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Instructions to candidates

* Do not open this examination paper until instructed to do so.

* Write an analysis on one text only.

* Itis not compulsory for you to respond directly to the guiding questions provided.
However, you may use them if you wish.

* The maximum mark for this examination paper is [20 marks].

Instructions destinées aux candidats

* N’ouvrez pas cette épreuve avant d’'y étre autorisé(e).

* Rédigez une analyse d’'un seul texte.

* Vous n’étes pas obligé(e) de répondre directement aux questions d’orientation fournies.
Vous pouvez toutefois les utiliser si vous le souhaitez.

* Le nombre maximum de points pour cette épreuve d’examen est de [20 points].

Instrucciones para los alumnos

* No abra esta prueba hasta que se lo autoricen.

* Escriba un analisis de un solo texto.

* No es obligatorio responder directamente a las preguntas de orientacién que se incluyen,
pero puede utilizarlas si lo desea.

* La puntuacién maxima para esta prueba de examen es [20 puntos].
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Analysieren Sie einen der folgenden Texte. Gehen Sie dabei auch auf die Bedeutung von Kontext,
Zielgruppe und Intention sowie auf formale und stilistische Mittel ein.

Text 1
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Ein Hoch auf die thailandische Kiiche: Dalad Kambhu (Mitte) mit ihrem Team im Restaurant ,Kin Dee*

ines sollte man in diesem neuen Restaurant
vermeiden. ,Fragt mich blof3 nicht nach
Stabchen®, sagt Kiichenchefin Dalad Kambhu
und lacht. Sie meint es aber ziemlich ernst.
Die Kdchin ist in Thailand aufgewachsen, hat
ein Jahrzehnt in New York studiert und dort erste
Erfahrungen in der Gastronomie gesammelt. Seit

einem Jahr lebt sie nun in der Hauptstadt, das

,Kin Dee" ist ihr erstes Restaurant. Dort kocht sie
den Geschmack ihrer Kindheit nach, thailandische
Hausmannskost — alles, was in den Familien
wirklich auf den Tisch kommt, aber zeitgendssisch

verfeinert.

,und das ist eben nicht das Klischeegericht
Pad Thai“, sagt Dalad Kambhu. Sie muss selbst
aufgeklarten Berliner Foodies begreiflich machen,
dass moderne thaildndische Kiche wenig zu tun

Von wegen Bratnudeln hat mit dem Orient-Fimmel um Buddha-Statuen,

und Buddha-Statuen: Bratnudeln und ferndstliche Flétenmusik. Zum
Dalad Kambhu fluhrt Essen braucht man nicht mal Stabchen. Vielmehr
im Berliner Restaurant paart Kambhu im ,Kin Dee* traditionelle Essenzen
_Kin Dee“ vor, wie mit frischen ldeen — ein MenU zur kulinarischen
q thailandisch Erziehung.
m? erne thailandische Grundlektion: ,Die Substanz der thailandischen
Kiiche aussehen kann. Kiiche sind die Pasten.“ Sie hatten eine hnliche

Bedeutung wie Kase fur die Franzosen. So gibt es
zahlreiche Variationen, von rotem oder grinem

Von Celina Plag



Curry Uber Massaman bis zu Chilis. Im ,Kin Dee*“
werden sie alle aus thailandischen Zutaten
hergestellt, die hellen Rdume sind erfllt von
Duft, darunter frische Noten von Zitronengras,
Kaffir-Limette, Wild-Ingwer, dazu wirziger
Koriander und Kurkuma. Manchmal weht auch
ein Hauch scharfes Chili aus der Kliche, das
im Rachen kratzt. Pasten sind die Basis der
Speisen, die im ,Kin Dee* als mehrgangiges
sharing menu serviert werden, zum Teilen mit
Freunden oder Familie. Wer lieber flr sich isst,
bestellt a la carte — und schielt neidisch auf
die Teller der Anderen. Das MenU besteht aus
Sautiertem®, Eingelegtem und Frittiertem; einem
Curry, einer Suppe und etwas zum Dippen.

Auf der Karte steht ein Curry aus Bio-Huhn,
dessen Fleisch so zart ist, dass es sich in der

Thailandische Kiiche mit lokalen Zutaten:
Der griine Salat mit Rosenkohl schmeckt
nach sommerlichen Thaikrautern.
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Die Pasten sind die. Essenz: Bei diesem Lachs-

Ceviche steht die Frische von Limettensaft und
Zitronengras im Vordergrund.
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sufllichen Schéarfe der leichten Kokos-Chili-SolRe
fast schon auflést. Eine Schissel mit gewlrztem
Hackfleisch, das mit frischem Salat in ein Blatt
aus dinnem Reispapier zu einer Art Wrap

gerollt wird. Kurz geschwenktes Gemise

mit ordentlich Knoblauch. Oder ein ganzer

Fisch aus nachhaltiger Fischerei, mit knusprig
frittierter Haut und saftigem hellem Fleisch. Wer
Schwierigkeiten beim Filetieren hat, darf gern die
Finger benutzen. Auch Vegetarier sind hier nicht
verloren: Das vegane Eis zum Dessert, etwa
Banane oder Schokolade, macht fast so glicklich
wie ein sonniger Badetag auf Koh Samui.

Im ,Kin Dee* werden moglichst regionale
Zutaten verwendet. ,Warum sollen wir etwas
vom anderen Ende der Welt einfliegen lassen®,
fragt Kambhu, ,wenn es hier leckere Alternativen
gibt?* In einen frischen Salat gibt sie statt
Papaya eingelegten Kohlrabi aus Brandenburg,
Mangos ersetzt sie durch siiRe Apfel, asiatische
SuRkartoffeln durch Steckriben. Wie gut
das schmeckt, bewies Kambhu schon im
vergangenen Jahr, als sie mit dem thailandischen
Kinstler Rirkrit Tiravanija zwei Wochen lang
ein Pop-up-Restaurant betrieb. Beim ,Kin Dee*
arbeiten die beiden wieder zusammen.
Mitbesitzer Tiravanija steuert kulinarische ldeen
bei und ist dafiir verantwortlich, dass es an den
Wanden genauso kinstlerisch zugeht wie auf
dem Teller.

Mit an Bord sind Moritz Estermann,
Stephan Landwehr und Boris Radczun, die sich
mit Restaurants wie dem ,Grill Royal®, dem ,Petit
Royal“ und dem ,Dattir ein kleines kulinarisches
Imperium aufgebaut haben. Als sie horten, dass
die Macher des thailandischen Restaurants
,Edd’s” ihren Laden in der LutzowstralRe abgeben
wollten und keine wirdigen Nachfolger fanden,
schlugen sie zu. In Dalad Kambhu haben sie die
passende Neubesetzung fir das thailandische
Erbe gefunden. ,Kin Dee” heildt Gbrigens

~-gut essen”. Na dann. <

Celina Plag, Neuer Thailander in Berlin. Von wegen Bratnudeln und Buddha-Statuen.
Erstverdffentlichung: 13.5.2017 © Alle Rechte vorbehalten. Frankfurter Allgemeine Zeitung GmbH,
Frankfurt. Zur Verfugung gestellt vom Frankfurter Allgemeine Archiv
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Sautiertem: leicht Gebratenem

vermittelt werden?

Fotos: Robert Rieger

Welcher Eindruck soll hier von dem Restaurant und dessen Inhabern und Personals

Durch welche formalen und stilistischen Mittel wird dies bewirkt?
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Text 2

Aus urheberrechtlichen Griinden entfernt
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Aus urheberrechtlichen Griinden entfernt




