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zenenvergangener Reisen: In Frankreich klammerte
ichmich anein Stiick Brot, wahrend um mich herum
einFest mit gebratenen Géansen gefeiert wurde. In
Indonesien wurde mir erst Huhn als vegetarisch
angepriesen, dann mitleidig lachelnd ein Berg Reis
serviert. Undin Dubai Gibertdnte mein knurrender
Magen fast die Bauchtanzmusik, nachdem wir auf der Wiistentour
nur die Wahl zwischen Geflligel- und Lammwraps gehabt hatten.
Vegetarier zu sein nervt manchmal. Vor allem unterwegs, wenn
man noch was anderes erleben will als Restaurants zu suchen.
Aber aneinem Ort st die Auswahl praktisch grenzenlos: Israel.

GENAUER: TEL AVIV. Hier leben die meisten Fleischverweigerer des Lan-
des (insgesamt 5% Veganer und 8% Vegetarier), hier findet jedes Jahr das
groBte vegane Festival der Welt statt, hier kleben Vegan friendly*-Sticker
an Restaurants und Hotels. Traditionelle Gerichte sind eh oft fleischirei:
Hummus, Falafel, Salate, Shakshuka (Eier in Tomatensauce), Sabich (Pita
mit Aubergine, Salat und Ei) —und frisches Gemuse ist allgegenwértig.
Zum Beispiel auf dem Carmel Market, wo ich mich mit Tom Franz treffe. Der
Rheinlander lebt seit zwdlf JahreninIsrael und gewann 2013 dort die Koch-
Castingshow MasterChef. Gerade erschien in Deutschland sein neues
Buch Israel kocht vegetarisch (AT Verlag, 26 €). Obwohl er kein Vegetarier
ist,lag das Thema nahe: Um uns herum stapeln sich Friichte und Gemse,
Tom zeigt mir Medjoul-Datteln, Nanaminze und

wulstige, wilde Auberginen. . In Israel wachst alles,

es gibt nur keine richtig groBen Sellerieknollen,

Rosenkohlund weiBen Spargel”, erklart er. Aber

wen interessiert das, wenn es Hummus gibt? In

Toms Lieblingsimbiss Shlomo & Doron teilen wir

uns eine Mischung mit Shakshuka: Hamshukal!

Wie lustig das heift! Und wie cremig esist! Kein

Vergleich zu der trockenen Pampe, die ich bisher

unter dem Namen Hummus kannte. Ich dippe

weiter, auch als ich schon pappsatt bin. Mittags-

schlafchen? Keine Zeit. Muss noch mehr essen.
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BEST SPEECH YOU WILLEVERHEAR -ein YouTube-Video mit diesem
bescheidenen Titel hat vor Uber fiinf Jahren viele Israelis zu Veganern ge-
macht. Der Vortrag des Tierrechtlers Gary Yourofsky, der alle Argumente
flr Veganismus auf den Tisch packt, verbreitete sich wieirre inden sozia-
len Netzwerken. Auch die Aktivistin und Food-Journalistin Ori Shavit sah
ihn. ,Danach musste ich was veréandern. Ich konnte unmaéglich vergessen,
was ich gelernt hatte®, so Ori. Eine Woche spéter hatte sie tierische Pro-
dukte ausihrem Leben verbannt. Heute erklart sie aufihnrem Blog Vegans
on top, wie man trotzdem GenieBer bleiben kann. Wahrend in Deutschland
der Verzichtim Vordergrund steht, ist manin Tel Aviv schon weiter. Hier gibt
es einangesagtes georgisches Restaurant, das vegan ist, das Nanuchka,
oder persisch-israelische Kliche im Zakaim. Die Hélfte der Gaste sind
keine Veganer —sie kommen wegen Tel Avivs besten Pommes, der Aus-
ternpilz-SpieBe und des Blumenkohls mit persischer SoBe. Das Zakaim
zeigt, was man aus GemUse machen kann, ohne Fleisch zuimitieren.

gliicklich: das & =
egane Frihstiic
m Café Anastasia

,ODARAKIMESHKOLIOT BEVAKASHA!“Ich
sage den Satz zum dritten Mal, und meine Aus-
sprache wirdimmer besser (Achtung: subjektive
Wahrnehmung). Mein Guide Ofer Moghadam
hatihn mir beigebracht, weil man dann Arak mit
Grapefruitsaft bekommt! Wir hangeninder Bar
Puaaim Flohmarktviertel der alten Hafenstadt
Jaffaab, heute ein Teil von Tel Aviv. Second-
handmaobel, bunte Lichterketten und Livemusik,
mediterrane Temperaturen und kihle Drinks —
besser geht esnicht. Ach, doch. Alsicham Mor-
gender Sonne beim Aufgehen tiber dem Mittel-
meer zusehe undrealisiere: Esist Zeit fir die
nachste Mahlzeit! Zu veganem Frihsttck fiel mir
bisher nicht viel mehr ein als ein Avocadobrot,
aberim Anastasia bekommt man vom Schim-
melkase auf Nussbasis Uber Shakshuka bis zu
einer erstaunlich leckeren Ruhrei-Alternative
allerlei Kostlichkeiten. Hier braucht echt kein
Menschein Ei. Ich esse trotzdem eins: Auf dem
Ruckweg liegt der Kult-Imbiss Sabich Frishman,
beidemich mir eine Sabich genehmige, die ein-
gangs erwahnte Pita mit frittierter Aubergine.
Fazit: besser als Falafel! Es muss mehr Sabich-
Standein Deutschland geben. Notieren Sie das,
Merkel! Auf wundersame Weise kommeich
noch aneiner veganen Backereivorbei—dem
Seeds -, und ein Schaumkuss mit Halva landet in
meinem Mund. Huch! Kauend und kurz vorm
Platzen erschrecke ich: Moment mal. Ich hatte ja
heute noch gar kein Hummus!
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MIT KICHERERBSEN-ENTZUGISTNICHT ZU SPASSEN!

Daher eileich zu Abu Hassan aka Al Karavan, einemder besten

Dealer der Stadt. Wahrend ich die schlonzige Konsistenz mei-

ner Mahizeit bewundere, erklart Ofer ganz nebenbei, dass es

das beste Hummus gar nichtin Tel Aviv, sondernin Jerusalem

gibt. Mir klappt die Kinnlade runter. Wir gucken auf die Uhr ...Uns

bleiben fiinf Stunden! Mit dem Minibus brettern wir durchs West- -
jordanland, heizen auf den Olberg, knipsen ein Foto, dann heiBt es: Latz-
chenumgeschnallt und die Armel hochgekrempelt! Vor dem Damaskustor
steuern wir einen Imbiss von der GréBe einer Abstellkammer an—lkermawi,
eine Legende —und bekommen einen Teller mit eingelegter Gurke, Pepe-
roniund einer rohen Zwiebel. Und etwas, das aussieht wie Kichererbsen-
suppe. Esist Hummus, in triibem Olivendl und Zitronensaft ertrénkt. Erst
binich skeptisch, dann sacke ich ehrfirchtig auf die Knie. Der Wahnsinn!In
der Altstadt laufenreligidse Touristengruppen andachtig den Leidensweg
Jesu ab, ich dagegen bin besessen vom Fressen. Vergib mir, Herr, aber es
schmeckt so gut! Nach Stationen bei Abu Shukri (grober, trockener),im Lina
(mit Pinienkernen) und einem Besuch in der Grabeskirche erreichen wir
eine Pilgerstatte fur Hummuslime: ein Gewolbe in den verwinkelten Gassen
des Juweliermarktes. Der Name? Steht nirgendwo. Nasmiau Arafat, diktie-
ren mir die Gaste (nur muslimische Manner). Auch hier sieht die Portion
nach Suppe aus. Aber: Sie ist nicht nur cremig, sondern fluffig und luftig-
leicht. Das beste Hummus meines Lebens! Ich muss nie wieder was ande-
res essen. Vegetarierin seinin Israel? So easy! BIRGIT QUERENGASSER @)
PS: Die Autorinist auf Einladung des israelischen Tourismusministeriums
nach Tel Aviv gereist. Sie wird auf jeden Fall zurtickkehren.

Qie wollen auch? Cllein Cblem !

Hinkommen: Mit Lufthansa von
Minchen und Frankfurt nach Tel
Aviv (ab ca. 320 €), ab Berlin mit
easydJet, El Al oder Air Berlin.
Unterkommen: Meerblick und
Veggie-Frihstiick gibt’s im Dan
Panorama (danhotels.com), ab ca.
188 €/DZ. Ab 11 €/Person: Floren-

Beste Reisezeit: Marz/April bis
November.

Sicherheit: In Tel Aviv merkt man
von Spannungen nichts, trotzdem
vor Abreise unbedingt Giber die
aktuelle Lage informieren! Mehr
dazu: auswaertiges-amt.de
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