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LINZ MEETS INDIA.
Im Royal Bombay
Palace kocht
Shashia Aviar
ayurvedisch auf,

Ili kulinarische
Welt zu Gast in Linz
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ie frischgebackene Kul-
turhauptstadt 2009 war
nie ein Zentrum europii-
scher Esskultur. Es gibt
zwar mit dem ,,Verdi“ in Ur-
fahr und dem ,,Vogelkiifig" im
Hafenviertel zwei sehr verliiss-
liche Gourmetlokale, das Pri-
dikat ,,auBergewohnlich® ver-
dient Linz jedoch eher fiir die
ethnische Vielfalt seiner Kii-
chen. So kann Oberdsterreichs
Landeshauptstadt, die ihre
Ortsschilder neuerdings (ne-
ben vielen anderen Weltspra-
chen) auch in Tamil und Sin-
ghalesisch anschreibt, beispiels-
weise mit Osterreichs ultimativ
bestem Inder aufwarten.

Ein Mirser aus dem Punjab. Seit
der Jahrtausendwende hat
Shashia Aviar sein Lokal in der
Nihe des Siidbahnhofmarkts
nach dem Motto ,,Atithi Devo
Bhava* (Ein Gast ist wie ein
Gott) zunehmend gourmet-
tauglich gemacht. Nur die al-
lerfeinsten Zutaten (vor allem
sein Lammfleisch ist superb)
passieren den authentisch aus
Lehm gebauten Tandoori-Ofen.
Zudem erzeugt Herr Shashia
aus Biomilch tiglich einen indi-
schen Frischkise, der fiinf Tage
lang in Kriutern und Gewiir-
zen mariniert wird, bevor er -
gemeinsam mit siindhaft guten
indischen Broten — auf den
Grill kommt. Und um die
ayurvedische Kochkunst auch
wirklich zelebrieren zu kénnen,
lie} Shashia aus Indien extra
einen 150 Kilo schweren Stein-
morser einfliegen, mit dem er

Gewiirzkdrnern auch noch das |
entlegenste Aroma entlockt. |
Last, not least hat der sympathi- ‘
sche Patron sich auch mit der |
heimischen Weinkultur so ver- ‘
traut gemacht, dass er durch- |

|
wegs passende Kreszenzen aus |
Spitzenrieden anbieten kann.




