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PRESSEINFORMATION Mai 2021

Von krossen Heuschrecken und klebrigen Kiichlein
Eine kulinarische Reise durch die 7.641 Inseln der Philippinen

Miinchen — 7. Mai 2021. ,Hast du schon gegessen?“ — die gingige BegriiBungsfloskel auf den Philippinen
lasst bereits erahnen, welchen Stellenwert Essen auf dem siidostasiatischen Archipel genieBt. Aufgrund der
jahrhundertelangen Kolonialzeit vereinigt die philippinische Kiiche von Nord nach Siid ein multikulturelles
Potpourri aus verschiedenen Einfliissen von spanisch iiber japanisch und amerikanisch, und lebt von unzihli-

gen Geschmickern und Zutaten. Wihrend einige Gerichte den westlichen dhneln, stellen so manch andere

wahres Neuland auf dem Teller dar — und sind Experimentierschatze fiir wagemutige Feinschmecker.

Sisig: Kostlicher Resteverwerter und immaterielles Kulturerbe

Nicht nur ein wahrer ,,Resteverwerter” unter den philippinischen Gerichten, sondern auch seit 2017 immate-
rielles Kulturerbe ist Sisig. Diese aus der Stadt Angeles in der Region Pampanga stammende Grundmahlzeit
wird aus Schweinefleisch zubereitet und mit der Zitrusfrucht Calamansi, Zwiebeln und Chilischoten gewiirzt.
Das Wort ,Sisig“ wurde zum ersten Mal 1732 von einem Augustinerménch aufgezeichnet und definierte zu-
nachst einen Salat mit griiner Papaya oder Guave. Heutzutage besteht die gelaufigste Variante aus kleinge-
hacktem Fleisch, gebratenem Reis und Ei. Den Erzahlungen nach riihrt die Verwendung von Schweinskopf im
Gericht daher, dass diese einst von der Clark Air Base in Angeles erworben werden konnten, da sie nicht fir
die Mahlzeiten des dort stationierten U.S. Air Force-Personals verwendet wurden. Somit wurde Sisig ,Reste-
verwerter und hat die Welt im Sturm erobert: Sisig ist rund um den Kontinent eine beliebte Mahlzeit. Die

moderne philippinische Kiiche ersetzt die Hauptzutat mittlerweile haufig durch Huhn, Tintenfisch oder Tofu.



Pancit: Vom einfachen Nudelgericht zum beliebten Nationalessen

Ein einfaches Nudelgericht hat sich iiber die Jahrhunderte zu einem Nationalgericht der philippinischen Kiiche
gemausert: Pancit. Bereits im siebten Jahrhundert nach Christus, als die Philippinen und China enge Handels-
beziehungen pflegten, kamen Nudel- und Reisgerichte auf den Archipel und pragten nachhaltig die heimische
Kiiche. Der Name ,Pancit” stammt aus dem Chinesischen und heiBt so viel wie ,etwas, das bequem gekocht
wurde“ — in der Tat, werden die Zutaten doch nur kurz zusammen angebraten und gewiirzt. Aufgrund der
schnellen und einfachen Zubereitung wird das Gericht gerne auf Geburtstagen und anderen Feiern aufgetischt.
Verfeinert wird Pancit mit lokalen Fleisch-, Fisch-, Meeresfriichte- und Gemiisesorten. Unterschieden wird
jedoch zwischen Pancit Canton und Pancit Bihon — wihrend Ersteres mit durchsichtigen Reisnudeln gekocht
wird, setzt sich Zweiteres aus dickeren Eiernudeln zusammen. Das Gericht wird meist in chinesischen Nudel-

restaurants, den ,Panciterias®, serviert, die sich im 19. Jahrhundert auf den Philippinen etabliert haben.
Camaro: Experimentierfreudige Spezialitiit fiir wagemutige Urlauber

Was wire die bunte Inselwelt der Philippinen ohne ausgefallene, exotische Gerichte? Eines davon ist ohne
Zweifel Camaro — Maulwurfsgrillen in Sojasauce. Fiir die Einheimischen der Provinz Pampanga ein beliebter
Proteinlieferant vom Reisfeld nebenan, fiir abenteuerlustige Urlauber ein wagemutiges Experiment, haben die
knusprig gegrillten Insekten die Konsistenz von Garnelen und einen dhnlichen Geschmack wie Leber. Fiir eine
komplette Mahlzeit werden die Heuschrecken im Restaurant noch mit Knoblauch, Zwiebeln, Tomaten und

Essig angereichert.
Halo-halo: Das sii3-bunte kulinarische Kolonialerbe

Der Name sagt bereits alles: Halo-halo heift iibersetzt so viel wie ,Mischmasch“ oder ,Mix“ und gilt von der
Hauptstadt Manila im Norden bis zur siidlichen Inselgruppe Mindanao als beliebtes Dessert der Filipinos. So
viele Farben wie die klebrige SiiBspeise enthilt, so viele Zubereitungsarten gibt es. Die Grundzutaten bestehen
jedoch auch Wassereis, Kondensmilch, Kochbananen, Mungobohnen und Kokosstreifen — je nach Region ver-
feinert mit weiteren Zutaten wie Jackfrucht, SiiBkartoffeln oder Mais. Was zunéchst nach einer ungewohnli-
chen Kombination klingt, lasst sich leicht erkldren: Das vorherige Kochen verleiht den Zutaten eine besondere
Konsistenz und vor allem eine natiirliche Siie. Das violette Ube-Eis aus heimischen Yamswurzeln verleiht der
modernen Variante des philippinischen Desserts einen markanten Farbklecks. Halo-halo ist kulturelles Erbe
der langjahrigen Besetzungsphase auf den Philippinen — so liegen die Wurzeln des Dessertklassikers in Japan,
von wo aus das als ,Mong-Ya“ bekannte Dessert wihrend des Zweiten Weltkrieges auf die Philippinen gebracht
wurde. Amerikanische Soldaten fiihrten bereits in den 1920er-Jahren Eis auf den Philippinen ein, die Spanier

Jahrzehnte zuvor die Karamellcreme ,,Leche Flan“ — und die philippinische Variante Halo-halo war geboren.
Kakanin: Ein Kuchen in tausend Variationen

»,Kakanin® leitet sich von den beiden Tagalog-Woértern ,kain“ (essen) und ,kanin“ (Reis) ab und bietet bereits
einen Vorgeschmack darauf, was Schleckermiuler hinter dem variantenreichen Dessertklassiker erwarten
konnen. Die siiBen, mundgerechten Kiichlein bestehen aus zuckerigem Klebreis bzw. Reismehl sowie Kokos-
milch und werden in Bananenblittern eingewickelt in speziellen Lehmdfen gedampft. Urspriinglich als Opfer-
gabe fiir heidnische Gotter oder Geschenke fiir Gaste zubereitet, sollte die klebrige Konsistenz fiir eine enge
Beziehung zum Ubernatiirlichen und zwischen Familien und Freunden stehen. Jede Region und jede Familie
hat ihre eigenen Rezepte fiir die Reissnacks, zu den geldufigsten Variationen gehoren ,,Biko® mit einer dunkel-
braunen Karamellglasur aber auch die herzhafte Version ,,Puto“ mit einem Topping aus vorzugsweise Kase
oder Ei.



Weitere Informationen zu den Philippinen finden sich online unter www.morefunphilippines.de, www.face-
book.com/MoreFunPhilippinen, www.instagram.com/morefunphilippinen und unter www.youtube.com/u-
ser/morefunph. Bilder zu dieser Pressemeldung finden sich hier (Copyright: Philippine Department of Tou-
rism).

UBER DIE PHILIPPINEN

7.641 Inseln und mindestens genauso viele Moglichkeiten: Auf den Philippinen treffen Gastfreundschaft, Kul-
tur- und Naturerlebnisse aufeinander. Reisende entdecken die vielen Facetten des Inselstaates wie den kleins-
ten Vulkan der Erde, unterirdische Fliisse oder die ,,Stufen zum Himmel“, wie die sattgriinen Reisterrassen von
Banaue genannt werden. Inlandsfliige sowie Schiffsverbindungen und Fiahren ermoglichen bequeme Rundrei-
sen durch die drei Inselgruppen Luzon, Visayas und Mindanao — von der Hauptstadt Manila im Norden mit
Einfliissen aus der spanischen und amerikanischen Kolonialzeit iiber die Traumstréande auf Boracay bis hin zu
den ,,Chocolate Hills“ auf der Insel Bohol im Stiden. Rund um die Inseln tummeln sich im artenreichen Pazifi-
schen Ozean 2.000 verschiedene Fisch- und 400 unterschiedliche Korallenarten, die Taucher aus aller Welt
begeistern. Im Kampf gegen die Covid-19-Pandemie wurden den Philippinen jiingst das ,Safe-Travel-Stamp*-
Siegel des World Travel and Tourism Council (WTTC) verliehen. Dieses erhalten Organisationen, die die stren-

gen globalen Standards fiir sicheres Reisen einhalten.
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