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Einleitung

ir befinden uns im Alten Israel, etwa 1200 v.

s " / Chr. Die Israeliten leben nomadisch: sie ziehen

mit ihren Tieren, ihrer Familie und allem, was

sie besitzen, umher, um das beste Ackerland zu finden.

Laden zum Einkaufen gibt es nicht und auch Handel wird
wenig betrieben.

Die Nomaden leben von dem, was sie selbst anbauen
konnen.

Gemiise wird nur im geringen Mal3 angebaut, und der
Genuss von Fleisch beschriank sich auf hohe Feiertage.

So ist das grundlegende Nahrungsmittel Brot.

Die Zubereitung der Nahrung ist — wie man sich vor-
stellen kann — Frauensache. Dies ist aufwendig. Zuerst
wurde das Getreide auf einem Reibestein gemahlen und
anschlieBend wurde aus Mehl, Wasser, Salz und Sauerteig
ein Teig hergestellt. Auf Reisen und bei liberraschendem
Besuch verzichtete man auf den Sauerteig. Das Brot konn-
ten aber auf vielfiltige Weise verfeinert werden: z.B. mit
Ol, Dickmilch, Rosinen, Datteln oder Gewiirzen.

Meist bereiten die Frauen nur Brot fiir einen Tag zu,
da es sehr schnell alt wird. Das Backen des Brotes war da-
mals nicht so leicht, wie es heute ist. Die Nomaden lebten
in Zelten oder kleineren Hiusern und mussten auf Feuer
kochen und backen. Es gab zwei Moglichkeiten:

Auf einem groBeren Stein wurde ein Feuer angeziin-
det, das den Stein erhitzte. Darauf wurde der zubereitete
Brotteig gelegt und mit der Asche bedeckt.

Etwas aufwendiger: Es wurde eine kleine Grube
ausgehoben, dariiber ein zylinderartiges Tongefdl3 ge-
hingt. In der Grube wurde ein Feuer entfacht. Wenn das
Feuer runtergebrannt war und das Gefal3 heifl geworden
war, klatschte man den Brotfladen an die Innenseite des
Tongefifles. Das Brot war dann fertig, wenn es von alleine
vom Rand abfiel. Uber einer solchen Feuerstellen konnte
man dann auch kochen.

So wurde die Versorgung der Familie zu einer
Tagesaufgabe. Es war nicht einfach mal eben schnell etwas
Essen warm zu machen. So ist auch die folgende Geschich-
te zu erkldren, die fiir heute der Ausgangspunkt ist.

Jakob, Esau und das Linsengericht

Isaak und Rebekka waren viele Jahre verheiratet, ehe sie
Kinder bekamen. Dafiir waren es dann gleich Zwillinge.
Zuerst kam Esau und wenige Minuten spiter kam Jakob
auf die Welt. Die beiden Zwillinge sahen sich aber iiber-
haupt nicht dhnlich. Esaus Haut war rétlich und rau, wie
ein Fell. Jakobs Haut war hell und glatt. Sie hatten auch
als sie grofBer wurden nicht viel gemeinsam.

Esau trieb sich gerne im Wald herum und ging mit dem
Vater auf Jagd. Jakob dagegen blieb gern zu Hause bei
seiner Mutter. Jakob lernte sogar das Kochen von seiner
Mutter.

Als Esau nun einmal vom Feld nach Hause kam und
sehr miide war, roch er das verfithrerische Essen. Jakob
war gerade dabei ein schmackhaftes Linsengericht zuzu-
bereiten.

,,Ich sterbe vor Hunger.“, sagte Esau, der an dem Tag
auf dem Feld wenig zu essen bekommen hatte. ,,Lass mich
das da verschlingen.“ Er wusste nicht, was es war und
wollte einfach nur etwas zu essen haben. Thm war die Art
des Essens nicht so wichtig, wie es Jakob war. Er konnte
mit dem Kochen nichts anfangen.

»Was gibst du mir dafiir?“ fragte Jakob und stellt sich
vor den Topf. Jakob verfolgte ein bestimmtes Ziel. Es war
ein geschickter Schachzug.

,»Was du willst.“ Sagte Esau und griff gierig nach dem
Topf. Esau war vollkommen von seinem Hunger bestimmt.
Er konnte nicht klar denken und es gab nichts Wichtigeres
als Essen.

,,Gib mir dein Erstgeburtsrecht dafiir.“, forderte Jakob
und nutzte Esaus Situation vollkommen aus.

,,Siehe ich werde sterben. Was soll mir da eine Erst-
geburt.”“ sagte Esau und dachte nicht an spiter, sondern
nur an seinen hungrigen Bauch. Es gibt fiir ihn nichts
Wichtigeres als einfach zu essen. ,,Her mit dem Topf.!*
»Schwor es mir*, sagte Jakob. Esau war so hungrig, dass er
schwor. So wurde der Handel giiltig. Fiir ein Linsengericht
hat Esau sein Erstgeburtsrecht verkauft und damit auch
das Anrecht auf das viterliche Erbe verschenkt.

In Esau erhob sich auch kein Groll oder Arger, sein
Erstgeburtsrecht fiir ein Linsengericht verkauft zu haben.
Es storte ihn nicht, dass sein Bruder ihn in seiner Notlage
so ausgenutzt hatte.

Irgendwie kann ich Esau verstehen. Wenn ich so richtig
Hunger habe, wiirde ich auch vieles tun, um etwas zu essen
zu bekommen. Doch irgendwie tut er mir auch leid. Es war
fiir ein Linsengericht schon ein ganz schon hoher Preis.
Aber er hat es auch gleichgiiltig hergegeben, da kann es
ihm ja auch nicht so wichtig gewesen sein.

Oder war das Gericht einfach unbeschreiblich lecker?
Nur fiir Esau, der vor Hunger fast gestorben wire, oder
auch fiir uns? Kénnen wir heute noch etwas mit diesem
Linsengericht anfangen?

Lassen Sie es uns zubereiten und selbst schmecken!
Auf an die Topfe!
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Gurkensalat'

2 Salatgurke

2 zerquetschte Knoblauchzehen
1 TL Salz

2 Becher Naturjoghurt

2 TL frische Minze

Die Gurke schilen und in
Waiirfel schneiden. Alle
Zutaten in einer Schissel
vermischen.

Diese Sol%e passt sehr gut zu
allen Fleischgerichten. Eignet
sich aber auch als Salat zu
frischem Brot, Hilsenfrucht-
gemdse oder als Dressing zu
anderen Salaten

! Eleonore Schmitt: Bibel Kochbuch. Koch- und Lesebuch zum Alten und Neuen
Testament, Steyer (Osterreich) °2007 (Ennsthaler Verlag), 71.

Loccumer Pelikan 2/2016

!

Materialien



(F€-6T ‘ST 9SOW yong ") 1NGasisig

QUI3S NS 9191YDRIDA OS "UoAep Suid pun

jne puejs pun yuea) pun ge I3 pun JydL3uasul]
sep pun joag qoye( wyi qes eq 1ngagd)siy

aUIdS (O 0S AYNEXIDA PUN WYI JOMYIS

13 pun "J0ANZ J1W 3I0Myos oS :ydeids qodje(
$1NQa8)s13 a1p ep JiW [|OS Sem

{uaqIals yoop ssnw Yol ‘ayals :9}9}Jomjue nesj
"}1NQga3d)siy

aUIapP ANBY J1W JNeNIDA yoeldsiaon qode[ Jaqy
‘wop3 19 119y Jayeq

"dpPNW Ulq YD1 UUdp Jyd1an) )OI Sep uassa yolw
sseq :qode( Nz yoesds pun apnw sem pun pja4
WOA Nes3 wey e ‘JYoLan uId ajydoy qoxe( pun

"€ ‘(BelIa J9[RYISUUT) LOOT, (YO1911RISQ)

1943)G “JusWeIsa] UaNaN pun U}y WNZ Yongasa
pun -ydoy "yonquydooy [aqlg :RIWYDS I0Uod|]

"U9SSd J0IqUIPE|H JIW JOPO UAYDIDI

ualydliaf) U9IdIA NZ 9YOS§ Sje uew uued uasal(

‘121g uadiwes usuneigaduelo

SIQ Uauneiq(@y uauld uagadld pun zued ud||ejaz
Uasul 91 "USPJaM uuUNp NZ JYdIu Jde [|0S 3OS 3l

‘uagadnzuly JOSSeAN SEMID YOOU 3SI9MIDYDI[SON
‘ualed apunig§ 7/, swwe|

JaUI9P] JNY "UBSSE| UBYDO03JNE pun UaYdSO|ge IaSSepN
U "udlowyds o4 Wl S|jBjudge pun uagadnzep
U9SCURJaYDIY BIP PUN UBSUIT dI "UDZIMYDSUE ZIny|
pun uagadnzep 9zINMaN) dBlp pun yonejqouy ua(

‘udysunp dise|3 wes3ue| Po4 Wi UPGIIMZ 31

19ssepn ] L
(]swwnznasy|

JWli7 “Ispuelioy|) 9ZINMIN) 9UISJ0ISI9Z 1L ¢
U9sSgIaJaydIy| 9yd1omadula |[OApUBH T
uayazyone|qouy| aPPNIPIAZ g

[9ga1MZ apjoeyas |

[QUaAI|O 49pO Z[ewydsianng |3 T

uasu1 )0l 3)eydsasd § 00¢

(9gosuasul] 9101 snesy

- USI[BLIIIEIN

Loccumer Pelikan 2/2016



Ul|eLIde\

/01 ‘(8.4 J9jRYISUUT) L00T, (Y2121SQ)
19431 qudaWBISI| USNDN pun u9)y wnz yongessa
pun -yooy "Yyonqyooy [aqig RIWYDS I0U0d|T |

‘uagja1dIagn

9ONES J9p JW puN UI|ISMIA U3YD|BYISSUOIMO]

ut [9ydy a1 ("uadnynzury yojiy Semid yoou uew
uuBY| ‘UI3S 321 NZ 2ONES 1P 3){[0S) “UDIYNIIUN
auyeg alp pun assnN a1l "UISSe| UIYD0Y| 3197
9ZINY pun UaIYnIuId }19X3ISSN[4 dIP Ul USZISAA
ua( "uasse| uaydosge pun uswyausnelay
uayjeds|aydy a1g "uated uainuly G BMID JISSBAN
Wil JWiZ wap pun SIUOH Wap NN "USUIDJUD
sneyuiay| sep ‘ua|ia) uayjeds ur ‘uajeyds 9)dy a1q

auyes 3 001

auJdSSNUeAA
aua|yewaduid) 8 oS

USZI9AA Uaua|yewaduiay 13 g
dluoH 13 ¢

19SSeAN | YA

[oydy €

,9onesssnN ul [3)dy

Loccumer Pelikan 2/2016



Materialien

Die Hefe und das Salz in Wasser auflosen.

Fladenbrot' Ol oder Butter dazugeben und verriihren.
Das Mehl dazugeben und griindlich kneten.

30g Hefe Mit einem Tuch bedecken, kiihl stellen und
2 EL Olivend! oder weiche 15-20 Minuten gehen lassen.
Butter
1 TL Salz Den gut gegangenen Teig in vier Teile
300g Wasser aufteilen und zu Fladen forrpen, 15-20
500¢ frisch gemahlenes Minuten gehen lassen, mit Ol bestreichen
Mehl und im vorgeheizten Backofen bei 200°C

20-30 Minuten backen (evtl. mit Sesam,
Kreuzkiimmel oder Mohn bestreuen).

"' Heike Malisic und Udo Eckert: Biblisch Kochen. Eine kulinarische Reise durch
die Bibel, Witten 22013 (SCM Collection), 23.

Da sprachen sie zu ihm: Was tust du fir ein
Zeichen, damit wir sehen und dir glauben? Was
fir ein Werk tust du? Unsre Vater haben in der
Waiiste Manna gegessen, wie geschrieben steht
,Er gab ihnen Brot vom Himmel zu essen.” Da
sprach Jesus zu ihnen: Wabhrlich, wahrlich ich
sage euch: Nicht Mose hat euch das Brot vom
Himmel zu essen gegeben, sondern mein Vater
gibt euch das wahre Brot vom Himmel.

Denn Gottes Brot ist das, das vom Himmel
kommt und gibt der Welt das Leben.

Da sprachen sie zu ihm: Herr, gib uns

allezeit solches Brot.

Jesus aber sprach zu ihnen:

Ich bin das Brot des Lebens. Wer zu mir
kommt, den wird nicht hungern; und wer an
mich glaubt, den wird nimmermehr diirsten.
(Johannes 6, 30-35)
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