. Die ibrigen Gemiise aus der Marinade werden

nicht mehr benétigt. Salzen und ganze Pfefferkdrner zugeben.

Machen Sie aus dem Mehl und etwa 200 ml Wasser einen feuchten Teig, den Sie zu einem Strang
ausrollen. Diesen driicken Sie zwischen Gefald und Deckel des (Keramik-) Topfs, um diesen zu ver-
siegeln. Dies ist bei einer Daube besonders wichtig, denn wahrend der vielen Stunden, die das
Fleisch bei geringster Hitze in ihrem Ofen schmort, muf} alle Flissigkeit im Tontopf bleiben. Der
Teigstrang versiegelt dartiber hinaus auch die Aromen im Topf. Bei 110 °C (Umluft 100 °C) im vorge-
heizten Ofen 4-5 h schmoren. Erst dann den Topf 6ffnen, abschmecken. Die Daube mit Kartoffeln,
Kartoffelbrei oder — echt korsisch — mit Kastanienpolenta servieren. Im Siden Frankreichs — nicht in

Italien — serviert man auch extra breite Bandnudeln zu einem Schmorgericht.
Tips:

- Eine Daube kann mit verschiedenen ,Garnituren” zubereitet werden. Pilze sind nur eine Mdglichkeit.
Man kann auch frische Karotten, Zwiebeln und Knoblauch nehmen, um das Fleisch damit zu schmo-
ren. Pastinaken, etwas Sellerie, weille Riben — alle diese Gemilise geben beim langsamen Schmo-
ren ihre Aromen an das Fleisch. Verwenden Sie nur Gemuse, das mit Fleisch gut harmoniert. Fri-
scher und geraucherter Bauchspeck geben eine pikantere Note. Salzen Sie dann eher zuriickhal-
tend.

- Wenn Sie ein Gericht lange schmoren oder eine Brihe kochen, nehmen Sie ganze Pfefferkérner
zum Wirzen. Gemahlener Pfeffer verliert sein Aroma, wenn er langer als 2 h gekocht wird. Gemah-
len wird er erst ganz am Ende zugebenen, damit er nicht bitter schmeckt.

- Tomatenmark gibt vielen Schmorsaucen mehr Kérper und ein ,rundes® Aroma.
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Zu Tisch auf Korsika

« Polenta de chataignes »

Kastanienpolenta

Kastanienmehl fiir diese Polenta wird auch
heute noch in alter Handwerkstradition er-
zeugt. Auf engmaschigen Gittern werden die
Kastanien uiber einem standig schwelenden
Holzfeuer viele Tage geréstet und dabei ge-
trocknet. Erst dann kénnen die geschilten
Kastanien, die im Gegensatz zu anderen
Niissen wenig Fett und Ol enthalten, gemah-

len werden.

Zutaten fiir 6-8 Portionen:

500 g Kastanienmehl und

weitere 60 g Kastanienmehl fiir die Fertigstellung

In einem groRen Topf 1 | ganz schwach gesalzenes Wasser bis zum Siedepunkt erhitzen (Sie kénnen
Polenta jederzeit nachsalzen). In einem zweiten Topf weitere 1-1% | nicht-gesalzenes Wasser zum
Kochen bringen. Inzwischen das Mehl durchsieben. Lassen Sie die 500 g Mehl unter standigem Ruh-
ren mit einem Schneebesen durch die Finger lhrer Hand langsam in das leicht gesalzene Wasser
einrieseln, dessen Temperatur wahrenddessen nicht unter den Siedepunkt fallen darf. So kommt es
nicht zur Klumpenbildung. Jetzt missen Sie die Polenta konstant riihren — am besten in Achterschlei-
fen mit einem grofRen Holzl6ffel. So brennt sie nicht an und bekommt ihre besondere Konsistenz. Das
Mehl quillt auf. Wenn der Brei so dick wird, dal} er sich nicht mehr rihren 1aRt, gibt man aus dem zwei-
ten Topf einen bis zwei Schopfloffel siedendes Wasser dazu. Man rihrt ihn mindestens 30 min, bis er
elastisch wird und sich leicht vom Topfrand I8st. RUhrt man ihn 60 min unter gelegentlicher Wasser-

zugabe, dann wird die Polenta ganz besonders fein. Abschmecken.

Sie kdnnen die Kastanienpolenta sofort, heil}, verzehren. Lassen Sie sie dazu allerdings einige Minu-
ten ruhen. Meist wird Polenta weiterverarbeitet: Bestduben Sie ein Kiichentuch mit den restlichen 60 g
Kastanienmehl, geben Sie die heilRe Polenta darauf und formen Sie mit Hilfe des Tuchs einen Laib,
den Sie erkalten lassen. Sie kdénnen Scheiben davon fir ein Déjeuner de Chasseur verwenden, oder
mit einer herzhaften, reichlich bemessenen Pilzsauce im Ofen erhitzen und tUberbacken. Mit Scheiben
der Kastanienpolenta laf3t sich alles kombinieren, was mit dem sif3-nussigen Geschmack der Polenta

harmoniert.
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Zu Tisch auf Korsika

Tips:

- Mehl und Grief 1a3t man immer langsam durch die Finger in Flussigkeiten Uber dem Siedepunkt
einrieseln, um das unerwiinschte Klumpen zu verhindern. Gehen Sie von etwa der doppelten Menge
Flussigkeit aus. Die besondere Konsistenz einer Polenta oder eines Griel3flammeri wird nur durch
konstantes Rihren Uber eine gewisse Zeit hinweg erreicht. Es war diese Mihe, die zur Berlihmtheit
der Polenta beigetragen hat. Es ist diese Miihe, die eine gute Polenta von dem eher faden, kdrnigen
Klchenerzeugnis unterscheidet, das die Polenta weithin in Verruf gebracht hat.

- Fiur Polenta kénnen Sie Mehl und Griel verwenden. Griel3 gibt eine bessere Textur. Die klassische
einfache Polenta wird daher mit Maisgriel3 zubereitet.

- Sie kénnen Kastanienpolenta selbstverstandlich abwandeln, in dem Sie ganz zum Schluf® gehackte
Pilze unterriihren oder erhitzten Pilzfond unterriihren. Auch diese Polenta kdnnen Sie in der be-

schriebenen Weise weiterverwenden. Durch Zucker, Zimt und Nusse erhalten Sie eine Nachspeise.
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Zu Tisch auf Korsika

Déjeuner du chasseur

Kastanienpolenta mit Frischkdse, Spiegeleiern und Figatelli-Wiirstchen

Ein herzhafter ImbiR zum Friihstiick oder als schnelle Abendmahlzeit. Scheiben von der Kasta-

nienpolenta ersetzen das Brot.
Zutaten fiir 4 Portionen:

4 Figatelli (ersatzweise eine andere, wiirzige
grobe Bratwurst),

5-6 EL Olivendl,

500 g Brocciu — frischer, quarkahnlicher Zie-
genkase (ersatzweise Ricotta),

4 Scheiben Kastanienpolenta,

8 Eier,

Salz,

Pfeffer

Die Figatelli in einer Pfanne in 1 EL Olivendl braten oder Gber einem Holzkohlegrill bzw. offenen Feuer
grillen. Den Kase in vier Portionen teilen. Die Polentascheiben in 2 EL Olivendl leicht anbraten, so dafy
sie warm werden. Die Eier einzeln Uber einem Unterteller aufschlagen, in eine Pfanne gleiten lassen,
wo sie in dem restlichen Olivendl bei milder Hitze gebraten werden. Nach Geschmack leicht salzen

und pfeffern.

Figatelli, K&se, Polenta und Spiegelei auf vier Teller verteilen. Sofort auftragen.
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