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Schon die Form machte nengierig:
Ein Briefwechsel, der iiber ein Jahr
lang iiber eine Zeitung gefiihrt
wurde, und dies zu einer Zeit, als das
Kulinarische noch nicht Mode war,
und diese Korrespondenz nun

als Buch, was einem erspart, auf den
ndchsten Brief zu warten.
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Die harte Linie der schwarzen Bohnen

Der Briefwechsel begann mit einem konkreten Er-
eignis. Hugo Loetscher stand verloren vor einem Wa-
renhaus; er war eben aus einem Delikatessen-Un-
derground ans Tageslicht gekommen, und zwar mit
leeren Héanden. Da traf ihn zufillig Alice Vollenwei-
der und wollte wissen, weshalb er sich iiberhaupt
an einem solchen Ort aufhalte. Hugo Loetscher er-
ziblte der Autorin von >Aschenbrodels Kiiche<, er
habe schwarze Bohnen gesucht, aber keine gefun-
den, nun stehe er da und wisse nicht mehr weiter.
Nach einigen Tagen erbielt er ein Paket besagter
schwarzer Bobnen mit einer Karte, die auf seinen
Roman >Abwdsser — Ein Gutachten< anspielte:
»Fiir den Inspektor, der sich im Souterrain der
Lebensmittel offensichtlich weniger gut auskennt als
in demjenigen der Abwdsser. Von Aschenbriodel. «

4. Januar 1975
Liebes Aschenbrodel,

ja, es sind die richtigen schwarzen Bohnen — aber
damit hat es sich auch schon. Ich sagte Dir damals,
als ich Dich vor dem Warenhaus traf, ich hitte gerne
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einmal eine Feijoada gemacht, hic et nunc in Zi-
rich, und dass man dafiir schwarze Bohnen braucht.
Die habe ich jetzt, dank Dir. Aber eine Feijoada habe
ich immer noch nicht.

Dabei — ich habe alles gemacht, wie es im Biich-
lein stand, und ich habe ein Biichlein Lateiname-
rikanische Kiiche. Ich habe also die Bohnen eine
Nacht lang eingeweicht, und dann habe ich sie ge-
kocht. Im Biichlein stand »zwei Stunden«. Nach zwei
Stunden waren sie so hart wie am Anfang. Also lief§
ich sie noch eine Stunde auf dem Feuer. Das hat
auch nicht geholfen. Dann habe ich eine Biichse
Erbsen aufgemacht, nur um zu wissen, wie etwas
ausschaut, das weich ist.

Was habe ich falsch gemacht? Man sagte mir, ich
hitte die Bohnen nicht einfach in Wasser, sondern
in Salzwasser legen sollen, aber davon stand nichts
im Biichlein. Und dann habe ich, um ehrlich zu sein,
die Bohnen einen Tag lang stehen lassen, ich habe
sie nicht nach der durchweichten Nacht, sondern
erst am folgenden Tag aufs Feuer getan — jedenfalls
sind sie noch immer in diesem Topf und hart wie
am ersten Tag. Mag sein, dass es eine Erklirung da-
fir gibt, ich habe mir auch die meine zurechtgelegt —
sofern es eine Psychoanalyse fiir Bohnen gibt. Ha-
ben sie sich vielleicht deswegen verhirtet, weil sie
nach einer aufgeweichten Nacht auf den Kochtopf
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warteten und dann nicht hineinkamen, also ein rei-
nes Ressentimentverhalten?

Viel plausibler scheint mir aber eine andere Er-
klirung zu sein. In Brasilien, woher die Bohnen
stammen, regieren die Militirs, und dort geben solche
den Ton an, bei denen die »linha dura« vorherrscht,
die harte Linie. Es konnte ja sein, dass inzwischen
auch die Bohnen gleichgeschaltet worden sind und
auf die harte Linie tibergingen. Warum sollen sich
nur Literatur, Theater, Film und Wissenschaft an-
passen? Das sind eh nur die Probleme einiger we-
niger, wihrend die schwarzen Bohnen eine Volks-
nahrung sind.

Also was tun? Soll man sie, ich meine die Boh-
nen, ins Salzwasser legen?

Mit besten Griflen Hugo

Im Notfall Natriumbikarbonat

7. Januar 1975
Lieber Hugo,

die Philosophie der schwarzen Bohnen fliefit Dir
leichter aus der Feder als die exakte Beschreibung
eines Kochvorgangs. Du schreibst: »Ich habe die Boh-
nen eine Nacht lang eingeweicht, und dann habe ich
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sie gekocht.« So summarisch geht es nicht. Hast Du
die Bohnen in kaltem oder warmem Wasser einge-
weicht? Hast Du sie im Einweichwasser oder in
frischem Wasser gekocht? Und wann hast Du sie
gesalzen? Das sind keine nebensichlichen Fragen;
denn die billigen, nahrhaften und bescheidenen Hiil-
senfriichte sind in einer Hinsicht anspruchsvoll:
Zum Weichwerden brauchen sie moglichst reines
Wasser. Und ich wette, Du hast nicht daran gedacht,
dass der hohe Kalkgehalt des Schweizer Wassers
beim Garen der siidamerikanischen Bohnen ein Stor-
faktor ist. Die drei Grundregeln fiir das Kochen von
Bohnen aller Farben sind deshalb: 1. Man weicht
sie in warmem Wasser ein. 2. Man kocht sie im Ein-
weichwasser. 3. Man salzt sie erst, wenn sie weich
sind.

Jetzt muss ich Dir allerdings aus eigener Erfah-
rung gestehen, dass die schwarzen Bohnen aus dem
Delikatessen-Underground auch bei der Beachtung
dieser drei Regeln nicht weich werden. Wahrschein-
lich sind sie alter als ein Jahr, und das sollten Hiil-
senfriichte nie sein. Du brauchst deshalb aber nicht
zu resignieren, sondern kannst Dir oder besser den
Bohnen mit Natriumbikarbonat helfen. Du be-
kommst es ganz billig in einer Drogerie und kriegst
damit die hirtesten Bohnen weich (1/2 Teeloffel im
Kochwasser gentigt). Und bist im Besitz eines der
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vielseitigsten Hausmittel. Gegen einen tberftillten
Magen gibt es zum Beispiel nichts Besseres als eine
Messerspitze Natriumbikarbonat. Im Ernst: In Nea-
pel, wo alle Leute leidenschaftlich gern Fettgeba-
ckenes essen, kannst Du in jeder Trattoria nach dem
»fritto misto« eine »bustina di bicarbonato« ver-
langen; der Kellner wird es Dir verstindnisvoll in
einem Glas Wasser auflosen, und Du fithlst Dich in
zehn Minuten wieder munter. Daneben dient Na-
triumbikarbonat auch als Backpulver, zur Herstel-
lung von Mineralwasser, zum Waschen von Friich-
ten und Gemiisen, als Badezusatz, zum Reinigen des
Kiihlschranks, gelb gewordener Zihne und der Tep-
piche, zum Loschen kleiner Kiichenbrinde und zum
Entsteinen der Kiithler von Automobilen. Das alles
steht auf der Schachtel, die ich vor einem Jahr fir
200 Lire in Mailand gekauft habe.

Nach so viel Bohnenkochtheorie méchte ich nun
aber gern wissen, was eine Feijoada ist.

Viele Griifle Alice





