
  
    
      
    
  





	Vorwort

	 

	Basturma begleitet mich wie ein Gewürzgedächtnis. Schon ein dünner Anschnitt zeigt, wie viel Kraft in Geduld, Salz, Luft und Gewürzen liegen kann. Dieses dunkelrote, fest gereifte Fleisch braucht keine laute Bühne. Es verlangt ein scharfes Messer, ruhige Hände und Zutaten, die sein Aroma aufnehmen, ohne es zu überdecken. In meiner Küche steht Basturma für kräftige Würze, für die Wärme von Paprika, Knoblauch und Bockshornklee, aber auch für die Kunst, aus wenigen Scheiben ein ganzes Gericht zu tragen.

Ich arbeite damit besonders gern saisonal. Im Frühling setze ich Basturma zu jungen Kräutern, Erbsen, Joghurt und frischem Fladenbrot. Im Sommer passen Tomaten, Gurken, gegrillte Paprika und Zitronensaft dazu, weil sie Salz und Würze hell machen. Der Herbst bringt Kürbis, Pilze, Linsen und geröstete Nüsse auf den Tisch. Im Winter darf Basturma in Suppen, Eintöpfen, Aufläufen und warmen Teigen Tiefe geben. Jede Jahreszeit öffnet eine andere Tür.

Dieses Buch führt durch einfache und festliche Gerichte, durch Pfanne, Ofen, Topf und kalte Küche. Die Rezepte erklären die Arbeit so, dass sie nachvollziehbar bleibt: wann Basturma nur kurz erwärmt wird, wann sie als Würzbasis mitgaren darf und wann sie erst am Ende auf ein Gericht gehört. Entscheidend ist Maß. Basturma bringt Salz, Fett, Würze und Duft mit. Wer diese Eigenschaften kennt, kann Gemüse, Hülsenfrüchte, Eier, Reis, Teig und Milchprodukte präzise damit verbinden. So entsteht eine Küche, die kräftig schmeckt, ohne schwer zu wirken, und die aus einem traditionsreichen Produkt alltagstaugliche Gerichte macht.

	







	Gewürz, Geduld und Glanz - Basturma in der 

	Küche verstehen

	 

	Basturma ist gepökeltes, gepresstes und luftgetrocknetes Rindfleisch, das durch eine kräftige Gewürzschicht seinen unverwechselbaren Charakter erhält. Im Mittelpunkt stehen Würze, Reifung und die feste Textur. Dünn geschnitten wirkt Basturma fast zart, im Biss aber konzentriert und aromatisch. Die typische Hülle aus Paprika, Knoblauch, Bockshornklee und weiteren Gewürzen gibt dem Fleisch Duft, Farbe und Tiefe. Gerade diese Gewürzschicht entscheidet, wie das Produkt in Rezepten eingesetzt wird. Sie ist nicht nur Mantel, sondern Bestandteil des Geschmacks.

In der Küche verhält sich Basturma anders als frisches Fleisch. Sie muss nicht durchgegart werden, sondern wird meist geschnitten, kurz erwärmt, sanft ausgelassen oder als würzige Einlage verwendet. Zu starke Hitze kann sie hart und bitter machen. Darum ist es sinnvoll, sie entweder am Ende einer Zubereitung zuzugeben oder nur kurz in warmem Fett zu schwenken. So löst sich ein Teil der Aromen, ohne dass die Scheiben austrocknen. In Saucen, Suppen und Eintöpfen reichen kleine Mengen, um dem Gericht Tiefe zu geben.

Zwischen Karawane und Küchentisch - Wurzeln einer Würzspezialität

	 

	Basturma gehört zu den Lebensmitteln, die aus Notwendigkeit und Handwerk entstanden sind. Fleisch haltbar zu machen war über Jahrhunderte eine Frage von Versorgung, Klima und Bewegung. Salz, Druck, Lufttrocknung und Gewürze schufen eine Methode, mit der Rindfleisch länger lagerfähig wurde und zugleich eine eigene Aromatik entwickelte. Der Name wird häufig mit gepresstem Fleisch verbunden, und genau dieses Pressen ist mehr als ein technischer Schritt. Es entzieht Feuchtigkeit, formt die Struktur und schafft die feste Scheibe, die Basturma heute auszeichnet.
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