Bohnen-Brauche und Traditionen
Rund um die Welt

BEAN PROJECT

Wir laden Sie ein, Traditionen und Brduche rund um die Hilsenfrucht in Italien, den USA, Korea und
Nigeria zu entdecken. Was die meisten Brauche in diesen vier Ldndern gemeinsam haben, ist, dass
Bohnen Gliick und Wohlstand symbolisieren. Beim Sammeln dieser Geschichten haben wir die
interessante Beobachtung gemacht, dass die Verbreitung der heutigen Brauche etwas (ber die
Migrationsstrome und -bewegungen in der Vergangenheit aussagt. Diese Vero6ffentlichung zeigt, dass
italienische Bohnenbriuche in New Orleans bekannt geworden sind und westafrikanische Gerichte in
den Sidstaaten der USA erhalten geblieben sind. Sie kénnen auch fermentierte afrikanische
Heuschreckenbohnen in Nigeria entdecken. In diesen Traditionen geht es um vier verschiedene
Hulsenfriichte, ndmlich um Erbsen, Favabohnen, rote Bohnen und afrikanische Heuschreckenbohnen,
die mit besonderen Festen oder Brauchen verbunden sind. Es war eine aufregende Reise, die Brauche
der Hulsenfriichte in diesen verschiedenen Teilen der Welt kennen zu lernen.

|. NEUJAHRSTAG AUGENBOHNEN IN DEN USA

Am Neujahrstag ist es vor allem in den Siidstaaten der Vereinigten
Staaten Ublich, Augenbohnen zu essen, die Gliick und Wohlstand fiir das
kommende Jahr bringen sollen. "New Year's Hoppin' John" ist ein
T/ traditionelles Gericht, das in der Regel aus Augenbohnen besteht, die mit
e Reis gekocht und gewiirzt werden, manchmal zusammen mit Gemiise wie
;9@ Grinkohl oder Okra. Es wird normalerweise mit Maisbrot serviert.
@% | | "
@ Die Tradition, am Neujahrstag Hoppin' John zu essen, hat vermutlich ihre
Wurzeln in der Folklore der Sidstaaten. Diese Tradition hat tiefe
westafrikanische Wurzeln. Die Augenbohnen sollen Miinzen darstellen,
und ihr Verzehr soll Glick und Wohlstand fiir das kommende Jahr bringen. Die Zugabe von
Gringemise, wie z. B. Griinkohl, soll Geld darstellen (griine Dollarscheine), was die Vorstellung von
Reichtum und Glick noch unterstreicht. Ein weiteres traditionelles Nahrungsmittel, Maisbrot, kann
ebenfalls als Symbol fiir Reichtum serviert werden, da es die Farbe von Gold hat. Am Tag nach Neujahr
wird der Gbrig gebliebene "Hoppin' John" "Skippin' Jenny" genannt, was die eigene Genligsamkeit
unterstreicht und die Hoffnung auf eine noch bessere Chance auf Wohlstand im neuen Jahr weckt.
Es gibt viele Geschichten Giber den Ursprung des Namens "Hoppin' John". Einige glauben, dass er auf
einen Mann namens Hoppin' John zurlickgeht, der in den StraRen von Charleston, South Carolina,
Felderbsen und Reis verkaufte. Viele Lebensmittelhistoriker sind jedoch der Meinung, dass der Name
von einem franzdsischen Begriff flir getrocknete Erbsen, "pois pigeons”, stammt.
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Entdecken Sie hier das klassische Hoppin' John Rezept ﬁ%


https://www.globalbean.eu/recipes/classic-hoppin-john/

ll. HULSENFRUCHTE ZUM ST. JOSEPHS TAG, NEUJAHR UND
WEIHNACHTSZEIT IN ITALIEN

Ackerbohnen zum St. Josephs-Tag
In einigen Regionen ltaliens, vor allem in Sizilien, wird der 19. Mérz, der
Tag des Heiligen Josef, mit einem besonderen Gericht gefeiert, das als
"Frittella di San Giuseppe" bekannt ist und Ackerbohnen enthilt.
Ackerbohnen gelten als Symbol fiir Glliick und Schutz. Ackerbohnen sind
auch in der apulischen Kiiche weit verbreitet und eine wichtige Zutat fiir
Gerichte wie "Fave e Cicoria" (Ackerbohnen und Zichorie). Der Heilige
‘ y Josef oder San Giuseppe wird gefeiert, indem man Lebensmittel an
o ol Bediirftige verschenkt, in Erinnerung an die Legende, die besagt, dass der
A Heilige Josef fir die Beendigung einer Hungersnot in Sizilien wiahrend
/—(“\’j‘ des Mittelalters eintrat. Die Hungersnot wurde durch Regen und eine
' reiche Ernte von Ackerbohnen beendet. Auch heute noch feiern die
Menschen diesen Tag, indem sie in katholischen Kirchen Tische
aufstellen, die so genannten Tavole di San Giuseppe, und eine Suppe aus Ackerbohnen und
neapolitanischem Geback, die so genannten Zeppole di San Giuseppe, essen. Da der 19. Mérz in die
Fastenzeit fallt, ist der Verzehr von Fleisch verboten. Daher sind Ackerbohnen eine gute
Erndhrungsalternative. Man sagt, dass Ackerbohnen in Dirreperioden wachsen, wenn sonst nichts
waéchst. Deshalb nimmt jeder, der das Fest verlasst, nicht nur eine Tiite mit Essensresten mit, sondern
auch mindestens eine "Gliicksackerbohne" fiir das nachste Jahr.

Dieser Bohnenbrauch setzte sich mit der Ankunft italienischer Einwanderer fort - 290.000 laut den
Aufzeichnungen der Stadt New Orleans -, die sich in den 40 Jahren ab 1884 im ehemaligen French
Quarter niederlieBen. Die Gegend wurde als "Little Palermo" bekannt. Das Rezept erfuhr einige
Anderungen und wurde an die lokalen Zutaten angepasst. Am St.-Josephs-Tag findet man in New
Orleans auf den St.-Josephs-Altdren neben Ackerbohnen auch Feigenkekse (Cucidati) und Honigkugeln
(Pignolata).
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Entdecken Sie hier das Rezept fiir Ackerbohnen-Suppe

Linsen essen an Silvester

Linsen gelten als Gliicksbringer flir das kommende Jahr und sind ein Grundnahrungsmittel fir
Silvestergerichte. Linsen sind ein Symbol fir "wachsenden Wohlistand", weil sie beim Kochen an
Volumen zunehmen. Der Brauch geht auf das alte Rom zuriick, wo die Menschen einen Beutel voller
Linsen verschenkten, um Gliick und Reichtum fiir das neue Jahr zu wiinschen. Das typische Gericht ist
ein Linseneintopf mit "cotechino" oder "zampone", Wurstsorten aus Schweinefleisch, die flir Reichtum,
Fruchtbarkeit und Starke stehen. Der Linseneintopf wird in der Regel kurz nach Mitternacht serviert,
dazu gibt es Schaumwein wie Prosecco oder Spumante.

Kichererbsen (Ceci) & Bohnen ("fagioli") zur Weihnachtszeit

Kichererbsen werden in verschiedenen apulischen Gerichten verwendet, darunter "ciceri e tria", ein
traditionelles Nudelgericht. Kichererbsen werden auch fiir die Zubereitung von "pure di ceci"
verwendet, einem Aufstrich oder Dip aus Kichererbsen, der hdufig in der Weihnachtszeit verzehrt wird.
AuRerdem werden in der Weihnachtszeit hiufig "fagioli all'uccelletto" (Bohnen in TomatensoRRe) und
"fagioli con le cotiche" (Bohnen mit Schweineschwarte) serviert. Die hiufigsten Bohnen (fagioli) sind
Cannellini und Borlotti-Bohnen. Sie sind fast Uberall zu finden, und die meisten Versionen der
traditionellen Pasta fagioli enthalten eine oder beide dieser Bohnensorten.


https://www.globalbean.eu/recipes/fava-bean-soup-with-lentils/

1. WINTERSONNENWENDE UND ERNTEDANKFEST IN
SUDKOREA

Patjuk zur Wintersonnenwende

In Korea ist es Brauch, am 22. Dezember, dem Tag der Wintersonnenwende, der ldngsten Nacht des
Jahres, roten Bohnenbrei (Patjuk) mit Reisballchen zu essen. Traditionell wurde Patjuk zubereitet, um
Unglick zu verhindern und mit den Nachbarn geteilt zu werden. Die Koreaner essen Dongji Patjuk
gewohnlich mit Saealsim, das wie ein kleines Vogelei aussieht und aus klebrigem Reis besteht. Die
Menschen glauben, dass die Yin-Energie im Dongji ihren Héhepunkt erreicht. Dank ihrer roten Farbe
symbolisierten die roten Bohnen im traditionellen Glauben die Yang-Energie, der man die Kraft
zuschrieb, boése Yin-Geister zu vertreiben. Daher glaubten die Menschen, dass sie durch den Verzehr
von rotem Bohnenbrei am Dongji bose Geister abwehren kdnnten. Das runde Vogelei symbolisiert die
Sonne, und es ist eine Zeremonie, um die Lebensenergie zusammenzuhalten. Es bedeutet, die
Dunkelheit zu besiegen und eine schnelle kdrperliche Genesung zu wiinschen. Dongji markiert
traditionell auch den eigentlichen Beginn des neuen Jahres. Traditionell hei3t es, dass man fiir jedes
Jahr seines Alters einen Reisball essen muss. Wir kdnnen eine Ahnlichkeit zwischen der
Wintersonnenwende (Dongji) in Korea und Halloween in der westlichen Kultur erkennen. Halloween
hat seinen Ursprung in dem Satz "All Hallows' Eve" und wird am Abend vor Allerheiligen (All Hallow's
Day) am 1. November gefeiert. Halloween ist ein Fest, das eine bizarre und diistere Atmosphare schafft,
damit die Geister der Toten vertrieben werden und Allerheiligen nicht stéren.

Songpyeon (Reiskuchen gefiillt mit verschiedenen Bohnen) zum Erntedankfest

Chuseok, auch bekannt als koreanisches Erntedankfest, ist einer der wichtigsten und am weitesten
verbreiteten Feiertage in Siidkorea und findet am 15. Tag des 8 Monats im Lunar Kalender statt. Es ist
eine Zeit, in der die Koreaner ihre Dankbarkeit fiir die Ernte des Jahres zum Ausdruck bringen, die
Familien- und Gemeinschaftsbande starken und ihren Vorfahren mit dem "Charye"-Ritual Respekt
zollen. Bei diesem Fest werden traditionelle Speisen wie Reiskuchen (Songpyeon) und Pfannkuchen aus
Bohnen zubereitet.

Songpyeon am Chuseok Feiertag

Waihrend des Chuseok-Festes (Hangawi) kommen koreanische Familien zusammen, sitzen zusammen
und backen Songpyeon, einen halbmondférmigen Reiskuchen aus frisch geerntetem Reis. Sie werden
Ublicherweise mit siiBen roten Bohnen, schwarzen Bohnen, gerdsteten Sesamsamen und Kastanien
gefillt. Die Geschichte des Songpyeon in seiner einzigartigen Halbmondform reicht bis in die Zeit vor
der vereinigten Silla-Periode zuriick. Urspriinglich hiel3 es Songbyeong, eine Kombination aus "Pine
Tree" (Kiefernbaum) und "Tteok" (Reiskuchen), spater wurde es vereinfacht als Songpyeon bezeichnet.
Diese Form steht im Gegensatz zu den chinesischen Mondkuchen in Vollmondform. Die Umwandlung in
eine Halbmondform ist mit einer Legende aus Baekje verbunden. Wahrend der Regierungszeit von
Konig Uija (642-660), dem letzten Kénig von Baekje, tauchte eine Schildkréte mit einer Schnitzerei auf
dem Ricken aus dem Boden des Palastes auf: "Baekje ist Vollmond, und Silla ist Halbmond". Auf der
Suche nach einer Deutung wandte sich der Kénig an einen Wahrsager, der ihm erklarte, dass sich der
Halbmond fiillt, wenn der Vollmond abnimmt, was bedeutet, dass sich das Schicksal zugunsten von Silla
wendet. Diese Geschichte verbreitete sich und flihrte dazu, dass das vereinigte Silla die Form des
Halbmondes annahm, um die Hoffnung auf eine bessere Zukunft zu symbolisieren. Bemerkenswert ist,
dass sich die urspriinglich runde Form des Songpyeon beim Fiillen und Falten in einen Halbmond
verwandelt, der die wechselnden Phasen des Mondes darstellt und sowohl die Voll- als auch die
Halbmondform umfasst.
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Entdecken Sie hier das Songpyeon-Rezept % und das Patjuk-Rezept 5
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https://www.globalbean.eu/recipes/songpyeon/
https://www.globalbean.eu/recipes/patjuk/

IV. YORUBA KULTUR IN NIGERIA
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Das Volk der Yoruba, eine der gro3ten ethnischen Gruppen Westafrikas, ist
hauptsachlich im Stidwesten Nigerias beheimatet. Die Kultur der Yoruba hat
eine reiche und vielfiltige Tradition, und Bohnen spielen in ihren Brauchen
und Traditionen auf verschiedene Weise eine wichtige Rolle. Die
Yoruba-Kultur in Nigeria wird durch das Osun-Osogbo-Festival
hervorgehoben, das die Yoruba-Goéttin Osun feiert und die Einheit der
Yoruba durch Spiritualitdt, Kunst und gemeinschaftliches Engagement
fordert. Das Fest umfasst einen heiligen Hain, eine grof3e Prozession und
eine reiche Ausstellung von Yoruba-Kunst und -Handwerk. Fermentierte
Parkia biglobosa Bohnen, in der Yoruba-Sprache "lru" genannt, spielen bei
dem Fest eine wichtige Rolle. Sie symbolisieren Fruchtbarkeit und werdenin

der Yoruba-Kiche verwendet und bereichern die kulinarischen Traditionen des Festes. Iru, eine fermentierte
Parkia biglobosa Bohne ist ein beliebtes Gewiirz in traditionellen Suppen und Eintépfen und hat
bemerkenswerte gesundheitliche Vorteile. Sie wird durch Kochen, Schilen und Fermentieren verarbeitet
und in verschiedenen nigerianischen Gerichten verwendet, darunter auch im Parkia biglobosa

Bohnen-Eintopf (Obe Oniru).

Bei Heirats- und Verlobungszeremonien der Yoruba spielen bestimmte Bohnensorten eine kulturell wichtige
Rolle. Sie sind traditionell Bestandteil der Mitgift oder werden den Gasten als Speisen serviert. Diese Bohnen
symbolisieren und reprasentieren die Erwartung einer gliicklichen und fruchtbaren Ehe.
e Augenbohnen (Kuhbohnen): Augenbohnen sind in der Yoruba-Kultur eine beliebte Wahl fiir
verschiedene Rituale und Zeremonien, einschlieBlich Hochzeiten und Verlobungen. Sie gelten oft als
Symbol fiir Fruchtbarkeit und Wohlstand und sind eine sinnvolle Ergdnzung der Mitgift.
e Sojabohnen kénnen ebenfalls verwendet werden, da sie mit Erndhrung und Unterhalt assoziiert
werden, was wichtige Aspekte einer erfolgreichen und gliicklichen Ehe sind.
e Braune Bohnen: Braune Bohnen sind eine weitere Sorte, die hdufig wegen ihrer Bedeutung als
Quelle von Nahrung und Wohlbefinden gewahlt wird.

Es gibt verschiedene festliche Bohnengerichte, die anlasslich von Verlobungen und Hochzeiten der Yoruba
zubereitet werden. Die Auswahl der Bohnengerichte, die den Gasten serviert werden, kann je nach
regionalen Brauchen, personlichen Vorlieben und der Art des Ereignisses variieren. Einige Beispiele sind:
e Moimoi, ein beliebter, nahrhafter nigerianischer Bohnenpudding oder Bohnenkuchen aus
Augenbohnen oder braunen Bohnen, der hdufig bei Yoruba-Feiern serviert wird.
Akara, frittierte Bohnenkuchen, die als Snack und Vorspeise bei Veranstaltungen serviert werden.
Ewa Agoyin, pirierte braune Bohnen, ein Grundnahrungsmittel der Yoruba-Kiiche, das haufig bei

Feiern serviert wird.
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Entdecken Sie hier das Parkia biglobosa Bohnen-Eintopf-Rezept E;%
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