
Cebiche peruano

Fisch in Peru - ziemlich roh
Der Fisch liegt im Cockpit und ist erfolgreich gemeuchelt. Und nun? In Mehl wenden, oder auch nicht? In
der Pfanne braten oder lieber dünsten? Oder pur, als Sashimi genießen? Das ist auf die Dauer vielleicht
langweilig. Also Augen auf an den Küsten der besuchten Länder, in den lokalen Küchen gibt es einiges zu
entdecken. So in einem Land, das nicht geplant war, beispielsweise in Peru. Und schon gar nicht hatten
wir uns vorstellen können, hier derart herausragenden kulinarische
Qualitäten anzutreffen.

Angenommen, es verschlägt Dich nach Peru. An die Küste eines Landes, das
selten unter Segeln angesteuert wird. Aber nehmen wir das mal an. Ge-
nauer, Du hast es nach Callao geschafft. Dein Boot schwojt an einer Muring
des Club de Yates Callao, vor La Punta. La Punta, zugleich Halbinsel und
Ortsteil von Callao, der Hafenstadt von Lima. Mit etwas Glück wirst Du dort
auf Eugenio treffen. Ein geselliger Skipper, der nicht nur das Segeln liebt,
sondern auch das Kochen und Genießen. Und wenn er Dich sympathisch
findet, wird er nicht eher ruhen, bis er Dich in der Zubereitung einiger
typisch peruanischer Rezepte unterrichtet hat. Etwa einer Cebiche, oder
Ceviche. Da ist man sich nicht im Detail so ganz einig. Und das spielt sich
vielleicht so ab, wie wir es erlebt haben.

Die Club-Lancha, ein Shuttle-Boot, das mit seinem Bootsführer rund um die
Uhr zur Verfügung steht, bringt Eugenio mitsamt einiger Mitbringsel
längsseits. Du nimmst einen Korb und einen Jutebeutel entgegen, hilfst
Eugenio an Bord. Nach der alles entscheidenden Frage, ob eiskaltes, schon
fast gefrorenes Bier bereit steht und kurzer Sichtung Deines Küchen-
equipments wird ausgepackt:

Die Basisversion der Cebiche, ohne jedesnSchnickschnack

Eugenio



▪ 1 Pfund fangfrisches Fischfilet
▪ 1 große Zwiebel, möglichst eine rote
▪ 8-10 Knoblauchzehen
▪ 2 Aji Limo (Chilischote, mäßig scharf)
▪ 10 Limonen

Pfeffer aus der Mühle und Salz wirst Du aus Bordbeständen
beisteuern.

Wie alle guten Rezepte beginnt auch dieses ganz klassisch:
Man nehme ... halt, nicht den Rotwein, zur Schmierung des
Kochs dient hier ein schlichtes Bier. Aber eiskalt muss es
schon sein. Kronenkorken abdrehen, ein kräftiger Schluck,
und nun kann´s losgehen.

Das Fischfilet wird mit einem scharfen Messer behutsam in
kleine Stücke geschnitten. Wer schludert und die sensiblen
Filets mehr zerreißt als schneidet, bekommt sofort einen
Anpfiff. Auch, wer zu grob stückelt. Würfel von etwa einem
Zentimeter Kantenlänge oder etwas kleiner werden mit
Ovationen begrüßt. Also erst der Länge nach zurecht
schneiden, dann kann gewürfelt werden. Die Fischwürfel in
eine Salatschale geben, kräftig salzen, durchmischen. Das Salz
soll dem Fisch Flüssigkeit entziehen.

Die Zwiebel halbieren und dann in dünne Scheiben schneiden.
Und wenn Eugenio dünn sagt, meint er auch dünn. Je dünner, desto besser. Ein Millimeter Schnittdicke sind
Gewähr für Applaus. Klar, dass das Messer wirklich scharf sein sollte, schon der Augen zu Liebe, die sonst

arg tränen würden. Und bitte die Zwiebel schneiden, also eine ziehende,
fließende Schnittbewegung machen, nicht krachend von oben nach unten
drücken. Dann erzielt man ein feines Schnittbild und kann auch mühelos
die schmalsten Scheiben schneiden. Übrigens lehnt Eugenio auch
Zwiebelringe nicht ab, Hauptsache, dünn geschnitten. Die Zwiebeln zum
Fisch geben, durchrühren.

Eine Pause einlegen, am Bier nuckeln.

Eugenio liebt die Ruhe, und auch dieses
Rezept lebt von der Ruhe und der Zeit.

Man wird erkennen: Die nach und nach versammelten Zutaten sollen sich
entfalten, miteinander kommunizieren können.

Der Knoblauch wird fein gehackt, genau genommen fein gewürfelt.
Schnitttechnik ist das A und O. In die Schüssel geben. Schön mischen.

Und wieder eine kleine Bierpause einlegen.

Von den Aji limo die „Seiten“ abschneiden. Kerne und Rippen entfernen.
Nur die „Filets“ verwenden. Das Filetieren der Chilischote verringert die
Schärfe, die vor allem in den Kernen und den Scheidewänden sitzt. Fein
hacken, dazu geben, alles vermischen.

Die Ziehpause nach Belieben mit etwas Bier überbrücken und das Cebiche-
Gemisch ein paar Minuten ruhen lassen.

Den Fisch würfeln, aber keinesfalls zu grob

Den Knobblauch fein würfeln

Aji limo fein hacken



Nun die Limonen halbieren und mit einer
Limonenpresse oder mit der Hand über dem Fisch
leicht auspressen. Für den Geschmack des
Limonensaftes ist entscheidend, dass die Limone
nicht bis zum Letzten ausgepresst wird, da sonst
der Schalengeschmack und auch mehr Säure mit
in das Gericht gerät. Bei nur leichtem Quetschen
ist der Saft mild aromatisch und sehr fruchtig.
Daher ist das Ausdrücken per Hand die
favorisierte Methode Eugenios. Also schön
großzügig arbeiten. Anschließend sorgfältig
durchmischen. Leicht nachsalzen, pfeffern.
Wieder mischen und ziehen lassen. Und Bier
trinken. Mehrmals wenden.

Die Ziehzeit sollte mindestens 15 Minuten betragen, um die Fischstücke
äußerlich zu garen. Sie hängt von der Stückgröße ab, aber auch von der
persönlichen Vorliebe. Der Fisch kann noch sehr roh, medium oder auch
nahezu vollständig durchzogen gegessen werden. Wer den Fisch ganz
durch bevorzugt, lässt einfach länger ziehen. Ausprobieren. Der heutige
Peruaner, Eugenio und der Autor bevorzugen es, wenn der Fisch nur
äußerlich „gegart“ ist, das Innere aber noch roh ist.

Mit der Zeit entwickelt sich auf dem Boden der Schale ein milchiger,
sehr feuriger Sud, den der Peruaner „leche de tigre“ nennt, Tigermilch,
und den er bis zum letzten Tropfen genießt.

Dieses einfache Basisrezept - man kann es auf dem Titelfoto bewundern
- kann natürlich gesteigert werden. Aus gehacktem Eis errichte man einen
kleinen Eisberg und richte darauf die festen Bestandteile der Cebiche an.
Dann übergieße man den Berg mit der Tigermilch. Die Kälte steigert den
Geschmack und das schmelzende Eis erhöht die Menge der Sauce. Aber
aufgepasst, nicht zu viel und nur sehr kaltes Eis aus der Tiefkühlung
nehmen, sonst wird die leche de tigre schnell verwässert.

Puristen wie Eugenio klauben sich die Cebiche mit den Fingern aus dem Berg und tunken die Fisch- und
Zwiebelstücke nochmal kräftig in die Tigermilch. Eugenios Getränkeempfehlung: ein eiskaltes Bier, was sonst?

Noch ein paar praktische Ergänzungen. Für das Gericht
eignen sich Fische mit hellem Fleisch, bevorzugt Mahi-
Mahi (Golddorade, Dolphinfisch), Wahoo (Kingfish),
auch zahlreiche Thune. Bei den Thunfischen sollte man
allerdings wie bei Sashimi und Sushi die blutreichen
Muskelstränge längs der Mittelgräte nicht verwenden.
Das Blut verdirbt den Geschmack. Daher sind die
Thunfisch-Arten mit sehr dunklem, blutreichem Fleisch
nicht geeignet. Statt der Aji limo kann natürlich auch
jede andere mittelscharfe Chili verwendet werden. Und
die Limonen können auch durch Limetten oder Zitronen
ersetzt werden, aber gerade letztere sind schon ein
geschmacklicher Verlust.

Traditionelle Beigaben zur Cebiche sind gekochter
weißer Mais und  Süßkartoffel. Und natürlich Llimonenspalten.

Unverzichtbar: Der Saft frischer Liimonen

Nur nicht zu kräftig pressen. Besser nur
per Hand ausdrücken.



Ein paar Worte zur Geschichte und
Kultur der Cebiche. In Variationen
kennt man dieses Gericht von
Mexiko bis Peru. Das Gericht hat
offenbar sehr alte Wurzeln und ist
enger mit der Seefahrt verbunden,
als man denken würde. Schon zur
Zeit der alten Inka und ihrer
Vorkulturen fuhren die Indios der
Küstengebiete auf einfachen Balsa-
oder Binsenflößen auf die See, um zu
fischen. Sie blieben oft den ganzen
Tag draußen. Ihren Hunger stillten
sie mit ihrem Fang, den sie mit
einigen mitgenommenen Kräuter
würzten und säuerten. Gesäuert
wurde seinerzeit mit dem Saft der
Passionsfrucht und der Trauben-
kirsche, denn Zitrusfrüchte wurden
ebenso wie die Zwiebel erst durch die Konquistadoren, die Spanier, eingeführt. Mit etwas Glück kann man
im Norden Perus auch heute noch Fischer finden, die mit „caballitos de totora“, ihren Binsenpferdchen, so
die wörtliche Übersetzung, auf Fischfang gehen. Diese aus vier langen Binsenbündeln zusammengebundenen
Binsenflöße ähneln einem Surfbrett. Die Fischer hocken darauf und paddeln mit ihnen hinaus, ganz so, wie
es die Wellenreiter mit ihren Brettern machen. Abends lassen sie sich mit Hilfe der Wellen wieder zum Land
tragen.

Der Wind ist wie abgeschaltet - Anke birgt die Sturmfock

Eine deutlich andere Interpretation des Ur-Rezeptes einer Cebiche,
mit Lachs, Kapern und Avocado. Der Phantasie sind kaum Grenzen gesetzt.

Tiradito



Später war die Cebiche ein Arme-
Leute-Essen, oft am Straßenrand
angeboten. Fisch war billig. Im
Gegensatz zur heutigen Küche wurde
der Fisch meist so lange in der Säure
gelassen, dass er vollständig durch-
marinierte. Heute ist Cebiche ein
peruanischer Kult. Es existieren
Hunderte, wahrscheinlich tausende
Rezepte, dutzende Kochbücher, die
sich nur der Cebiche und ihren
Verwandten widmen, und praktisch
jedes Restaurant bietet mindestens
eine Cebiche an. Auch wird das Gericht
nicht mehr nur mit Seefisch bereitet.
Cebiche gibt es aus Meeresfrüchten,
besonders Muscheln und Schnecken
finden Verwendung, natürlich auch
Crevetten oder ähnliche Tierchen, es
gibt sie auch mit Süßwasserfisch und inzwischen auch aus Fleisch. Das grundsätzliche Prinzip, der Garprozess
durch Säure ist jedoch stets das gleiche. Und die Zutaten werden vielfältig gewandelt. So kommen Tomaten
dazu, Oliven, Kapern, Avocado, auch mal Früchte.

Traditionell serviert wird die Cebiche übrigens mit gekochtem, weißen Mais - am Kolben oder auch abgelöst
- und gekochter Süßkartoffel.

Eine beliebte Abart ist das Tiradito. Hier wird der Fisch eist nicht ganz so klein gewürfelt, eher in Streifen
oder flaache Stücke geschnitten, und es wird sehr viel mehr Wert auf die Zugabe einer größeren Menge
phantasievollster Saucen gegeben. Auf dem Foto der vorhergehenden Seite sieht man in der Sauv´ce den
ebenfalls vorhndenen Fisch nicht mehr. Der ist halt untergetaucht, wie das so seine art ist.

Saudadito dagegen ist ein warme Variante. Der Garvorgang erfolgt allerdings bei niedrigster Hitze, also so
schonend wie möglich und die erforderliche Zeit wird - alles andere wäre Frevel - mit ein paar Bierchen
überbrückt. Eiskalt selbstredend. Und weil ein Saudadito ebenfalls eine ganz feine Sache ist, fügen ich auf

der Folgeseite noch ein
paar „Phasenfotos“ zum
Saudadito an. Wie man auf
den Fotos sehen kann,
ssind die Zutaten nahezu
identisch wie bei der
Cebiche.

Wichtig ist vor allem, dass
der Garvorgang bei der
kleinsten möglichen Hitze-
stufe erfolgt.   Lang-sam
garen, Zeit lassen, das
Bierchen nicht vergessen …
Da haben die Peruaner die
Idee des Slow Food schon
längst vorweggenommen.

Ohne Aji limo ist eine Cebiche fast nicht denkbar

Heute ebenfalls gern verwendet: Meeresfrüchte, hier Jakobsmuscheln.



So geht es mit dem Saudadito:

Zutaten wie bei Cebiche, bis auf …. und etwas Öl, das
kommt noch dazu.

Pfanne mit einem Hauch Öl benetzen. Bei beschichteter
Pfanne geht es auch ohne Öl

Pfanne mit fein geschnittenen Zwiebeln auslegen

auf die Zwiebeln den Fisch gleichmäßig schichten. Die
Fischstücke dürfen nicht zu dick sein, schön gleichäßig
mit Salz bestreuen

gleichmäßig mit Knoblauchscheiben belegen

Aji limo (oder Chilischote) in feine Streifen schneiden
und dekorativ verteilen

Nach Belieben etwas „Gewürz“ dazugeben, Koriander
beispielsweise, Pfeffer …

Jetzt gleichmäßig Limonensaft über den Fisch tropfen,
nicht zu sparsam, es ist ja eine Abart der Cebiche

Nun auf kleinstmöglicher Flamme oder Hitze garen und
sich Zeit nehmen, eine halbe Stunde ist keinesfalls
verkehrt

dazu kann man Weißbrot reichen, und natürlich ein
eisiges Bier.

Soweit, so gut. Selbst die Politik hat das Gericht entdeckt,
und so ist die Cebiche in Peru mittlerweile zum
„Nationalen Kulturgut“ erklärt worden.

Bremen, im April 2010,
stark modifiziert La Rochelle, April 2021

Martin

Sollte nicht vorenthalten werden:
Modell eines caballito de totora

Ein paar Phasen der Saudadito-Bereitung


