Zu Tisch in Albanien

Albanien

Shkodra, Albanische Alpen

Im satten Griin des Talgrunds liegen mehrere
Bauernhéfe am Ufer eines reiRenden Gebirgs-
baches, dahinter erhebt sich die machtige Berg-
kulisse der albanischen Alpen. Vor dem Stall
eines Bauernhofes weidet eine Schafherde.
Wahrend der Bauer Ded Nika die Herde zu-
sammentreibt, melken seine Mutter und seine
Frau die Tiere. Familie Nika lebt mit ihren vier
Kindern und der GrolAmutter in einem entlege-

nen Tal Nordalbaniens in der Nahe des Dorfes

Familie Nika im Theth-Tal in den Albanischen Alpen in Theth. Nach dem Melken treibt Deds Sohn Chri-
Nordalbanien. — Bild: ZDF und Gerd Miiller. stian die Schafe auf die Bergweide. Seit Jahr-
hunderten sind die Tiere die Lebensgrundlage der Bauern in der Hochgebirgslandschaft an der Gren-
ze zu Montenegro. Ohne ihre Milch, ihre Wolle und ihr Fleisch wére das Uberleben in den Hochtélern
auf mehr als 1.000 Metern Hohe nicht mdglich. Wer wie Familie Nika mehr als hundert Tiere besitzt,
gilt als wohlhabend, denn Schafe sind eine Lebensversicherung gegen Armut und Hunger. Wer Geld
braucht, um einen Arzt zu bezahlen oder in der Stadt Salz und Mehl zu kaufen, verkauft ein Schaf.
Wahrend der langen und schneereichen Winter sind die Tiere die wichtigste Nahrungsquelle. Doch die
Schafe mussen nicht nur gemolken und geschoren werden, jeden Tag brauchen sie neue Weidegrin-
de, die in den steilen Gebirgstalern an der Grenze zu Montenegro rar sind. Im Herbst dauert der Auf-
stieg zu den letzten fruchtbaren Bergweiden oft viele Stunden. Bauer Ded 6ffnet eine kleine Schleuse
am Rande seines Hofes, um seine Felder zu bewassern. Er baut fast alle Nahrungsmittel, die die Fa-
milie zum Leben braucht, selbst an: Mirabellen und Apfel, Tomaten, Zucchini, Bohnen und Kartoffeln,
Weintrauben, NUsse und Mais. Ein ausgekliigeltes Kanalsystem versorgt die Anbauflachen mit Was-
ser. ,Bauer zu sein, habe ich seit meiner Kindheit gelernt®, erzahlt er. ,Mit Landwirtschaft haben wir
uns unser ganzes Leben lang beschaftigt. Es wird quasi vererbt. Wer hier lebt, muf} sich mit Tierhal-
tung und Landwirtschaft auskennen.“ Wahrend seine Frau Spresa frische Erbsen, Zwiebeln und Zuc-
chini fir das Abendessen erntet, verteilt er den Tierdung aus dem Stall im Wasser, damit die Feld-
frichte besser wachsen. Wie schon Generationen vor ihm kommt Ded ohne Maschinen, Chemie und
Kunstdiinger aus. Im Sommer kocht seine Frau Spresa nicht nur fir die Familie, sondern auch fur
Wandertouristen, die in ihrem Haus tbernachten. Kartoffeln und Bohnen sind die Grundlage fur viele
Gerichte der Gegend, dazu Gemiuse, Zwiebeln, Salat und Schafskase. Manchmal bereitet Spresa

auch Lammfleisch oder frische Forellen aus dem Wildbach hinter dem Haus zu.
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Nicht nur Spresa und Ded, viele Bauern der Ge-
gend profitieren inzwischen von den Gasten, die
den Weg in die Albanischen Alpen finden. Das
friher so harte und karge Leben in den Bergen
ist dadurch sehr viel leichter geworden. Einige
Bauern, die in den Blrgerkriegswirren von 1997
ihre Heimat verlassen haben und auswanderten,
kehren heute zurlck in das entlegene Tal im
Norden Albaniens. Ded ist damals nicht wegge-

gangen, als Uberall Chaos herrschte. ,Wir sagen

hier: Der Stein wiegt schwerer im eigenen Land*,

Kartoffelauflauf mit Gemiise und Schafskase. — Bild: ZDF
erzahlt er mit selbstbewulRter Miene. ,In der ei- und Gerd Miiller.

genen Heimat hat man mehr Gewicht und wird respektiert. Und wie Sie wissen, gibt es im Ausland

auch nicht genug Arbeit und deshalb kehren jetzt viele zuriick.” (Text: arte)

2 EUR — AL — Shkodra



Zu Tisch in Albanien

Revani

Honig-WalnuBkuchen

Fiir 6 Personen:

500 g Mehl,

1 TL Backpulver,
300 g Zucker,
200 g Butter,

6 Eier,

425 g Joghurt,
100 g Honig,

30 g WalnUsse

Zubereitung:

Das Mehl mit dem Backpulver und dem Zucker in einer grofien Schissel mischen. Butter, Eier, Jo-

ghurt und Honig hinzufiigen.

Alles nun mit einem Handruhrgerat vermengen, bis ein glatter Teig entsteht. Die Walnusse fein hak-

ken und unterrihren.

Eine rechteckige Back- oder Auflaufform (ca. 32 x 25 cm) einfetten und die Masse hineingeben. Den

Revani-Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 180 °C und Umluft 30 min lang backen.
Mindestens 1 h auskihlen lassen und nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.
Ju béfté miré - Guten Appetit!

Quelle: Arte-Magazin 4/2013
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