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Anndherung
an ein ehemaliges
Sanatorium

Tskaltubo ist ein Ort in den Ausldufern des Kaukasus
und gehort zur georgischen Provinz Imeretien.

Seit 1992/93 beherbergt er zahlreiche Fliichtlinge
aus dem Sezessionskrieg Abchasiens mit dem Rest
von Georgien. Der Fluss Ingur, der die beiden
Gebiete heute trennt, liegt circa 100 km westlich von
Tskaltubo. Der Ort war — mit seiner radonhaltigen
Thermalquelle — wihrend der Sowjetzeit eine
blithende Baderstadt mit iiber zwanzig Sanatorien
und circa 100000 Kurgésten pro Jahr.

Seit 2013 organisiert Artas Foundation jahrlich das
Tskaltubo Art Festival mit KiinstlerInnen aus
Georgien und dem Ausland. Es gibt Ausstellungen,
Lesungen und Konzerte. Auf’s Jahr verteilt werden
Workshops organisiert, zum Teil in Kooperation mit
der ortsanséssigen Kunstschule fiir Jugendliche
oder der Musikschule.

Nach dem Krieg um Abchasien wurden die
ehemaligen Sanatorien Fliichtlingen als Unterkunft
zur Verfiigung gestellt. Anfangs wurden Mahlzeiten
in den bestehenden Hotelgrosskiichen zubereitet
und in den Speisesdlen umsonst ausgegeben, spiter
richteten sich die BewohnerInnen auf dem
Hotelbalkon oder in der Nasszelle individuelle
Kiichenecken ein. Die gemeinschaftlichen
Strukturen zerfielen, die grossen Sile hatten keine
Verwendung mehr.

In den letzten Jahren wurden fiir einen Teil der
Fliichtlingsfamilien in Tskaltubo, aber auch in
anderen Stddten Georgiens, Neubauten bereit
gestellt. Allerdings ist die Begeisterung von Seite der
BewohnerInnen fiir diese Umsiedlungspldne nicht
sehr gross. Manche méchten lieber in den Sanatorien
bleiben.

Aus dieser Situation heraus entwickelte sich die Idee
zum Projekt Tskaltubo Hot Pots. Zusammen mit
den Bewohnerinnen des Tskaltubo Sanatoriums sollten
die leerstehenden Réume neu besetzt und genutzt
werden, um diese mit gemeinsamem Kochen, Essen,
Zeichnen, Reden in neuem Licht zu erleben.

Die BewohnerInnen fithrten uns an verschiedene
Orte, die fiir den Heissen Pot in Frage kamen.
Schliesslich landeten wir in der Vorhalle von Nunu’s
Kiiche, im ersten der drei Gebdude im dritten Stock.
Denn dort steht ein Holzofen, im Zimmer ein
Kiihlschrank, nebenan gibt es Wasser und eine
Toilette. Funktional und niitzlich. Wir sollten ihre
Gdéste sein. Drei Wochen spiter, bei der vierten
gemeinsamen Sitzung erklirten sich die Anwesenden
einverstanden, dass wir zusitzlich auch den Klubi
in Beschlag nehmen.

Was mit einem Blick in den ehemaligen Speisesaal
vom Tskaltubo Sanatorium begann, ist nun im

Cine-Club gelandet. Am 27. Mai 2016 prisentierten
wir dort auf der Bithne die vorliegende Publikation.
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Lieblingsspeisen

Tsitso Tskhvaradze: Adjapsandali
Vegetarisches Gericht, das vornehmlich zuhause
gekocht wird und in den georgischen Restaurants
nicht zu finden ist.

Lali Grigolava: Tshkmeruli
Ein mingrelisches Gericht, aus der Region Racha.
Benannt nach dem Ort, der dieses Gericht am besten
zubereiten kann. Es wird zubereitet mit Hithnchen,
Knoblauch, Schmetana (Schmand) und georgischen
Gewiirzen.

Nunu Chorgoliani: Khartsho
Ein Rindereintopf mit Kartoffeln, Reis und Tomaten.

Ira Phageliani: Kubdari
Mit mariniertem Rind- oder Schweinefleisch
gefiillte Teigkiichlein, die im Ofen gebacken werden.

Manana (Nana) Kharchilava:
Khachapuri and Lobio
Mit Sulguni (georgischem Mozzarella) gefiilltes
Weifsbrot, das flach im Ofen gebacken wird und
dazu ein heifer Bohneneintopf mit frischen
Kriutern, unter anderem viel Koriander. Serviert
mit frischen Zwiebeln.

Lili Kobaliani: Kuchmachi
Innereien (grofitenteils Schwein, teilweise auch
Rind): Herz, Lunge, Magen. Wird nach dem Kochen
scharf angebraten.

Adeliko Chakvetadze: Bazhe
Eine sehr fliissige, wissrige Nusssauce. Sie wird fast
immer mit Hihnchen serviert, seltener auch mit
anderen Fleischsorten.

Daredjan (Daria) Chorgoliani:
Achma und Chvishtari

Ein vielschichtiges, im Ofen gebackenes Brot mit
mehreren Schichten aus Kdse und Teig, das dem
kroatischen Boreg sehr dhnelt. Nach dem Backen
werden einzelne Quadrate daraus herausgeschnitten.
Und: ein kleiner, handtellergrofier, herzhafter
Maiskuchen, der mit Kise gefiillt ist. Das Maismehl
ist ein besonderes georgisches Mehl.

Nestan (Ia) Akhvlediani: Odzhakhuri
Kartoffeln und Kalbfleisch werden zusammen in einer
Tonschiissel (Ketsi) im offenen Feuer gebraten
und noch brutzelnd mit Tomaten und Dill serviert.
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Lobio

Bohneneintopf

1 kg getrocknete Bohnen
3 Zwiebeln
2 Knoblauchknollen
2 Bund Petersilie
2 Bund Koriander
Ol oder (ausgelassener Speck)
Salz
Krauter

Wasch die Bohnen in kaltem, klarem
Wasser und lass sie iiber Nacht im
Wasser ziehen. Am néchsten Tag, koch
die Bohnen bis sie gut gekocht sind
und kaum noch Fliissigkeit im Topf ist.
Das Wasser nicht wegschiitten. Die
Zwiebeln kleinschneiden und
andiinsten. Die Krauter waschen und
kleinschneiden und zusammen mit
den Zwiebeln und dem Knoblauch mit
den Bohnen noch einmal aufkochen
lassen und mit Salz abschmecken.
Mjam!



Spatzle

300 g Mehl
150 ml Wasser
2-3 Eier
Salz
Kriuter nach Belieben

Das Mehl in eine Schiissel geben, in der Mitte einen
Krater formen.

Die restlichen Zutaten nach und nach hinzufiigen, dabei
langsam aus der Mitte heraus alles mixen, bis der Teig
geschmeidig ist.

Den Teig noch etwas weiter schlagen.

Noch etwas weiter bearbeiten, bis du deine Arme fiihlst.
Noch ein kleines bifichen weiter mixen.

30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit einen groffen Topf mit gesalzenem
Wasser aufstellen und zum Kochen bringen.

Ein glattes Schneidebrett ohne Rander und ein grofses
Kochmesser bereitstellen.

Das Brett befeuchten.

Ein bifichen Teig darauf platzieren.

Mit der Riickseite des Messers schmale Streifen in das nur

noch simmernde Wasser schaben.

Solange schaben bis der Teig vom Brett ist. Zwischendurch

immer wieder Brett und Messer befeuchten, damit der
Teig nicht kleben bleibt.

Dies wiederholen, bis der ganze Teig aufgebraucht ist.
Die an der Oberflische schwimmenden Spitzle
rausnehmen: sie sind fertig.

Du kannst die Spétzle so oder mit gebratenen Zwiebeln
essen oder im Kiihlschrank fiir den nédchsten Tag
aufbewahren.
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Pkhali

2 kg Ekala
1 Bund Koriander
3 Knoblauchzehen
1 Zwiebel
Gewtirze (Utskho Suneli:
Bockshornkleesamen)
200 g Walniisse
‘Wasser

Reinigen der Fkala. Kochen
bis sie wirklich absolut
durch sind. Anschliefiend
mit kaltem Wasser abkiihlen
und das Wasser griindlich
auspressen. Knoblauch
pressen oder im Mdrser
zerstampfen. Die Zwiebeln
sehr fein schneiden und
glasig anbraten. Zusammen
mit dem Koriander, den
zermahlenen Walniissen
und dem Knoblauch
vermischen. Etwas Wasser
hinzuffiigen, bis sich eine
sdmige Paste bildet, die nicht
zu fliissig ist. Die Gewdlirze
und die ausgepressten Ekala
hinzufiigen.
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Pelamushi

11 selbstgemachter Traubensaft
2 TL Mehl
3 EL Maismehl
Zucker

Den Saft zusammen mit den beiden
Mehlsorten in einen festen, dickwandigen
Topf geben, gut verrithren und auf kleiner
Flamme kocheln lassen. Mit einem
Schneebesen stindig rithren. So lange bis
das Pelamushi anzieht, dickfliissig wird
und grofse Blasen wirft. Bei Bedarf

jetzt mit Zucker abschmecken. Die
Flamme ausstellen und die Masse noch
5—6 Minuten ziehen lassen. Kleine
Teller befeuchten und die Masse darauf
verteilen. So bleibt sie nicht kleben.
Auskiihlen lassen und mit Niissen verzieren.

GYg0oo

1 33 Gygdsewo
1 3mbs Jobdo

1 3bs 3505
3—-4 3d0wo bom®o
956000
fofoge
X035
2 30mbs mddsrm
(892000sm, s939 Bodmoygbmo
30@3bo)

&Yq0se00o 956589 botdgm, 30009
ol 56 MHBOEEds. fiysero
3505(M90 s 3mbs®FYo bowo
Logg®To Qofmdgm olg, HmI
3003900 3>3mE5@393L- 53
36M39IOOL QoLOS30MIOWS©
bob 3030 §Y5¢0 ©o5TsE .
BOOLOEISE 04530M, Od Jolo
5056 MbHY3500 56 2obgl. Jobdo
Q5 03B 353005 b5FMHJOo©
F9Hom. ILOOLYM bomGo s
Y9050l ©5535BHJM. FIHOM
3595 o §ofhozsL 9gmogom.
mM3s¢go o000 (399mazbgdom,
0525¢00m5 13569MHO FoMoE0) s
X035 Q3 Y39WHBIO0 JODO©
3MH0gm. (Y99 953035680
390200 ©s bgdolidoge 3g6mAl
55353 gom!

Tkemali

1 kg Tkemali
(kleine griine oder
rote, sehr saure
Friichte, dhneln
unreifen Pflaumen)
1 Bund Koriander
1 Bund Dill
3—4 Knoblauchzehen
Salz
Chili
Adjika (Gewtirzpaste)
2 Bund Ombalo
(Polei-Minze; man
kann auch normale
Minze nehmen)

Tkemali kochen bis sie
weich und matschig
sind. Abtropfen lassen
und anschliefend mit
der flachen Hand den
Saft durch ein Sieb
pressen, bis am Ende
fast nur noch die
Steine {ibrig sind. Nach
und nach in diesem
Prozess etwas Wasser
hinzufiigen, das macht
es etwas leichter.
Koriander, Dill und
Minze in feine Streifen
schneiden. Chili und
Knoblauch in einem
Morser zu einer Paste
verarbeiten und zum
Saft dazugeben. Adjika
und Salz nach Bedarf
hinzufiigen. Alles
vermischen, eventuell
mit etwas Zucker
abschmecken und kalt
stellen. Kann man mit
Allem essen!
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sein sollen, anschliefSend in einer Pfanne bei sehr hoher
Temperatur mit Ol rundherum knusprig braun anbraten.
Die nicht zu kleingeschnittenen Karotten und Zwiebeln
zum Ende der Anbratphase dazugeben, so dass sie Hitze,
aber keine Farbe bekommen. Mit der Weinmische
abloschen und einmal kréftig aufkochen lassen. Das Fleisch
kann so zubereitet und vollkommen mit Fliissigkeit bedeckt
(wichtig!) bis zu zwei Wochen im Kiihlschrank ziehen.
Sobald Du es essen willst, schiebst Du es in den Ofen und
ldsst es schmoren bis das Fleisch zart ist. Lass es Dir

schmecken!
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Marmelade mit
georgischen
Zitrusfrichten

ungefihr 700 g Zitrusfriichte
3.6 1 Wasser
450-500 g Zucker auf 6 dl Fliissigkeit (erst am Ende
zu bemessen)

Friichte waschen, trocknen, halbieren. Zwei Schiisseln
bereitstellen. Den Saft der Friichte in die erste Schiissel
pressen.

Mit einem stumpfen Messer oder einem Loffel das innere
Weifle aus der Frucht herauskratzen und zusammen
mit den Kernen, dem Fruchtfleisch und 1.2 1 Wasser in
die zweite Schiissel geben.

Die gesduberten Schalenreste in sehr feine Streifen
schneiden und zusammen mit 2.4 1 Wasser zum Saft in
die erste Schiissel geben. Alles abgedeckt 24 Stunden
ziehen lassen.

Alle Zutaten der zweiten Schiissel aus dem Wasser
nehmen und in ein Kiichentuch legen, welches verknotet
wird. Die Fliissigkeiten beider Schiisseln in einem
grossen Topf vereinen und das Tuch-Sackchen
reinhdngen. Zwischen 2-3 Stunden kochen. Dann das
Sackchen rausnehmen und abtropfen lassen ohne

zu pressen, damit die Marmelade nicht triibe wird.

Mit dieser Fliissigkeit nun den Zucker bemessen.

Das heifdt: 450 g Zucker auf 6 dl Fliissigkeit. Alles
zusammen weiter aufkochen bis eine zéhere Masse
ensteht. Mindestens aber 30 Minuten. Umfiillen in
heifle Marmeladengliser.
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Stapilo
georgischer Karottensalat

6 grofie Mohren
2 grofe Zwiebeln
1 Bund Koriander
% Bund Petersilie
1 Knoblauchzehe
alter Essig
1 Handvoll Niisse
Ol zum braten
Salz
1 TL Adjika (Gewtirzpaste)
gemahlene Utskho Suneli
(Bockshornklee-Samen)

Karotten schilen, und in fingerlange,
aber eher diinne Sticks schneiden.

In einer gufieisernen Pfanne mit Ql,
etwas Salz und einem Deckel,
langsam braten. Die Zwiebeln klein
schneiden und anschliefdend auf
dieselbe Art und Weise langsam und
mit geschlossenem Deckel braten.
Beides auskiihlen lassen.

Niisse und Knoblauch zusammen mit
den Bockshornkleesamen im Morser
zu einer Paste verarbeiten. Koriander
und Petersilie waschen und in feine
Streifen schneiden.

In einer Schiissel die Knoblauchpaste
mit etwas altem Essig, den Krautern
und abgekiihlten Zwiebeln mischen
und mit Salz abschmecken. Die
Karotten hinzufiigen und servieren.
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Patrijanmi

Auberginen mit Niissen

1 kg Auberginen
500 g Niisse
1 Knoblauchknolle
3 Zwiebeln
2 Chili Schoten
Salz
1 Bund Koriander
Bockshornklee-Samen
Essig
Wasser

Schneide die Auberginen als Erstes in fingerbreite Scheiben
langs der Form, salze sie und lass das Wasser austreten. Nach
einiger Zeit, wenn sich dicke Tropfen auf den Auberginen
gebildet haben, wasch diese ab und press sie richtig gut aus. Als
Nichstes werden sie mit viel Raps- oder Sonnenblumenol
gebraten, bis sie braun und schén sind. Lass sie auskithlen und
bereite dabei die Nussmarinade vor: Die Niisse, Chili und
den Knoblauch durch einen Fleischwolf drehen oder dazu einen
Mixer verwenden. Die Zwiebeln sehr fein schneiden und
zusammen mit dem Koriander hinzufiigen. Wasser und Essig
dazugeben bis sich eine simige Paste bildet, die nicht zu fliissig
und noch immer etwas klebrig ist. Gewiirze und Salz nach
deinem Geschmack hinzufiigen. Zum Servieren die einzelnen
Auberginenscheiben mit der Paste bedecken und einmal in
der Mitte zusammenfalten. Mit Granatapfelkernen verzieren.




Walnuss
Kuchen

300 g Zucker
12 Eigelb

2-3TL Rum

120 g dunkle Schokolade

12 Eiklar

2 Prisen Salz

2 Prisen Backpulver
4 TL Zucker
400 g Walniisse

Eigelb und Zucker zusammen
aufschlagen, bis die Masse gelb wird.
Die Schokolade reiben und zusammen
mit dem Rum zur Mischung geben.
Dann das Eiklar mit dem Salz
aufschlagen, bis es steif wird. Das
Backpulver und zwei Essloffel
Zucker einarbeiten. Die gemahlenen
Niisse zur Eigelbmasse geben und
behutsam das Eiklar unterheben.
Die Masse in eine geodlte oder mit
Backpapier ausgelegte Backform

(rund, Durchmesser ca. 26 cm) fiillen.

Bei 180° etwa 40—-50 Minuten
backen. Auskiihlen lassen, geniefien.
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Brot

Lexikon

37960
Puri: Einfaches Weif$brot.

3530 360
Shavi Puri: Dunkles Brot, das in Form und Geschmack
nicht vom Weif$brot zu unterscheiden ist.

53500
Lavashi: Erinnert an grofe Brot-Zungen. Sie werden
in einem speziellen, runden Ofen gebacken, indem
die geformten Zungen an die Innenseite des Ofens
geklebt werden. Sie sind fertig, wenn sie sich 16sen
lassen.

bsFodeo
Khachapuri: Mit weifem Kése gefiillt. Gebacken.

009Mm9)0 bsFs37M0
Imeruli Khachapuri: Die am weitesten verbreitete
Version dieses Brotes. In einer runden Form
gebacken, Durchmesser ca. 28 cm.

539b6m3560 boFodm®o
Penovani Khachapuri: Auch diese Version ist
mit Kise gefiillt. Aber der Teig dhnelt einem
Blitterteig, nur dass dafiir ,,Ustami®, eine spezielle
Margarine, verwendet wird, die ausschlie8lich
fiir die Zubereitung dieses Brotes benutzt wird.
Der Teig wird im Quadrat gefaltet, wie ein
Briefumschlag.

535690 boFodmemo
Adjaruli Khachapuri: In der Form eines Bootes
gebacken. Der Rand und der mittlere, ,,offene”
Teil sind gefiillt mit Kése. Nach dem Backen wird
ein rohes Ei auf den heiffen Kise aufgeschlagen
und serviert.

393090 bsFodm®o
Megruli Khachapuri: Wie die imeretische Version,
aber noch mit zusétzlichem Kése bestreut.

boFo3memo sBIs

Khachapuri Achma: Wie ein kroatischer Boreg. Teig
und Kése werden geschichtet und in einem grofien
Quadrat gebacken.

md0sbo
Lobiani: Mit Bohnenpaste gefiillt.

33963560 wmdosbo
Penovani Lobiani: Ebenso mit Bohnenpaste gefiillt,
jedoch der Teig dhnelt einem Blatterteig. Anstatt
Butter wird ,,Ustami®, diese spezielle Margarine,
verwendet, die ausschliefilich fiir Penovanis Brot
verwendet wird.

09960 ®mdosbo
Imeruli Lobiani: Die am meisten verbreitete Version
dieses Brotes. Sie wird in einem Rund gebacken
und hat ein Loch in der Mitte der Oberseite.

39OEGHMBO0560
(o babgeo: ,3965830%)
Kartopiliani (russischer Name: Perashki): Mit wiirziger
Kartoffelpaste gefiilltes Brot, das gebacken oder auch
frittiert wird.

@39bgwo
Gvezeli: Das einzige Brot das frittiert wird, in einer
langlichen Form. Kann mit Fleisch gefiillt werden
oder mit Eiern, Kise, Kartoffelpaste, Pilzen ... (siehe
Kartopiliani).

31960 Bodbmbom
Puri Tarkhunit: Ein gefaltetes und mit Estragon und
Reis gefiilltes Brot. Vornehmlich in den Regionen
Kakhetien und um Thbilisi zu finden.

9390l
96303390
Kase
Enzyklopadie

F90b®o y39wo
Tshkinti kveli: Nicht sehr salziger Kése.
Junger Kése (hochstens eine Woche in Salzlake
gereift).

4390
Kveli: Salziger, weiffer Kdse (gepresst und in

Salzlake gereift).

oo™ Y390
Umarilo kveli: Ungesalzener, weifier Kise.

Loaynbo

Sulguni: Ungesalzener, weifSer, gepresster Kise
(wie georgischer Mozzarella).

d9dmeoo byaambo
Schebolili Sulguni: Sehr fester, weifier,
gerducherter Kise. Sehr salzig.

byenambo s 3oGHbs

Sulguni und Pitna: Dieser Kdse wird grofitenteils
zuhause zubereitet und mit Minze verfeinert.

Boomwo

Nadughi: Kriimeliger Kise, der beim langen
Auskochen von Molke entsteht.

bogm
Khatsho: Hiittenkése (cottage cheese).

d0I©Ob Y390
Gudis kveli: Kise aus Schafmilch, der im Schafsfell

gelagert wird. Vornehmlich in der Tuscheti
Region zu finden. Der Name der Kises bedeutet
Schafshaut im Altgeorgischen.

dsfmbo
Matzoni: Joghurt mit niedrigem Fettgehalt.
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* H9L3MbgbEms Lobgagdo dgi3woos

Fragespiel im
Sanatorium

‘Was war dein grosster Kindheitstraum?

Giorgi*: Da gab’s keine Traume unter dem
Sowjetregime... oder du traumtest davon,
Kosmonaut zu werden und hattest unrealistische
Traume, die niemals wahr werden konnten.

Aber ich wollte reisen, deshalb studierte ich an

der Schifffahrtsschule, doch dann erlaubten sie
mir nicht zu segeln — mein Bruder wurde in Moskau
verhaftet und wenn einer deiner Verwandten

im Gefidngnis war, dann wurdest auch du als eine
politisch unfolgsame Person eingestuft. Zum
Beispiel, wenn du nach Deutschland gehen wolltest,
musstest du dich als Deutscher identifizieren,

du musstest deutsche Wurzeln oder deutsche
Verwandtschaft vorweisen, auch wenn sie fake war.
Jedenfalls musstest du nach Leningrad, um diese
Dokumente zu bekommen.

‘Was denkst du, konnte fiir dich von Vorteil sein,
warst du das andere Geschlecht?

Giorgi: Also... aber... wer hat diese Frage formuliert?
Eine solche Frage stellt man nicht... (lachelt).

‘Was wiirde all deine Probleme 16sen?

Bruno: Was gelost wire? Tja, ich habe keine
Probleme... Ich bendtige ein eigenes Eingangstor.
Ich habe keins und das ist ein Problem! Wenn
ich eins hitte, wiren meine Probleme geldst.

Warst du schon in einem anderen Land?
Wohin wiirdest du gerne reisen? Warum dorthin?
Wie stellst du dir den Ort vor?

Lisa: Ich habe die Lander der Sowjetunion bereist
—ich war in Moskau, in der Ukraine... und in
Leningrad, in Sochi, Riga, Armavir, Piatigorsk... wie
heisst’s schon wieder? Minvodi, Iesentuki, Sokhumi,
dort hab ich gelebt, Ochamchire. Und aufSerhalb der
Grenzen — wie es jetzt ist — war ich mehrmals in

der Tiirkei, vor und nach dem Krieg. Nicht um zu
arbeiten, nur fir mich selbst. Ja... ich war in

vielen Stidten... Ja, auch in Krasnodar, Rostov... ich
habe sie alle besucht.

‘Wenn du ein Tier wirst, welches Tier wirst du?

Dea: Oh, viele. Ein Bir, ein Pferd, ein Hund, ein
Delphin... ich bin verriickt nach Delphinen!

Wenn der Meeresspiegel steigen und alles iiberfluten
wiirde, dann denke ich, kime ein Delphin und
wiirde mich retten. Als ich in Batumi war, sah ich
tote Delphine am Strand... das hat mich sehr traurig
gemacht... sie lagen da wie Ferkel.

Nina: Ich liebe Hunde, aber ich wiirde kein Hund
sein wollen, ich wiirde ein Bir sein wollen oder...
ein Kanarienvogel, so ein kleiner, hiibscher!

Giorgi: Dann briuchten wir einen Kifig, aber wir
haben ja kein Geld, um einen Kifig zu bauen...
(lachelt).

Gibt es einen Ort im Sanatorium, der dich besonders
inspiriert? Wo du am besten trdumen kannst?

Dea: Heute sind diese Baume gross geworden (zeigt
zum Fenster). Aber friither, wenn ich nach der
Abendddmmerung auf dem Balkon sass, konnte ich
Ternali sehen und stellte mir vor, es sei ein grosses
Schiff, das neben anderen auf dem dunklen Ozean in
der Ferne liegt.

Welches Auto wiirdest du gerne fahren
(wenn du einen Fihrerschein hittest)?

Bruno: Welches Auto? Ich hatte einen Moskvich...
ich hatte einen Volga... ich hatte einen Gaz 53. Jetzt
habe ich einen Eraz, Opel Tiida und... wie heisst er
schon wieder? Jetzt hitte ich gerne einen Mercedes
oder einen Ford, Pick-up Modell.

* Die Namen wurden gedndert
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Am 25. April 2016 kamen Andrea, Mira, Judith

und Gisela an und trafen sich mit Avto, Nana und
Lali, um das Hot Pots Projekt und die Rdume fiir
Austausch und Kochen im Tskaltubo Sanatorium zu
besprechen. Am Tag drauf waren sie vor Ort, um die
Gespriche mit den Bewohnerinnen weiterzufiithren,
wie das Projekt umzusetzen wire und wo die Kiiche
ihren Platz in den Gebduden des Sanatoriums finden
konnte. So midanderten sie gemeinsam durch mogliche
Réiume, als Nunu ihre Vorhalle dafiir anbot. Die
Anwesenden zeigten sich alle damit einverstanden.

Nunu sagte, Gastfreundschaft sei essentiell fiir

sie, fiir sie selbst, fiir ihre Familie, fiir ihr Land. Sie
mag das Zusammensein, die Stirke von Andrea
und Mira als Personlichkeiten, und versteht die
Gruppe als einen Korper! Sie fiigte hinzu, dass es
anstrengend und bereichernd zugleich war, taglich
tatsdchlich gemeinsam zu kochen und Liebe

und Wissen zu teilen.

Otari bot uns seine Werkstatt an, um Tisch und
Binke zu bauen. Zudem wurde ein Kompostbehélter
fiir seinen Garten hergestellt.

Andrea sagte, dass sie es mochte, zu floaten

und physisch den Raum und seine Mdglichkeiten
zu erfahren. Sie interessierte sich fiir die
unterschiedlichen Dynamiken, die die Beteiligten
mit ihrem Kommen und Gehen mit ins Projekt
brachten.

Mira sagte, dass Kochen eine klare Sache sei, aber
zugleich auch dusserst unklar. Es sei zwiespaltig,

als Gast in einem privaten Raum dermassen anwesend
zu sein. Es gehe um Energie und Dynamiken. Sie
mochte den Reichtum und das Wissen.

Monika sagte, sie mochte die Grossziigigkeit und die
Leute zu spiiren und die Namen und die Buchstaben.
Zusammenzusein {iber das Verbale hinaus und das
Zeichnen als eine Praxis zu installieren. Die Kiiche
blieb ihr fremd. Sie liebt das grosse Atmen und
Energie in einen gemeinsamen Raum zu stecken.

Montags gab es jeweils grosse Meetings mit den
Bewohnerinnen. Am 16. Mai 2016 stimmten diese
zu, dass das Projekt den bis anhin brachliegenden
Klubi (Kinosaal) putzen und als Gemeinschaftsraum
benutzen konnte.

Dies eroffnete aufregende Moglichkeiten: fiir eine
Schlechtwetter-Variante fiir das Picknick, fir die
Arbeit an der vorliegenden Publikation und deren
Prdsentation. Das Picknick fand ein paar Tage spiter
statt, an einem sonnigen Samstagnachmittag unter
den Baumen vor dem Sanatorium mit viel Essen und
Singen. Nicht nur der Vollmond brachte uns
durcheinander.
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Tskaltubo Hot Pots
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Projekt
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Jennifer Mira Ackermann, Monika Dillier, Andrea Saemann

Partner:

artasfoundation (Marcel Bleuler, Maja Leo, Dagmar Reichert)
NGO IDP-Women Tskaltubo (Lali Grigolava)

Tskaltubo Art School (Nana und Avto Djibuti)

Gallery Nectar Thilisi (Nino Sekhniashvili)
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Nino Meshveliani, Marta, Kotiko Meshveliani, Guliko Kurashvili,
Marika Goderidze, Sopio Kutateladze

Ubersetzung:
Diana Murashko, Irakli Kuchava, Kristi Kutateladze,
Khatia Jishkariani, Nini Tskhakaia
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Anndherung
an ein ehemaliges
Sanatorium

Tskaltubo ist ein Ort in den Ausldufern des Kaukasus
und gehort zur georgischen Provinz Imeretien.

Seit 1992/93 beherbergt er zahlreiche Fliichtlinge
aus dem Sezessionskrieg Abchasiens mit dem Rest
von Georgien. Der Fluss Ingur, der die beiden
Gebiete heute trennt, liegt circa 100 km westlich von
Tskaltubo. Der Ort war — mit seiner radonhaltigen
Thermalquelle — wihrend der Sowjetzeit eine
blithende Baderstadt mit iiber zwanzig Sanatorien
und circa 100000 Kurgésten pro Jahr.

Seit 2013 organisiert Artas Foundation jahrlich das
Tskaltubo Art Festival mit KiinstlerInnen aus
Georgien und dem Ausland. Es gibt Ausstellungen,
Lesungen und Konzerte. Auf’s Jahr verteilt werden
Workshops organisiert, zum Teil in Kooperation mit
der ortsanséssigen Kunstschule fiir Jugendliche
oder der Musikschule.

Nach dem Krieg um Abchasien wurden die
ehemaligen Sanatorien Fliichtlingen als Unterkunft
zur Verfiigung gestellt. Anfangs wurden Mahlzeiten
in den bestehenden Hotelgrosskiichen zubereitet
und in den Speisesdlen umsonst ausgegeben, spiter
richteten sich die BewohnerInnen auf dem
Hotelbalkon oder in der Nasszelle individuelle
Kiichenecken ein. Die gemeinschaftlichen
Strukturen zerfielen, die grossen Sile hatten keine
Verwendung mehr.

In den letzten Jahren wurden fiir einen Teil der
Fliichtlingsfamilien in Tskaltubo, aber auch in
anderen Stddten Georgiens, Neubauten bereit
gestellt. Allerdings ist die Begeisterung von Seite der
BewohnerInnen fiir diese Umsiedlungspldne nicht
sehr gross. Manche méchten lieber in den Sanatorien
bleiben.

Aus dieser Situation heraus entwickelte sich die Idee
zum Projekt Tskaltubo Hot Pots. Zusammen mit
den Bewohnerinnen des Tskaltubo Sanatoriums sollten
die leerstehenden Réume neu besetzt und genutzt
werden, um diese mit gemeinsamem Kochen, Essen,
Zeichnen, Reden in neuem Licht zu erleben.

Die BewohnerInnen fithrten uns an verschiedene
Orte, die fiir den Heissen Pot in Frage kamen.
Schliesslich landeten wir in der Vorhalle von Nunu’s
Kiiche, im ersten der drei Gebdude im dritten Stock.
Denn dort steht ein Holzofen, im Zimmer ein
Kiihlschrank, nebenan gibt es Wasser und eine
Toilette. Funktional und niitzlich. Wir sollten ihre
Gdéste sein. Drei Wochen spiter, bei der vierten
gemeinsamen Sitzung erklirten sich die Anwesenden
einverstanden, dass wir zusitzlich auch den Klubi
in Beschlag nehmen.

Was mit einem Blick in den ehemaligen Speisesaal
vom Tskaltubo Sanatorium begann, ist nun im

Cine-Club gelandet. Am 27. Mai 2016 prisentierten
wir dort auf der Bithne die vorliegende Publikation.
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Lieblingsspeisen

Tsitso Tskhvaradze: Adjapsandali
Vegetarisches Gericht, das vornehmlich zuhause
gekocht wird und in den georgischen Restaurants
nicht zu finden ist.

Lali Grigolava: Tshkmeruli
Ein mingrelisches Gericht, aus der Region Racha.
Benannt nach dem Ort, der dieses Gericht am besten
zubereiten kann. Es wird zubereitet mit Hithnchen,
Knoblauch, Schmetana (Schmand) und georgischen
Gewiirzen.

Nunu Chorgoliani: Khartsho
Ein Rindereintopf mit Kartoffeln, Reis und Tomaten.

Ira Phageliani: Kubdari
Mit mariniertem Rind- oder Schweinefleisch
gefiillte Teigkiichlein, die im Ofen gebacken werden.

Manana (Nana) Kharchilava:
Khachapuri and Lobio
Mit Sulguni (georgischem Mozzarella) gefiilltes
Weifsbrot, das flach im Ofen gebacken wird und
dazu ein heifer Bohneneintopf mit frischen
Kriutern, unter anderem viel Koriander. Serviert
mit frischen Zwiebeln.

Lili Kobaliani: Kuchmachi
Innereien (grofitenteils Schwein, teilweise auch
Rind): Herz, Lunge, Magen. Wird nach dem Kochen
scharf angebraten.

Adeliko Chakvetadze: Bazhe
Eine sehr fliissige, wissrige Nusssauce. Sie wird fast
immer mit Hihnchen serviert, seltener auch mit
anderen Fleischsorten.

Daredjan (Daria) Chorgoliani:
Achma und Chvishtari

Ein vielschichtiges, im Ofen gebackenes Brot mit
mehreren Schichten aus Kdse und Teig, das dem
kroatischen Boreg sehr dhnelt. Nach dem Backen
werden einzelne Quadrate daraus herausgeschnitten.
Und: ein kleiner, handtellergrofier, herzhafter
Maiskuchen, der mit Kise gefiillt ist. Das Maismehl
ist ein besonderes georgisches Mehl.

Nestan (Ia) Akhvlediani: Odzhakhuri
Kartoffeln und Kalbfleisch werden zusammen in einer
Tonschiissel (Ketsi) im offenen Feuer gebraten
und noch brutzelnd mit Tomaten und Dill serviert.
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Lobio

Bohneneintopf

1 kg getrocknete Bohnen
3 Zwiebeln
2 Knoblauchknollen
2 Bund Petersilie
2 Bund Koriander
Ol oder (ausgelassener Speck)
Salz
Krauter

Wasch die Bohnen in kaltem, klarem
Wasser und lass sie iiber Nacht im
Wasser ziehen. Am néchsten Tag, koch
die Bohnen bis sie gut gekocht sind
und kaum noch Fliissigkeit im Topf ist.
Das Wasser nicht wegschiitten. Die
Zwiebeln kleinschneiden und
andiinsten. Die Krauter waschen und
kleinschneiden und zusammen mit
den Zwiebeln und dem Knoblauch mit
den Bohnen noch einmal aufkochen
lassen und mit Salz abschmecken.
Mjam!



Spatzle

300 g Mehl
150 ml Wasser
2-3 Eier
Salz
Kriuter nach Belieben

Das Mehl in eine Schiissel geben, in der Mitte einen
Krater formen.

Die restlichen Zutaten nach und nach hinzufiigen, dabei
langsam aus der Mitte heraus alles mixen, bis der Teig
geschmeidig ist.

Den Teig noch etwas weiter schlagen.

Noch etwas weiter bearbeiten, bis du deine Arme fiihlst.
Noch ein kleines bifichen weiter mixen.

30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit einen groffen Topf mit gesalzenem
Wasser aufstellen und zum Kochen bringen.

Ein glattes Schneidebrett ohne Rander und ein grofses
Kochmesser bereitstellen.

Das Brett befeuchten.

Ein bifichen Teig darauf platzieren.

Mit der Riickseite des Messers schmale Streifen in das nur

noch simmernde Wasser schaben.

Solange schaben bis der Teig vom Brett ist. Zwischendurch

immer wieder Brett und Messer befeuchten, damit der
Teig nicht kleben bleibt.

Dies wiederholen, bis der ganze Teig aufgebraucht ist.
Die an der Oberflische schwimmenden Spitzle
rausnehmen: sie sind fertig.

Du kannst die Spétzle so oder mit gebratenen Zwiebeln
essen oder im Kiihlschrank fiir den nédchsten Tag
aufbewahren.
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Pkhali

2 kg Ekala
1 Bund Koriander
3 Knoblauchzehen
1 Zwiebel
Gewtirze (Utskho Suneli:
Bockshornkleesamen)
200 g Walniisse
‘Wasser

Reinigen der Fkala. Kochen
bis sie wirklich absolut
durch sind. Anschliefiend
mit kaltem Wasser abkiihlen
und das Wasser griindlich
auspressen. Knoblauch
pressen oder im Mdrser
zerstampfen. Die Zwiebeln
sehr fein schneiden und
glasig anbraten. Zusammen
mit dem Koriander, den
zermahlenen Walniissen
und dem Knoblauch
vermischen. Etwas Wasser
hinzuffiigen, bis sich eine
sdmige Paste bildet, die nicht
zu fliissig ist. Die Gewdlirze
und die ausgepressten Ekala
hinzufiigen.
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Pelamushi

11 selbstgemachter Traubensaft
2 TL Mehl
3 EL Maismehl
Zucker

Den Saft zusammen mit den beiden
Mehlsorten in einen festen, dickwandigen
Topf geben, gut verrithren und auf kleiner
Flamme kocheln lassen. Mit einem
Schneebesen stindig rithren. So lange bis
das Pelamushi anzieht, dickfliissig wird
und grofse Blasen wirft. Bei Bedarf

jetzt mit Zucker abschmecken. Die
Flamme ausstellen und die Masse noch
5—6 Minuten ziehen lassen. Kleine
Teller befeuchten und die Masse darauf
verteilen. So bleibt sie nicht kleben.
Auskiihlen lassen und mit Niissen verzieren.
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Tkemali

1 kg Tkemali
(kleine griine oder
rote, sehr saure
Friichte, dhneln
unreifen Pflaumen)
1 Bund Koriander
1 Bund Dill
3—4 Knoblauchzehen
Salz
Chili
Adjika (Gewtirzpaste)
2 Bund Ombalo
(Polei-Minze; man
kann auch normale
Minze nehmen)

Tkemali kochen bis sie
weich und matschig
sind. Abtropfen lassen
und anschliefend mit
der flachen Hand den
Saft durch ein Sieb
pressen, bis am Ende
fast nur noch die
Steine {ibrig sind. Nach
und nach in diesem
Prozess etwas Wasser
hinzufiigen, das macht
es etwas leichter.
Koriander, Dill und
Minze in feine Streifen
schneiden. Chili und
Knoblauch in einem
Morser zu einer Paste
verarbeiten und zum
Saft dazugeben. Adjika
und Salz nach Bedarf
hinzufiigen. Alles
vermischen, eventuell
mit etwas Zucker
abschmecken und kalt
stellen. Kann man mit
Allem essen!
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sein sollen, anschliefSend in einer Pfanne bei sehr hoher
Temperatur mit Ol rundherum knusprig braun anbraten.
Die nicht zu kleingeschnittenen Karotten und Zwiebeln
zum Ende der Anbratphase dazugeben, so dass sie Hitze,
aber keine Farbe bekommen. Mit der Weinmische
abloschen und einmal kréftig aufkochen lassen. Das Fleisch
kann so zubereitet und vollkommen mit Fliissigkeit bedeckt
(wichtig!) bis zu zwei Wochen im Kiihlschrank ziehen.
Sobald Du es essen willst, schiebst Du es in den Ofen und
ldsst es schmoren bis das Fleisch zart ist. Lass es Dir

schmecken!
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Marmelade mit
georgischen
Zitrusfrichten

ungefihr 700 g Zitrusfriichte
3.6 1 Wasser
450-500 g Zucker auf 6 dl Fliissigkeit (erst am Ende
zu bemessen)

Friichte waschen, trocknen, halbieren. Zwei Schiisseln
bereitstellen. Den Saft der Friichte in die erste Schiissel
pressen.

Mit einem stumpfen Messer oder einem Loffel das innere
Weifle aus der Frucht herauskratzen und zusammen
mit den Kernen, dem Fruchtfleisch und 1.2 1 Wasser in
die zweite Schiissel geben.

Die gesduberten Schalenreste in sehr feine Streifen
schneiden und zusammen mit 2.4 1 Wasser zum Saft in
die erste Schiissel geben. Alles abgedeckt 24 Stunden
ziehen lassen.

Alle Zutaten der zweiten Schiissel aus dem Wasser
nehmen und in ein Kiichentuch legen, welches verknotet
wird. Die Fliissigkeiten beider Schiisseln in einem
grossen Topf vereinen und das Tuch-Sackchen
reinhdngen. Zwischen 2-3 Stunden kochen. Dann das
Sackchen rausnehmen und abtropfen lassen ohne

zu pressen, damit die Marmelade nicht triibe wird.

Mit dieser Fliissigkeit nun den Zucker bemessen.

Das heifdt: 450 g Zucker auf 6 dl Fliissigkeit. Alles
zusammen weiter aufkochen bis eine zéhere Masse
ensteht. Mindestens aber 30 Minuten. Umfiillen in
heifle Marmeladengliser.
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Stapilo
georgischer Karottensalat

6 grofie Mohren
2 grofe Zwiebeln
1 Bund Koriander
% Bund Petersilie
1 Knoblauchzehe
alter Essig
1 Handvoll Niisse
Ol zum braten
Salz
1 TL Adjika (Gewtirzpaste)
gemahlene Utskho Suneli
(Bockshornklee-Samen)

Karotten schilen, und in fingerlange,
aber eher diinne Sticks schneiden.

In einer gufieisernen Pfanne mit Ql,
etwas Salz und einem Deckel,
langsam braten. Die Zwiebeln klein
schneiden und anschliefdend auf
dieselbe Art und Weise langsam und
mit geschlossenem Deckel braten.
Beides auskiihlen lassen.

Niisse und Knoblauch zusammen mit
den Bockshornkleesamen im Morser
zu einer Paste verarbeiten. Koriander
und Petersilie waschen und in feine
Streifen schneiden.

In einer Schiissel die Knoblauchpaste
mit etwas altem Essig, den Krautern
und abgekiihlten Zwiebeln mischen
und mit Salz abschmecken. Die
Karotten hinzufiigen und servieren.







boga3bosbo
dOEMORSLO

1 393 doMOKsbO
500 a6 bogmbo
1 o530 bom&o
3 0530 bobgo
2 35¢00 fomgwo fofszs
o600 (399m369000))
1 30bs Jobdo
06bo bybgwo
d0s60 (39dmzgbgdom)

figoeo

©539M0m dsEMHOXBo Mbgem
139699500, 359456900 FoMHOWO S
Q55350090 figols 459mbgams. Mm@
bbob 999099, H™M@gLsE dsOoxbols
530MHR0EGJODY 35560 390900
259mbbgds, 4oMgEbgm obobo s
Jomdb dmgero Lomby 4s0mfwymgo.
390300 BoMOHBOEJd0 1936 Bgmdo
30069 0bobo ys30LEBIOO s WsTsHo
56 45b9ds. Aol 9999 MO3 Y39wd
BoOBoHL Fgfizo30 @oofiggom
L5E9BOL AMTDOYGDS. Qo5BSMGD
Bogmbo 356456580. 02039 Jgbom
foogao Foffozols s bogmol
39000b393580(3. 59MHOJM Y39
0b3M90096&0 90 »dsbgmdo o
553539 30 05© ©OFMHOOo
bobgo s Jobdo. osds@gom dsb
D9go0, d8s60, oMo s Lbgegdo
299m369300 oligmo FsLob Jolomgds,
MHmdgeos 9O E mbg3s500 046905
563 886o0. ImdBoydEo
B0g3bol dsbs Homligom doMOKbL.
396do sbgms IDoqss.

Patrijanmi

Auberginen mit Niissen

1 kg Auberginen
500 g Niisse
1 Knoblauchknolle
3 Zwiebeln
2 Chili Schoten
Salz
1 Bund Koriander
Bockshornklee-Samen
Essig
Wasser

Schneide die Auberginen als Erstes in fingerbreite Scheiben
langs der Form, salze sie und lass das Wasser austreten. Nach
einiger Zeit, wenn sich dicke Tropfen auf den Auberginen
gebildet haben, wasch diese ab und press sie richtig gut aus. Als
Nichstes werden sie mit viel Raps- oder Sonnenblumenol
gebraten, bis sie braun und schén sind. Lass sie auskithlen und
bereite dabei die Nussmarinade vor: Die Niisse, Chili und
den Knoblauch durch einen Fleischwolf drehen oder dazu einen
Mixer verwenden. Die Zwiebeln sehr fein schneiden und
zusammen mit dem Koriander hinzufiigen. Wasser und Essig
dazugeben bis sich eine simige Paste bildet, die nicht zu fliissig
und noch immer etwas klebrig ist. Gewiirze und Salz nach
deinem Geschmack hinzufiigen. Zum Servieren die einzelnen
Auberginenscheiben mit der Paste bedecken und einmal in
der Mitte zusammenfalten. Mit Granatapfelkernen verzieren.




Walnuss
Kuchen

300 g Zucker
12 Eigelb

2-3TL Rum

120 g dunkle Schokolade

12 Eiklar

2 Prisen Salz

2 Prisen Backpulver
4 TL Zucker
400 g Walniisse

Eigelb und Zucker zusammen
aufschlagen, bis die Masse gelb wird.
Die Schokolade reiben und zusammen
mit dem Rum zur Mischung geben.
Dann das Eiklar mit dem Salz
aufschlagen, bis es steif wird. Das
Backpulver und zwei Essloffel
Zucker einarbeiten. Die gemahlenen
Niisse zur Eigelbmasse geben und
behutsam das Eiklar unterheben.
Die Masse in eine geodlte oder mit
Backpapier ausgelegte Backform

(rund, Durchmesser ca. 26 cm) fiillen.

Bei 180° etwa 40—-50 Minuten
backen. Auskiihlen lassen, geniefien.
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Brot

Lexikon

37960
Puri: Einfaches Weif$brot.

3530 360
Shavi Puri: Dunkles Brot, das in Form und Geschmack
nicht vom Weif$brot zu unterscheiden ist.

53500
Lavashi: Erinnert an grofe Brot-Zungen. Sie werden
in einem speziellen, runden Ofen gebacken, indem
die geformten Zungen an die Innenseite des Ofens
geklebt werden. Sie sind fertig, wenn sie sich 16sen
lassen.

bsFodeo
Khachapuri: Mit weifem Kése gefiillt. Gebacken.

009Mm9)0 bsFs37M0
Imeruli Khachapuri: Die am weitesten verbreitete
Version dieses Brotes. In einer runden Form
gebacken, Durchmesser ca. 28 cm.

539b6m3560 boFodm®o
Penovani Khachapuri: Auch diese Version ist
mit Kise gefiillt. Aber der Teig dhnelt einem
Blitterteig, nur dass dafiir ,,Ustami®, eine spezielle
Margarine, verwendet wird, die ausschlie8lich
fiir die Zubereitung dieses Brotes benutzt wird.
Der Teig wird im Quadrat gefaltet, wie ein
Briefumschlag.

535690 boFodmemo
Adjaruli Khachapuri: In der Form eines Bootes
gebacken. Der Rand und der mittlere, ,,offene”
Teil sind gefiillt mit Kése. Nach dem Backen wird
ein rohes Ei auf den heiffen Kise aufgeschlagen
und serviert.

393090 bsFodm®o
Megruli Khachapuri: Wie die imeretische Version,
aber noch mit zusétzlichem Kése bestreut.

boFo3memo sBIs

Khachapuri Achma: Wie ein kroatischer Boreg. Teig
und Kése werden geschichtet und in einem grofien
Quadrat gebacken.

md0sbo
Lobiani: Mit Bohnenpaste gefiillt.

33963560 wmdosbo
Penovani Lobiani: Ebenso mit Bohnenpaste gefiillt,
jedoch der Teig dhnelt einem Blatterteig. Anstatt
Butter wird ,,Ustami®, diese spezielle Margarine,
verwendet, die ausschliefilich fiir Penovanis Brot
verwendet wird.

09960 ®mdosbo
Imeruli Lobiani: Die am meisten verbreitete Version
dieses Brotes. Sie wird in einem Rund gebacken
und hat ein Loch in der Mitte der Oberseite.

39OEGHMBO0560
(o babgeo: ,3965830%)
Kartopiliani (russischer Name: Perashki): Mit wiirziger
Kartoffelpaste gefiilltes Brot, das gebacken oder auch
frittiert wird.

@39bgwo
Gvezeli: Das einzige Brot das frittiert wird, in einer
langlichen Form. Kann mit Fleisch gefiillt werden
oder mit Eiern, Kise, Kartoffelpaste, Pilzen ... (siehe
Kartopiliani).

31960 Bodbmbom
Puri Tarkhunit: Ein gefaltetes und mit Estragon und
Reis gefiilltes Brot. Vornehmlich in den Regionen
Kakhetien und um Thbilisi zu finden.

9390l
96303390
Kase
Enzyklopadie

F90b®o y39wo
Tshkinti kveli: Nicht sehr salziger Kése.
Junger Kése (hochstens eine Woche in Salzlake
gereift).

4390
Kveli: Salziger, weiffer Kdse (gepresst und in

Salzlake gereift).

oo™ Y390
Umarilo kveli: Ungesalzener, weifier Kise.

Loaynbo

Sulguni: Ungesalzener, weifSer, gepresster Kise
(wie georgischer Mozzarella).

d9dmeoo byaambo
Schebolili Sulguni: Sehr fester, weifier,
gerducherter Kise. Sehr salzig.

byenambo s 3oGHbs

Sulguni und Pitna: Dieser Kdse wird grofitenteils
zuhause zubereitet und mit Minze verfeinert.

Boomwo

Nadughi: Kriimeliger Kise, der beim langen
Auskochen von Molke entsteht.

bogm
Khatsho: Hiittenkése (cottage cheese).

d0I©Ob Y390
Gudis kveli: Kise aus Schafmilch, der im Schafsfell

gelagert wird. Vornehmlich in der Tuscheti
Region zu finden. Der Name der Kises bedeutet
Schafshaut im Altgeorgischen.

dsfmbo
Matzoni: Joghurt mit niedrigem Fettgehalt.
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Fragespiel im
Sanatorium

‘Was war dein grosster Kindheitstraum?

Giorgi*: Da gab’s keine Traume unter dem
Sowjetregime... oder du traumtest davon,
Kosmonaut zu werden und hattest unrealistische
Traume, die niemals wahr werden konnten.

Aber ich wollte reisen, deshalb studierte ich an

der Schifffahrtsschule, doch dann erlaubten sie
mir nicht zu segeln — mein Bruder wurde in Moskau
verhaftet und wenn einer deiner Verwandten

im Gefidngnis war, dann wurdest auch du als eine
politisch unfolgsame Person eingestuft. Zum
Beispiel, wenn du nach Deutschland gehen wolltest,
musstest du dich als Deutscher identifizieren,

du musstest deutsche Wurzeln oder deutsche
Verwandtschaft vorweisen, auch wenn sie fake war.
Jedenfalls musstest du nach Leningrad, um diese
Dokumente zu bekommen.

‘Was denkst du, konnte fiir dich von Vorteil sein,
warst du das andere Geschlecht?

Giorgi: Also... aber... wer hat diese Frage formuliert?
Eine solche Frage stellt man nicht... (lachelt).

‘Was wiirde all deine Probleme 16sen?

Bruno: Was gelost wire? Tja, ich habe keine
Probleme... Ich bendtige ein eigenes Eingangstor.
Ich habe keins und das ist ein Problem! Wenn
ich eins hitte, wiren meine Probleme geldst.

Warst du schon in einem anderen Land?
Wohin wiirdest du gerne reisen? Warum dorthin?
Wie stellst du dir den Ort vor?

Lisa: Ich habe die Lander der Sowjetunion bereist
—ich war in Moskau, in der Ukraine... und in
Leningrad, in Sochi, Riga, Armavir, Piatigorsk... wie
heisst’s schon wieder? Minvodi, Iesentuki, Sokhumi,
dort hab ich gelebt, Ochamchire. Und aufSerhalb der
Grenzen — wie es jetzt ist — war ich mehrmals in

der Tiirkei, vor und nach dem Krieg. Nicht um zu
arbeiten, nur fir mich selbst. Ja... ich war in

vielen Stidten... Ja, auch in Krasnodar, Rostov... ich
habe sie alle besucht.

‘Wenn du ein Tier wirst, welches Tier wirst du?

Dea: Oh, viele. Ein Bir, ein Pferd, ein Hund, ein
Delphin... ich bin verriickt nach Delphinen!

Wenn der Meeresspiegel steigen und alles iiberfluten
wiirde, dann denke ich, kime ein Delphin und
wiirde mich retten. Als ich in Batumi war, sah ich
tote Delphine am Strand... das hat mich sehr traurig
gemacht... sie lagen da wie Ferkel.

Nina: Ich liebe Hunde, aber ich wiirde kein Hund
sein wollen, ich wiirde ein Bir sein wollen oder...
ein Kanarienvogel, so ein kleiner, hiibscher!

Giorgi: Dann briuchten wir einen Kifig, aber wir
haben ja kein Geld, um einen Kifig zu bauen...
(lachelt).

Gibt es einen Ort im Sanatorium, der dich besonders
inspiriert? Wo du am besten trdumen kannst?

Dea: Heute sind diese Baume gross geworden (zeigt
zum Fenster). Aber friither, wenn ich nach der
Abendddmmerung auf dem Balkon sass, konnte ich
Ternali sehen und stellte mir vor, es sei ein grosses
Schiff, das neben anderen auf dem dunklen Ozean in
der Ferne liegt.

Welches Auto wiirdest du gerne fahren
(wenn du einen Fihrerschein hittest)?

Bruno: Welches Auto? Ich hatte einen Moskvich...
ich hatte einen Volga... ich hatte einen Gaz 53. Jetzt
habe ich einen Eraz, Opel Tiida und... wie heisst er
schon wieder? Jetzt hitte ich gerne einen Mercedes
oder einen Ford, Pick-up Modell.

* Die Namen wurden gedndert
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Am 25. April 2016 kamen Andrea, Mira, Judith

und Gisela an und trafen sich mit Avto, Nana und
Lali, um das Hot Pots Projekt und die Rdume fiir
Austausch und Kochen im Tskaltubo Sanatorium zu
besprechen. Am Tag drauf waren sie vor Ort, um die
Gespriche mit den Bewohnerinnen weiterzufiithren,
wie das Projekt umzusetzen wire und wo die Kiiche
ihren Platz in den Gebduden des Sanatoriums finden
konnte. So midanderten sie gemeinsam durch mogliche
Réiume, als Nunu ihre Vorhalle dafiir anbot. Die
Anwesenden zeigten sich alle damit einverstanden.

Nunu sagte, Gastfreundschaft sei essentiell fiir

sie, fiir sie selbst, fiir ihre Familie, fiir ihr Land. Sie
mag das Zusammensein, die Stirke von Andrea
und Mira als Personlichkeiten, und versteht die
Gruppe als einen Korper! Sie fiigte hinzu, dass es
anstrengend und bereichernd zugleich war, taglich
tatsdchlich gemeinsam zu kochen und Liebe

und Wissen zu teilen.

Otari bot uns seine Werkstatt an, um Tisch und
Binke zu bauen. Zudem wurde ein Kompostbehélter
fiir seinen Garten hergestellt.

Andrea sagte, dass sie es mochte, zu floaten

und physisch den Raum und seine Mdglichkeiten
zu erfahren. Sie interessierte sich fiir die
unterschiedlichen Dynamiken, die die Beteiligten
mit ihrem Kommen und Gehen mit ins Projekt
brachten.

Mira sagte, dass Kochen eine klare Sache sei, aber
zugleich auch dusserst unklar. Es sei zwiespaltig,

als Gast in einem privaten Raum dermassen anwesend
zu sein. Es gehe um Energie und Dynamiken. Sie
mochte den Reichtum und das Wissen.

Monika sagte, sie mochte die Grossziigigkeit und die
Leute zu spiiren und die Namen und die Buchstaben.
Zusammenzusein {iber das Verbale hinaus und das
Zeichnen als eine Praxis zu installieren. Die Kiiche
blieb ihr fremd. Sie liebt das grosse Atmen und
Energie in einen gemeinsamen Raum zu stecken.

Montags gab es jeweils grosse Meetings mit den
Bewohnerinnen. Am 16. Mai 2016 stimmten diese
zu, dass das Projekt den bis anhin brachliegenden
Klubi (Kinosaal) putzen und als Gemeinschaftsraum
benutzen konnte.

Dies eroffnete aufregende Moglichkeiten: fiir eine
Schlechtwetter-Variante fiir das Picknick, fir die
Arbeit an der vorliegenden Publikation und deren
Prdsentation. Das Picknick fand ein paar Tage spiter
statt, an einem sonnigen Samstagnachmittag unter
den Baumen vor dem Sanatorium mit viel Essen und
Singen. Nicht nur der Vollmond brachte uns
durcheinander.
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