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UBER UNS

Wenn es so etwas wie Gedankentibertragung gibt, dann haben wir sie am 23. Dezember 2019
erlebt, als Marianna beschloss, Anna per Nachricht von ihrer Idee zu berichten: ein armeni-
sches Kochbuch auf Deutsch. Annas Antwort folgte nur wenige Minuten spéter: »Liebe Ma-
rianna, du hast keine Ahnung, wie sehr ich gelacht habe, denn ich hatte in den letzten Tagen
fast dieselbe Ideel« Aus diesem Austausch wurde in den vergangenen vier Jahren »Yerevans,
unser gemeinsames Herzensprojekt.

Kennengelernt haben wir uns 2014 - tiber Twitter, wo sich zwar unzéhlige deutsche Medien-
menschen tummelten, aber nur wenige armenische Wurzeln hatten, so wie wir. Wir verstanden
uns auf Anhieb blendend. Wir beide sind in Armenien geboren. Wir beide sind als Kleinkinder
nach Deutschland gekommen. Wir beide arbeiten heute als Journalistinnen.

Seit unserer Kindheit hegen wir eine innige Liebe fiir die armenische Kiiche, und mit dieser
Liebe stecken wir - ganz nach dem Vorbild unserer Familien - auch unser gesamtes Umfeld
an. Mit »Yerevan« wollen wir unsere Liebe und Begeisterung fiir die armenische Kochkultur
jetzt mit noch mehr Menschen teilen.

Trotz unserer Herkunft hatten auch wir noch viel tiber die armenische Kiiche zu lernen, also
stiirzten wir uns fiir unser Buch in ausgiebige Recherchen. Wahrend wir hier in Deutschland
Kochbticher walzten und uns durch das Internet, wissenschaftliche Aufsitze und Archive
withlten, wurde uns jedoch klar: Das reicht noch nicht. Als Journalistinnen ist es fiir uns selbst-
verstéandlich, die Dinge bis ins kleinste Detail zu hinterfragen und zu verstehen. Und so woll-
ten wir unbedingt gezielt vor Ort recherchieren. Schlieflich kann man nirgends authentischer
in die armenische Kiiche eintauchen als in Armenien selbst.

Im Mai 2023 reisten wir also genau dafiir in die armenische Hauptstadt Yerevan. Wir durften
an Koch-Meisterkursen in den verschiedenen Regionen des Landes teilnehmen, die armeni-
sche Wein- und Kéasekultur erkunden und nattirlich fantastisch essen - ob nun hausgemacht
bei unseren Familien oder in den Restaurants von Yerevan, Gyumri und am Sevansee.

In »Yerevan« stecken sowohl der Geschmack unserer Kindheit als auch fiir uns bis vor Kurzem
kaum bekanntes Wissen tiber die armenische Kiiche. Wir wollen Sie mit diesem Buch zum
Nachkochen késtlicher armenischer Gerichte inspirieren. Doch nicht nur das: Diese 84 Re-
zepte werden Thnen Geschichten erzihlen - iber uns, unsere Kultur, unsere Vergangenheit,
Gegenwart und Zukunft.

Wir wiinschen viel Freude beim Lesen und Nachkochen!
Marianna Deinyan und Anna Aridzanjan

UBER UNS
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WORUM GEHT ES
IN »YEREVAN«?

Ein armenisches Zuhause zu betreten, be-
deutet automatisch, es Stunden spéter
pappsatt und selig lachelnd zu verlassen,
wihrend man zum Abschied den theatrali-
schen Ausruf hért: »Ba ban chkerarl« - »Du
hast ja gar nichts angeriihrtl«

Nein, wir tibertreiben nicht: Wer bei Arme-
nier*innen zu Gast ist, bleibt wirklich nie-
mals hungrig. Dabei spielt es keine Rolle, zu
welcher Tageszeit Sie kommen, wie wohlha-
bend Thre Gastgeber*innen sind oder wie
gut Sie sich kennen. Mehr noch: Falls Sie in
Armenien bei einer Thnen véllig unbekann-
ten Familie klingeln, um nach dem Weg zu
fragen, werden Sie sich nur einen Augen-
blick spéater bei Kaffee und Tee in deren
Wohnzimmer wiederfinden, wahrend sich
auf dem Couchtisch Tortenstiicke, Stifige-
back, Bonbons, Pralinen, frisches Obst und
Trockenfriichte stapeln - extra fur Sie. Und
selbst wenn Sie héflich ablehnen: In der ar-
menischen Esskultur gehért es zum guten
Ton, einem Gast jede Késtlichkeit mehr-
fach anzubieten.

Gastfreundschaft und gutes Essen sind fur
Armenier*innen das gréfite Zeichen der
Zuneigung. Und wahrend sie grofle Ges-
ten und uppige Festmahle lieben, sind es
bereits die kleinen Aufmerksamkeiten, die
schon einen Unterschied machen: etwa der
Teller mit frisch geschnittenem Obst, den
Eltern ihren Schulkindern wéhrend der
Hausaufgaben wortlos auf den Tisch stel-
len, oder die dampfend heifle Suppe mit
Fleischklofchen und frischen Krautern, die
Grofimtitter ungefragt fiir ihre erkélteten

Enkelkinder kochen.

Dass Liebe in Armenien durch den Magen
geht, zeigen auch diverse armenische Phra-
sen und Redewendungen. Vokabeln wie
»hamov« (»lecker«), »anush« und »kakher«
(beides: »siifi«) verwenden die Menschen
nicht nur im Zusammenhang mit Essen,
sondern fast gleichermafien haufig als Ko-
sewdrter. Ausrufe wie »Utem kes« (»Ich will
dich essen«) und »Jigyaret Utem« (»Lass
mich deine Leber essenl«) mogen fur Au-
Renstehende sehr martialisch klingen. Fur
Armenier*innen sind sie jedoch géngige
Redewendungen, um insbesondere Kinder
mit Liebe zu tiberschtitten. Und das sind nur
einige wenige Beispiele fiir zahllose dieser
Ausdricke.

Fir uns Autorinnen hat die armenische
Kiiche einen hohen emotionalen Stellen-
wert. Als Tochter von armenischen Ein-
wanderern im Deutschland der 1990er-
Jahre war Essen fir uns immer eine der
wichtigsten Briicken zu unserer Kultur
und Herkunft. Wahrend der Zugang zur
armenischen Literatur, Kunst oder Musik
fiir uns nur begrenzt méglich war, hatten
wir armenische Gerichte immer direkt vor
unserer Nase: in den Kiichen und auf den
Esstischen unserer Kindheit. So konnten
wir diesen Teil unserer Kultur verstehen,
wertschéatzen und ihn mit jedem zubereite-
ten Gericht bewahren. Fiir viele Menschen
der armenischen Diaspora ist die arme-
nische Kiiche aus diesem Grund ein ele-
mentarer, niedrigschwelliger und jederzeit
zuganglicher Teil ihrer Geschichte und
Identitat.

WORUM GEHT ES IN »YEREVAN«?



Armenierfinnen auf der ganzen Welt

Die armenische Diaspora, »Spyurk« ge-
nannt, macht heute den Grofdteil der welt-
weiten armenischen Bevélkerung aus. Es
leben zwei- bis dreimal so viele armenische
Menschen aufierhalb Armeniens wie in Ar-
menien selbst. Entstanden ist die Diaspora
schon vor Jahrhunderten. Denn durch ihre
besondere Lage im Armenischen Hoch-
land wurden die Siedlungsgebiete der Ar-
menier*innen schon seit ihren Anfdngen
von Kriegen und Invasionen heimgesucht.
Als Folge davon begannen sich armeni-
sche Menschen zunéchst in benachbarten
Gebieten und spater auch in entfernteren
Regionen niederzulassen.

Neben Flucht und Vertreibung war auch der
Handel armenischer Kaufleute ausschlag-

gebend daftir, dass iiberall auf der Welt ar-
menische Gemeinschaften entstanden. In
Deutschland zum Beispiel sollen sich ab dem
14. Jahrhundert erste Armenier*innen nie-
dergelassen haben. Gréflere Gemeinschaf-
ten bildeten sich jedoch erst deutlich spater.

Doch der Hauptgrund daftr, warum so vie-
le armenische Menschen auf der ganzen
Welt verteilt sind, ist der Genozid, den die
jungtiirkische Fithrung des Osmanischen
Reichs ab 1915 an der armenischen Be-
volkerung veriibte. Etwa 1,5 Millionen Ar-
menier*innen starben dabei. Uberlebende
fliichteten in alle Himmelsrichtungen und
lieflen sich vorrangig in Frankreich, der So-
wietunion, den USA, Syrien, Griechenland
und dem Libanon nieder.

WORUM GEHT ES IN »YEREVAN«?
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Dieses einschneidende, traumatische Er-
eignis pragt die armenische Identitit
und Kultur bis heute - auch die Esskultur.
Ein Grofiteil der armenischen Gerichte
ist gepragt von Flucht- und Migrations-
bewegungen, die ihren Ursprung meist

im Genozid von 1915 haben. Wer wissen
mochte, welche Gerichte typisch fur die
armenische Kiiche sind, wird daher sehr
unterschiedliche Antworten erhalten: Je
nachdem, wen er eben fragt und wo diese
Person lebt.

Ost- und westarmenische Kuche

Seien es die Namen der Gerichte, ihre Aus-
sprache, die Zutaten oder komplette Re-
zepte: Was Armenier*innen aus Armenien
als armenisches Essen definieren, kann
sich deutlich von dem unterscheiden, was
Armenier*innen in der Diaspora als arme-
nische Kiiche kennen.

Um diese Unterschiede besser zu verste-
hen, miissen wir in die Geschichte zurtick-
blicken. Das historische Siedlungsgebiet
der Armenier*innen ist das Armenische
Hochland. Dieses umfasst nicht nur das
Gebiet der heutigen Republik Armenien,
sondern erstreckt sich tiber Teile in der
heutigen Turkei, Georgien, Aserbaidschan,
Iran und Syrien.

Bis zum Vélkermord 1915 gab es im Osmani-
schen Reich sechs armenische Provinzen, zu
denen Stadte wie Kars, Mush, Van, Erzurum,
Malatya oder Diyarbakir zéhlten. Diese Re-
gionen wurden zu Zeiten des Osmanischen
Reichs auch als Westarmenien bezeichnet.
Ostarmenien wiederum stand vom 16. bis
zum 19. Jahrhundert unter persischer Herr-
schaft; anschlieflend war es Teil des russi-
schen Kaiserreichs; nach kurzer Unabhin-
gigkeit von 1918 bis 1920 wurde es Teil der
Sowjetunion, bis 1991 die heutige Republik
Armenien gegriindet wurde.

Nachfahren von Uberlebenden des Geno-
zids, die sich tiberwiegend in der Diaspo-
ra der USA, Frankreichs, Syriens und des
Libanons befinden, verstehen daher unter

armenischer Kiiche die Gerichte, die ihre
Vorfahren im Osmanischen Reich zube-
reiteten. Diese westarmenischen Gerichte
wurden selbstverstindlich durch das fri-
here Zusammenleben im multiethnischen
Osmanischen Reich geprégt und enthalten
regionaltypische Zutaten wie Lammfleisch,
Trockenobst oder Granatapfelkerne. Die
westarmenische Kiiche ist jedoch auch
eng mit dem Schicksal jener zumeist weib-
lichen Genozid-Uberlebenden verbunden,
die das Wissen tiber diese Gerichte trotz
Krieg, Vertreibung, Massaker und Flucht
bewahren konnten.

Eine weitere Besonderheit der westarme-
nischen Kiiche spiegelt sich in den Namen
der Gerichte wider: Auch hier wird das
Zusammenleben mit unterschiedlichen
Ethnien im Osmanischen Reich sichtbar.
Denn bis heute tragen einige Rezepte der
armenischen Kiiche Namen, deren Ur-
sprung nicht in der armenischen Sprache
liegt. Eines von unzéhligen Beispielen hier-
fir sind gefillte Kléfchen, die wahlwei-
se mit Fleisch (»Ltsonats Kololaks, siehe
Seite 145) oder vegan (»Vospov Kololaks,
siehe Seite 149) zubereitet werden. Im Os-
manischen Reich trugen die Fleischklsf-
chen den Namen »Ishli Kyufta«, dessen Ur-
sprung im Turkischen und Persischen liegt
und den die Armenier*innen ebenfalls ver-
wendeten. Das macht die Gerichte weder
weniger armenisch, noch ist es als Beweis
fir die Urheberschaft der einen oder ande-
ren Volksgruppe zu werten.

WORUM GEHT ES IN »YEREVAN«?



In der Kiiche der ostarmenischen Gebiete
hingegen haben zuletzt tiber 70 Jahre So-
wjetherrschaft ihre Spuren hinterlassen:
Als eine der vielen sowjetischen sozialisti-
schen Republiken wurde Armenien nattir-
lich wie alle anderen Lander und Regionen
der Sowjetunion von den russischen und
osteuropéaischen Kiichen beeinflusst. Hinzu
kam die sowjetische Planwirtschaft, die die
Kochkultur Armeniens mafigeblich pragte:
So verzehren die Menschen in Armenien
seitdem statt Lammfleisch deutlich mehr
Schweine- und Rindfleisch, weil das fiir die
sowjetische Wirtschaft lohnender war.

»Armyanskaya Kulinariya«, ein Buch tiber
die armenische Kochkunst, ist das umfas-
sendste und am weitesten verbreitete arme-
nische Kochbuch des 20. Jahrhunderts. Es
wurde 1960 in Moskau herausgegeben, war
auf Russisch verfasst und trug klar die kom-

munistische Handschrift jener Zeit. Die
iber 400 Rezepte (darunter ein Grofiteil tra-
ditionell armenische Gerichte) waren eng
mit den Behérden in Moskau abgestimmt:
Schliellich mussten die Zutaten fiir die ge-
wdhnliche Sowjetbuirgerin erhéltlich sein.
Auch die damals hochmoderne Vielfalt an
siiflen, sauren und salzigen Konserven so-
wie die haltbaren Fisch- und Fleischspezia-
litdten sollten in einem solchen Kochbuch
im besten Licht dastehen. So verwundert es
nicht, dass noch heute die meisten Familien
in Armenien - besonders in den Stidten -
in ihrer Alltagskiiche Zutaten, Methoden
und Rezepte verwenden, die aus der Zeit
der Sowjetunion stammen. Gerichte wie
»Msov Nrpablit« (siehe Seite 93), »Aghtsan
Olivier« (siehe Seite 55) oder »Kartofilov
Karkandak« (siehe Seite 87) basieren auf
sowjetischen Rezepten und sind heute Teil
armenischer Alltagskiiche - der Kiiche, mit

WORUM GEHT ES IN »YEREVAN«?
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der auch wir Autorinnen als gebtrtige Yere-
vanerinnen aufgewachsen sind.

Die unterschiedliche Auffassung dessen,
was nun zur armenischen Kiiche gehort
und was nicht, wurde Armenier*innen vor
allem Mitte des 20. Jahrhunderts deutlich.
Nach dem Zweiten Weltkrieg startete die
Fihrung Sowjetarmeniens eine grof3e Kam-
pagne namens »Mets Hayrenadartsutsy-
un«, was so viel wie »grofde Ruckfithrung«

heif3t. Etwa 90 000 in der Diaspora lebende
Armenier*innen, vorrangig aus dem Liba-
non, Iran, Agypten und Syrien, siedelten
nach Armenien um und stellten verdutzt
fest, dass ihre Speisen kaum etwas mit der
Alltagskiiche des sowjetischen Armeniens
zu tun hatten. Doch es sollte nicht lange so
bleiben. Schnell erweiterten Gerichte der
urspriinglich westarmenischen Kiiche, zum
Beispiel »>Lahmajo« (siehe Seite 89), die Ess-
kultur Sowjetarmeniens.

Weltweit geschatzte armenische Gerichte

Trotz der regionalen Unterschiede zwi-
schen west- und ostarmenischer Kiiche gibt
es einige Dinge, auf die sich Armenier*in-
nen aus aller Welt einigen kénnen. Da ware
zum Beispiel das armenische »Lavash« (sie-
he Seite 30) - ein vielseitig einsetzbares,
dinnes Fladenbrot. Dessen Zubereitung
und Stellenwert in der armenischen Kul-
tur hat die UNESCO im Jahr 2014 sogar
in die Liste des immateriellen Kulturerbes
aufgenommen. Traditionell wird Lavash im
Erdofen (dem »Tonir«) gebacken. Je nach
Holzart, die zum Anfeuern verwendet wird,
nimmt das Brot ein anderes Aroma an. La-
vash zu backen ist traditionell weibliche
Teamarbeit: Zwei bis drei Frauen bereiten
die Fladen vor, rollen den Teig hauchdiinn
aus, spannen ihn auf ein spezielles, mit Heu
oder Wolle gefulltes Kissen und schlagen
ihn damit in einer schnellen, kraftigen Be-
wegung an die Innenwand des Tonirs, wo
er nach kiirzester Zeit zu perfektem Lavash
gebacken ist.

In Armenien konnten wir die alte Kunst
des Lavash-Backens in einer Béckerei in
der Nahe von Garni ausprobieren. Die Bé-
ckerinnen halfen uns beim Ausbreiten des
Teigs, aber die wichtigste Aufgabe durften
wir itbernehmen: das Lavash in den Tonir
zu beférdern. Hierzu braucht man einer-

seits viel Kraft und Geschick, denn das La-
vash-Kissen namens »Batat« oder »Rabata«
ist etwa 50 bis 60 Zentimeter lang und or-
dentlich schwer. Es muss im richtigen Win-
kel in den Ofen gefithrt werden, da der Teig
sonst vom Kissen rutscht.

Zudem braucht es starke Nerven. Die Glut
im Inneren des Tonirs ist sehr heif}, und man
muss sich relativ tief hineinbeugen. Diese
extreme Hitze sengt innerhalb weniger Se-
kunden die Harchen des Unterarms ab.

Hat man diese Herausforderung jedoch
bezwungen, ist nach nur wenigen Minu-
ten das frisch gebackene, duftende Lavash
fertig. Das schmeckt am besten, wenn man
frische Krauter und Kéase oder das arme-
nische Trockenfleisch »Apukht« (auch be-
kannt als »Basturmac) darin einrollt.

Lavash ist auflerdem eine unverzichtbare
Zutat in diversen Eintépfen und Suppen
wie »Khashlama« (siehe Seite 181) oder
»Panr-Khash« (siehe Seite 98). Das Brot ist
jedoch nicht nur ein Allrounder der arme-
nischen Alltagsktiche, es hat auch einen ho-
hen symbolischen Wert: Frisch verheiratete
Ehepaare bekommen bei ihrer Hochzeit fri-
sches Lavash auf die Schultern gelegt - als
Symbol firr Fruchtbarkeit und Wohlstand.

WORUM GEHT ES IN »YEREVAN«?



An Ostern dienen getrocknete Lavash-
Stiickchen sogar als Hostie und werden in
Glaser mit Rotwein gelegt - als Zeichen fur
Leib und Blut Christi.

Lavash im Tonir zu backen ist harte Arbeit.
Deshalb findet diese Zubereitungsart heut-
zutage nur noch in entlegenen Dérfern, in
speziellen Restaurants oder fiir Tourist*in-
nen statt. Langst hat sich die industrielle
Herstellung, wortwortlich am  Fliefiband,
durchgesetzt. Doch auch dieses Lavash
schmeckt késtlich.

Gepragt durch Migrationsbewegungen
ist das kulinarische Angebot in Armenien
iiber die Jahrzehnte immer vielfaltiger ge-
worden. Doch auch Kriege und Krisen tru-
gen dazu bel. So wurden 2015 ethnische Ar-
menier*innen aufgenommen, die vor dem
Syrien-Krieg gefliichtet sind. 2020 wurden
durch den Krieg in Bergkarabach Zehntau-
sende Karabach-Armenier*innen vertrie-
ben, die ebenfalls vorrangig in Armenien
Zuflucht fanden, wo sie ihre regionale Kii-
che weiter etablierten. Alle diese Einfltisse
finden sich vor allem an einem Ort wieder:
Yerevan.

WORUM GEHT ES IN »YEREVAN«?
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Was Yerevan so besonders macht

Mit tiber 2800 Jahren gehért Yerevan zu den
altesten bewohnten Stadten der Welt - und
ist sogar ganze 29 Jahre alter als Rom. Das
ist nur einer von vielen Superlativen, auf die
Armenier*innen besonders stolz sind. Von
ithrer antiken Geschichte ist in der Stadt je-
doch nur noch wenig zu sehen: Einzig die
Festung Erebuni, die Anfang des 8. Jahr-
hunderts v. Chr. auf einem Hugel errichtet
wurde und von der sich der Name Yerevans
ableiten soll, befindet sich noch heute im St-
den der Stadt und dient als Freiluftmuseum.

Kond, das &lteste bewohnte Stadtviertel der
Hauptstadt, erinnert vage an das alte Yere-
van, wie es bis zum Beginn des 20. Jahrhun-
derts aussah, bevor Armenien Teil der So-
wjetunion wurde. Mit seinen verwinkelten
Gassen und den kleinen uralten und wild
zusammengewtirfelten Einfamilienhdusern,
die sich tber einen der vielen Hiigel mitten
in der Yerevaner Innenstadt schlédngeln,
unterscheidet sich Kond extrem vom rest-

lichen Stadtbild.

Es war der Architekt Alexander Tamanyan,
der in den 1920er-Jahren Yerevan seinen ar-
chitektonischen Stempel aufgedriickt hat.
Er hat nicht nur ikonische Bauten wie das
Regierungsgebiude am Platz der Republik
oder das Opernhaus entworfen, sondern
auch das Straflennetz der Stadt geplant. Fiir
seine sowjetisch-modernistischen Entwtirfe
wurde tiberwiegend rosafarbener Tuffstein
aus der Region verwendet, ein Gestein,
das in dieser Farbgebung nur an wenigen
Orten der Welt existiert. Deshalb tragt die
Stadt auch den Beinamen »Pink City«.

Yerevans florierende Gastroszene spielt
sich tberwiegend im zentralen Stadtteil
Kentron (armenisch fir »Zentrum«) ab.
Manche der hervorragenden Restaurants
und Cafés befinden sich etwas versteckt in
kleinen schattigen Hinterhoéfen - den Weg
zu ihnen kennen meist nur Insider. Aber
dann gibt es auch Restaurant-Meilen wie
die Tamanyan-Strafle, wo sich liebevoll ein-
gerichtete Lokale aneinanderreihen. Uber-
dacht von Baumkronen, geschmuckt mit
Lichterketten und modernem Interieur,
strahlt diese Strafle eine ganz besondere,
weltoffene und zugleich gemditliche Atmo-
sphére aus.

Die Tamanyan-Strafie liegt direkt am Fufle
der Cascade-Treppe - eine der wichtigsten
Sehenswiirdigkeiten der Stadt. Der riesige
Treppenkomplex verbindet das Stadtzent-
rum mit den nérdlich gelegenen Wohnge-
bieten der Stadt. Es lohnt sich durchaus, die
tiber 570 Stufen der Cascade zu erklimmen
und dabei die zeitgendssischen Skulpturen
aus der Cafesjian-Kollektion zu entdecken.
Wem das zu anstrengend ist, der nimmt
einfach die Rolltreppen im Inneren der
Cascade, die zudem noch mehr moderne
Kunst beherbergt.

Oben angekommen wartet ein fantasti-
scher Blick tber das Yerevaner Stadtzent-
rum. Bei klarem Wetter ist sogar der Berg
Ararat zu sehen, das Nationalsymbol Arme-
niens, das heute auf dem Staatsgebiet der
Ttrkei direkt an der gemeinsamen (jedoch
geschlossenen) Grenze liegt.

WORUM GEHT ES IN »YEREVAN«?



1] |l_‘}|li

¥ | 4 ‘crd

~
-
e




20

Armeniens Weinkultur

In der Yerevaner Saryan-Strafle kommen
wiederum Weinliebhaber*innen wvoll auf
ihre Kosten: Hier haben sich nicht nur ei-
nige der bekanntesten Weinbars der Stadt
angesiedelt, seit 2017 inden hier auch jedes
Jahr die »Yerevan Wine Days« statt. Auf
diesem Wein-Festival prasentieren Hun-
derte armenische Hersteller drei Tage lang
ihre Weine: Neben klassischen Rot- und
Weiflweinen aus endemischen Rebsorten
sind auch Innovationen wie Fruchtweine
aus Aprikosen, Quitten, Kirschen oder so-
gar Rosenwein dabei. Dazu bieten zahllose
Stdnde armenisches Essen wie »Khorovats«
(siehe Seite 171) oder »Jingalov Hats« (siehe
Seite 83) an. Bands und DJs verwandeln die
Strafle fiir drei Tage in ein Open-Air-Festi-
valgelédnde, und sogar Familien mit kleinen
Kindern tanzen, feiern und genieflen das
Fest bis spat in die Nacht.

Wein war zwar schon immer Teil armeni-
scher Kiiche und Kultur, auch fest verbun-
den mit religidsen Riten und Festen. Es gibt
im Armenischen sogar ein eigenes Wort,
das den durch Wein verursachten Schwips
beschreibt: »ginovtsats«, also »weintrun-
ken«. Doch bis in die 2000er-Jahre war
Armenien vor allem fiir seinen Weinbrand
bekannt. Dessen Produktion wurde im 19.
und 20. Jahrhundert gezielt hochgefahren,
armenischer Wein hingegen geriet immer
weiter in den Hintergrund. Zu Zeiten der
Sowjetunion galt armenischer Brandy als
beliebtestes Getrank der Diplomaten -
auch Winston Churchill probierte ihn auf
der Konferenz von Jalta. Er soll ihm so gut
geschmeckt haben, dass er sich danach re-
gelmafig bis zu seinem Tod die teuersten
Flaschen der armenischen Spirituose be-
stellt hat, heifdt es.

Wahrend der armenische Weinbrand (der
zwar aufgrund der geschiitzten Herkunfts-
bezeichnung nicht Cognac genannt wer-
den darf, in Armenien umgangssprachlich
aber trotzdem so bezeichnet wird) also tiber
Jahrzehnte hinweg das Statussymbol des
Landes war, wurde Wein eher privat und
pragmatisch konsumiert.

Das Jahr 2007 stellte jedoch einen Wende-
punkt dar: In der Nahe des Dorfes Areni
entdeckte ein armenisch-irisches Archéolo-
genteam eine antike Weinproduktionsan-
lage mit Fassern, einer Weinpresse, Werk-
zeugen, Kriigen und sogar Uberresten der
kultivierten Weintrauben. Eine wissen-
schaftliche Analyse ergab, dass die Fund-
stiicke zwischen 4100 und 4000 v. Chr.
hergestellt wurden. Damit gilt die gut
6000 Jahre alte Fundstatte als (Achtung,
jetzt kommt noch ein Superlativ!) alteste
Weinkelterei der Welt.

Mit diesen Ausgrabungen in der Hohle bei
Areni setzte langsam ein Umdenken ein.
Auslandische Investor*innen, meist Ar-
menier“innen aus der Diaspora, sahen das
grofe Potenzial Armeniens als Weinregion.
Das lag auch in der einzigartigen geografi-
schen Lage: So liegt Armenien mindestens
1000 Meter iber dem Meeresspiegel (in der
Region Vayots Dsor sogar tiber 1700 Meter),
beherbergt fruchtbare, vulkanische Erde
und zeichnet sich durch warmes, sonniges
Klima aus. Optimale Voraussetzungen fir
den Anbau endemischer Traubensorten.

Der steigende Weinkonsum in Armenien
beeinflusst auch die Esskultur. Késereien
arbeiten beispielsweise an innovativen
Dessert-Kasesorten, die zum Wein gereicht
werden kénnen.

WORUM GEHT ES IN »YEREVAN«?
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Die »Mikayelyan Family Farm« ist so eine
Kaserei. Unweit des Sevansees arbeitet
das Familienunternehmen sowohl mit tra-
ditionellen armenischen Késesorten als
auch mit mitteleuropaischen Késerezep-
turen, um sie mit typisch armenischen Er-
zeugnissen und Zutaten zu versehen. Die
Mikayelyans tunken Kése in armenischen

Weinbrand oder Wein oder wickeln ganze
Késelaibe in Weinblétter ein. Dabei ent-
stehen einzigartige Aromen, mit denen sie
den Késemarkt Armeniens revolutionieren
wollen. Yerevans Gastroszene vereint all
diese Innovationen mit der jahrhunderte-
alten armenischen Kiiche.

»Yerevan« ist mehr als ein Kochbuch

Genau aus diesem Grund tragt dieses
Buch seinen Namen: Yerevan, die Haupt-
stadt der Republik Armeniens, die nach
Jahrhunderten von Krieg, Besatzung und
Vélkermord nur noch einen Bruchteil des
Gebiets abdeckt, in dem Armenier*innen
tiber Jahrtausende gelebt haben. Yerevan,
der Sehnsuchtsort fiir Millionen von Men-
schen in der Diaspora - auch fiir die, de-
ren Wurzeln heute in Regionen liegen, in
denen die Spuren ihrer Vorfahren bewusst
zerstdrt oder dem Zerfall tiberlassen wur-
den. Yerevan, eine der wenigen verbliebe-
nen Stadte weltweit, in der die Kultur der
Armenier*innen frei gelebt und ihre Ge-
schichte bewahrt wird.

Denn auch das muss an dieser Stelle er-
wahnt werden: Armenische Identitat, Sozia-
lisation und nattirlich auch Esskultur lassen
sich nicht betrachten, ohne die Geschichte
der Armenier*innen zu kennen - die stin-
dige Fremdherrschaft durch benachbarte
Maéchte, die Verfolgung und der Vélker-
mord im Osmanischen Reich, der Krieg um
die Region Bergkarabach. Auch das wird
Teil dieses Kochbuchs sein.

»Yerevan« ist deshalb weit mehr als eine
reine Rezeptsammlung. Fast jedes Gericht

erzaéhlt einen Teil armenischer Geschich-
te. Wir tauchen ein in Armeniens simple
Alltagskiiche, stellen aber auch aufwendi-
ge Festtagsgerichte vor. Vegane und ve-
getarische Rezepte finden hier genauso
ihren Platz wie Fleisch- und Fischgerichte.
Westarmenische Spezialititen mit Tro-
ckenobst und Kichererbsen folgen auf die
zuckersiiffen sowjetisch gepragten Torten
der ostarmenischen Kiiche. Einflisse des
Nachbarlandes Georgien spielen genau-
so eine Rolle wie kulinarische Pragungen
der Riickkehrer*innen aus dem Libanon,
Syrien oder dem Iran.

Unsere Rezeptauswahl erhebt keinen An-
spruch auf Vollstandigkeit, aber das ist
auch nicht das Ziel. Vielmehr soll »Yere-
van« einen Uberblick tiber die interessan-
testen, traditionellsten und vielfaltigsten
Geschmécker unserer Kiiche geben. Die
Kochbtiicher und Notizen unserer Miitter,
ausgiebige Recherche (unter anderem vor
Ort in Armenien) und natirlich unsere
eigenen Préaferenzen bilden die Basis fur
dieses Buch.

Wir wunschen viel Freude beim Zube-
reiten der Rezepte und vor allem: »Bari
akhorjakl« - guten Appetit!

WORUM GEHT ES IN »YEREVAN«?



DIE WICHTIGSTEN BEGRIFFE
DER ARMENISCHEN KUCHE

»nAchkachap«

Die wortliche Ubersetzung hierfur ist am
ehesten »Augenmafl«, die wohl wichtigs-
te Mafleinheit der armenischen Kiiche.
In den besten und authentischsten arme-
nischen Rezepten gibt es namlich keine
exakten Mengen- oder Gewichtsangaben.
Stattdessen kochen und backen Arme-
nier*innen nach Gefthl. Wir kénnen gar
nicht mehr zahlen, wie oft unsere Miitter
erwiderten: »De achkachapovl« (>Mit Au-
genmal} eben!«), wann immer wir fragten,
wie viel Butterschmalz sie zum Anbraten
der Zwiebeln nehmen oder wie viel Mehl
fiir den »Gata«-Teig gebraucht wird. Aller-
dings funktioniert Achkachap nur mit aus-
reichend Erfahrung und Vorwissen. Daher
haben wir die Rezepte nattrlich ausgiebig
getestet, um Ihnen genaue Mengen- und
Zeitangaben an die Hand geben zu kon-
nen. Ein Rat zum Schluss: Thr eigenes
Gefithl beim Ausprobieren der Rezepte
sollten Sie natiirlich trotzdem nicht igno-
rieren.

»Aghtsanc

Das armenische Wort fiir Salat ist »Aght-
san«, wortlich tibersetzt heiflt das »ge-
salzen«. Falls Sie sich nun wundern: Das
deutsche Wort »Salat« stammt (so wie das
franzosische »salade«, das englische »sa-
lad« und das italienische »insalata«) vom
lateinischen »sallita« ab, was urspriinglich
ebenfalls »gesalzen« oder »eingesalzen«
bedeutete. Das kommt daher, dass Salate
urspringlich Speisen mit Gemiise- und
Krautersorten waren, die mit Salz haltbar
gemacht wurden.

Interessanterweise war das Wort »Aghtsan«
in Armenien bis vor einigen Jahren gar
nicht so gelaufig, die Menschen haben da-
fur haufiger die russische Version verwen-
det. Kein Wunder, war Russisch doch rund
70 Jahre lang Amtssprache in Sowjetarme-
nien. Die damit einhergehende Russifizie-
rung der Alltagssprache wirkte sich auch
auf die kulinarische Sprache aus, und viele
russische Vokabeln aus der Koch- und Ess-
kultur wurden irgendwann wie selbstver-
standlich in armenische Satze eingebaut.
Erst ab den 2000er-Jahren begann man,
die armenische Sprache wiederzuentde-
cken und gezielt auf die russischen Fremd-
bezeichnungen zu verzichten. Ein weiteres
Beispiel hierftr ist der Begriff »Apur« fur
Suppe (sieche unten).

»Anush«

Die wortliche Ubersetzung dieses Begriffs
ist »stifi« oder »lieblich«, jedoch ist er ein
wahres Multitalent der armenischen Spra-
che. »Anush« ist auch ein weit verbreiteter
Frauenname sowie - mitunter verniedlicht
zu »Anushik« - ein Kosename fiir Men-
schen, die man besonders siif, liebenswert
oder schon findet. »Anush!« oder »Anush
linil« ist zudem ein Ausruf, mit dem man
einer Person wiinscht, sie mége das, was sie
tut, genieflen - sei es eine Mahlzeit, ein Ge-
trank oder sogar ein entspannendes Bad.

»Apur«

Das armenische Wort fiir Suppe ist »Apur«.
Diesem Begriff wurde dasselbe Schicksal
zuteil wie dem bereits erwdhnten »Aght-
san« und vielen anderen Kochvokabeln:
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