


Vrede 

Das heiBt: Ruhe und 

Frieden - und ist der 

Name einer KeLlerei in 

SteLlenbosch. Symbolisch 

fur eine ganze Region? 

Wir meinen: ja! 

BUITENVERWACHTING: Dessert hoch "Uber 

allen Erwartungen" 

VON PETER MELEGHY 
MIT FOTOS VON ALAIN PROUST 

Kapstadt ist voller Einwanderer, 
die ihre Kochti:ipfe ebenso mitge- 
bracht haben wie ihre Gewurze 

und die Rezepte der jeweiligen GroB- 
mutter. Die Sache hat allerdings einen 
Haken: Die ersten weiBen Siedler des 
17. und 18. Jahrhunderts waren mehr- 
heitlich Hollander, Briten und Deutsche. 
So bekommt man in Kapstadt auch heu- 
te totgekochtes Fleisch mit salzlosem 
Matschgemuse - irnmerhin mit einem 
reizenden Lacheln serviert. Derartige 
Restaurants muB man gar nicht lange su- 
chen; es genugt, unachtsam einfach ins 
erstbeste hineinzugehen. 

Aber jetzt die gute Kunde: Schon die 
ersten asiatischen Seefahrer, die im 
17. J ahrhundert an der Versorgungs- 
station Jan van Riebecks haltmachten, 
fanden die niederlandische Kost unge- 

nieBbar und brachten ihre eigenen schar- 
fen Gewiirze mit. Ende des 17. Jahrhun- 
derts kamen 225 Franzosen (Hugenot- 
ten) und begrundeten den Weinanbau. 
Dann trafen die javanischen Sklaven mit 
ihren Gemusegerichten ein. Ihnen folg- 
ten Siedler und U nternehmer aus Italien, 
Osterreich, Ungarn und sehr viele Juden 
aus ganz Europa. 

Heute liegt Kapstadt mitten in einem 
ausgedehnten Weingebiet. Die Orte 
Constantia und Wynberg sind so nahe, 
daB man sie als Stadtteile empfindet. 
Und Ortsnamen wie Stellenbosch, 
Franschhoek und Paarl - auch jeweils 
nur einige Kilometer von Kapstadt ent- 
fernt - klingen fur Kenner ahnlich wie 
Bordeaux oder Chianti Classico. Allein 
in und um Stellenbosch arbeiten 31 selb- 
standige Winzer. Unter den Rebsorten 
gibt es viele alte Bekannte: Sauvignon 
Blanc, Cabernet-Sauvignon, Chardonnay 
und Riesling - die freilich anders 
schmecken als in Frankreich und Italien. 
AuBerdem werden typisch sudafrikani- 
sche Sorten angeboten. Etwa der rote 
Pinotage. Meist reift er ein, zwei Jahre 
im EichenfaB, ist schwer, wurzig mit fei- 
nen Aromen wie Brombeere oder Wild- 
kirsche. Eine andere, bei uns kaum be- 
kannte Sorte ist der ebenfalls rote Shiraz, 
der via Frankreich aus dem Libanon 
gekommen ist: schwer, voller Korper, 
mit 13 bis 14 Prozent Alkohol wuchtig, 
hat er obendrein oft herrliche Zimt- und 
Vanillearomen. Einen ausgezeichneten 
Shiraz keltert die Kellerei Rust-En- 
Vrede in Stellenbosch. 

In den besten Restaurants werden vor 
allem sudafrikanische Weine getrunken. 
Die Wirte sind selbstbewuBt, sie brau- 
chen nicht mit fremden Namen zu glan- 

BUKHARA: An Langen SpieBen werden 

Hahnchen gebraten - und dann mit Tandoori- 

SoBe bestrichen 

• 



BISMIELLAH 'das viel jungere Restaurant mit dem un- 
bescheidenen Namen. Buitenverwach- 
ting bedeutet "Uber allen Erwartungen". 

Die Kuche halt, was die Speisekarte 
ahnen laBt. Mein Salat mit hauchdunn 
gehobelter Gansebrust, eingelegten Ap- 
fel-, Birnen- und Paprikaschotenstucken 
ist eine herrliche Kombination, gekront 
vom 1996er Chardonnay des Hauses. 
AnschlieBend der gegrillte .Stupsnasen- 
fisch" in leichter ChampagnersoBe, mit 
Risotto, knackigem Gemuse - und einer 
pinkfarbenen groBen Blume am Tel- 
lerrand. Es ist eine wurzig schmeckende 
und gut zum Gericht passende Knob- 
Iauchbltite. 

Die zwolf Tische stehen angenehm 
weit auseinander, die bequemen Sessel- 
chen haben Arrnlehnen, die Bedienung 
ist freundlich und spricht sogar Deutsch. 

BUKHARA 
Kapstadt,33 Church Street, Tel. 24 00 00. 
Nordindische Kiiche. Mahlzeit pro Person 

etwa 110 Rand. Geoffnet Montag bis 
Samstag mittags und abends (12-15 und 

18.30-23 Uhr). Sonntag geschlossen. 
Reservierung unbedingt erforderlich. 

Kreditkarten: aile. 

Gleich beirn Betreten des grofsen Lokals 
beeindrucken uns zwei gute Vorzeichen: 
eine marchenhaft exotische Kuche hin- 
ter einer hohen und breiten Glasscheibe 
und viele junge und offensichtlich gut 
ausgebildete Kellnerinnen und Kellner. 
Unter den altertumlichen Geratschaften 
fallen vor all em die Tandoori-Ofen auf: 

BLUES: Malaysian Chicken Salad - mit siiBem 
Chili, Ginger-SoBe und frischestem Griin 

gut ein Meter hohe, breite, bauchige, mit 
Schamotte ausgekleidete Kruge. In ihrer 
Mitte brennt offenes Feuer, das den 
Of en erhitzt. Dadurch kann das Braten 
besonders schonend bewerkstelligt wer- 
den, namlich ohne Fett und ohne Was- 
ser. Die hauchdunnen Brotfladen wer- 
den einfach an die heiBe Wand ge- 
klatscht, die langen SpieBe mit den Rie- 
senkrabben oder dem Huhnerfleisch 
senkrecht in den Of en gestellt. 

Uberraschend gut ist die einfache 
Vorspeise: in Brotteig gebackenes Huh- 
nerfleisch mit Minze. Noch wurziger die 
Hauptspeisen. Die groBen Krabben, 
mit der pikanten Tandoori-Sofie bestri- 
chen, haben den intensiven Wohlge- 
schmack der Meerestiere. Wunderbar 
weich und wurzig: Lamb Curry in einer 
pikanten Sofie, dazu Basmatireis und ge- 
schmortes Gemuse. Zu all diesen Ge- 
rich ten mit den kraftigen Aromen paBt 
am besten der frische 1995er Backsberg 
Chardonnay. 

Kapstadt, Cape Malay Quarter, 
Wale & Pentz Street, Tel. 23 0850. 

Mahlzeit pro Person etwa 50 Rand. Kein 
Alkohol. Geoffnet Montag bis Samstag 
12-16 und 18-22.30 Uhr. Reservierung 
nicht erforderlich. Keine Kreditkarten. 

Das kleine Lokal liegt irn malerischen 
Moslemviertel. Rundherum wurfelfor- 
mige Wohnhauser. Die Frauen trag en 
Kopftucher, die auf der StraBe spielen- 
den Kinder langsgestreifte, nachthernd- 
artige lange Kleider, die Jallaba. Und 
abends um halb acht ruft der Muezzin 
per Lautsprecher zum Gebet. Neben 
dem Restaurant gehort zum Unterneh- 
men Bismiellah auch ein Gemischtwa- 
renladen und eine Fast-food-Bude, wo 
viele aus der Nachbarschaft ihr Essen 
holen. So ist das ganze ein weltliches 
Zentrum des Viertels - ganz nah am gei- 
stigen, der Moschee. 

BISMIELLAH: von "Crayfish Curry" (links) 
bis "Mutton Curry" (rechts) 

Drinnen hat das Lokal den Charme 
eines exotischen Schnellimbisses. Der 
Fernseher lauft, An den Wanden Bilder 
aus Kupfer, Holz und gewebter Wolle, 
die islamische Stadte mit Kuppelarchi- 
tektur zeigen. Die zehn Tische sind mit 
bunten Wachsdecken bestiickt, darauf 
Kunststoffsets. 

Bei den Gerichten allerdings erinnern 
nur die Preise an einen SchnellimbiB. 
Denn die Mahlzeit beginnt wie in feinen 
Restaurants mit einem Amuse Gueule, 
einem kleinen Gaumenkitzler. Bei un- 
serem Besuch sind es frischgekochte Ka- 
rotten. Mein Hauptgericht, Shrimps- 
Curry, mit (ungeschalten) Shrimps, un- 
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