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Indiens wiirzige Kiiche

Andere Lander, andere Sitten und andere Essgewohnheiten. Wie schmeckt Indien? Ein Kinofilm war der
willkommene Anlass, um sich in Linz auf eine geruchs- und geschmacksintensive Spurensuche zu begeben.

ochen und Kinofilme
sind beides Ausdrucks-
formen der Kunst. Und
nichtnur das. Ob vor der
Leinwand oder im Restaurant ver-
mogen sie uns in fremde Kulturen
zu entfithren ohne ein Flugzeugbe-
steigen zu miissen. Wird dariiber
hinaus das eine mit dem anderen
quasi in einen Topf geworfen und
vermengt, dann ist das Ergebnis
mitunter eines, das erstaunt.
Avtar Shashia tut das gerade - stau-
nen. Seit 14 Jahren betreibt der 42-

jahrige Inder das Bombay Palace in
Linz, eine der besten Adressen fiir
indisches Essen im Land. Seit 14
Jahren werden in seinem Restau-
rant etwa Fladenbrot und Fleischin
einem ganz speziellen, aus Indien
mitgebrachten Ofen - dem Tan-
door - zubereitet. Bisher hat sich
kaum jemand dafiir interessiert,
doch seit einigen Wochen wollen
seine Géaste zuhauf einen Blick auf
diesen Ofen werfen.

Ausloser dieses plotzlich erwach-
ten Interesses ist ein Kinofilm, Las-

se Hallstroms ,Madame Mallory
und der Duft von Curry*“. Eine maér-
chenhafte Erzédhlung tiber eine in-
dische Familie, die ausgerechnet in
der Provence und ausgerechnet ne-
ben einem Sternerestaurant mit ih-
rem ,Maison Mumbai“ FuR fassen
will. Ein Film, der zwei Kulturen auf-
einander prallen ldsst und der vor
allem durch die Inszenierung sei-
ner Speisen besticht, die so schon
sind, dass man sie beinahe riechen
kann. Vielen Kinobesuchern ist der
optische Genuss offenbar jedoch

zu wenig. Sie wollen den Duft von
Curry auch riechen und vor allem
schmecken. Den Restaurantbesit-
zer in der Linzer Goethestrale je-
denfalls freut’s, denn: ,Viele mei-
ner Gaste kommen derzeit wegen
dem Film“, sagt er. Mehrmals tag-
lich werde er darauf angesprochen.
Der Tandoor, der Ofen, istiibrigens
nicht die einzige Gemeinsamkeit
zum filmischen Pendant. Auch sein
Lokal ist ein Familienbetrieb, die
Gewiirze sind allesamt aus der al-
ten Heimat importiert bis hin zur

Kurkuma, die Shashias Mutter
selbst zubereitet und nach Linz
schickt.
Grund genug, sich mit der indi-
schen Kiiche zu beschéftigen und
sich auf die Spur des Currys zu be-
geben. Restaurantbesitzer Avtar
Shashia hat uns Einblick gewahrtin
die Welt der Gewliirze und auch in
die Ess- und Kochkultur seiner al-
ten Heimat Indien, in der Ge-
schmack und Zeit untrennbar mit-
einander verbunden sind.

»Seiten 2 und 3
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Herr Shashia und
der Duft von Indien

Essen weckt Erinnerungen, heifét es im Kinofilm ,Madame Mallory
und der Duft von Curry“. Avtar Shashia lasst seine Erinnerung an
Indien Tag fir Tag aufs Neue auferstehen. Von Roswitha Fitzinger

n der einen Pfanne das But-
ter-Chicken, die Sauce leuch-
tet cremig orange. In einer
anderen blubbert das Lamm-
curry mit Cashewntissen vor sich
hin. Uber all dem ein Hauch von ...7
Nur schwer lasst sich der Geruch
festmachen. Selbst Avtar Shashia
scheitert beim Versuch, ihn genau
zu definieren, obwohl er ihn stian-
dig umweht und einhiillt - von Kin-
destagen an. Es ist der Duft seiner
Heimat Indien, der alten Heimat.
Die liegt in Chandigarh, einer
Stadt im Bundesstaat Punjab in In-
diens Nordwesten. Seit mehr als
zwei Jahrzehnten wohnt der 42-
Jahrige in Oberdsterreich, lebt
nicht nur in Linz, sondern ist hier
langst zu Hause, wie er betont. ,,Ja,
ja“, so der dreifache Familienvater
und zitiert den Spruch, den jeder
kennt: ,In Linz beginnt’'s. Das
stimmt auch fiir mich®, und er er-
zahlt wie hier alles begonnen hat
mit seinem Restaurant, dem Bom-
bay Palace. Von den schwierigen
Umbauarbeiten und dem Eroff-
nungstermin, der mehrmals ver-
schoben werden musste. ,Aber am
3. Dezember 2000 waren wir so
weit und gleich am ersten Abend
ausverkauft.” Etwas, das das Bom-
bay Palace vom ,Maison Mumbai“
unterscheidet - jenem Lokal im Ki-
nofilm ,Madame Mallory und der
Duftvon Curry*, der die Geschichte
einer indischen Familie erzahlt, die
ausgerechnet in der Provence ein
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So viele meiner
Gaste kommen
jetzt wegen
dem Film — und
alle fragen sie
nach dem
Ofen.”

I Avtar Shashia, Besitzer des
Royal Bombay Palace in Linz

indisches Restaurant eréffnet und
die anfangs nur mit allerhand
Tricks die Géaste in ihr Lokal locken
kann.

Nein, er habe den Film nicht ge-
sehen, sagt Avtar Shashia: ,Aber
ich muss ihn unbedingt noch an-
schauen.” Schon alleine deswegen,
weil der Film derzeit die Gaste zahl-
reich auch in sein Restaurant kom-
men lasst. Mehrmals taglich werde
er auf den Film angesprochen,
yund alle wolln’s den Ofen sehen®,
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Sarabjeet und Avtar Shashia mit ihrer jlingsten Tochter Yasma
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sagt der 42-Jahrige und lacht. Dem
Wunsch der Gaste wird natiirlich
entsprochen, auch wenn es in der
Kiiche dann manchmal ganz schén
eng wird.

Abgesehen von den Anfingen
liegen jedoch zwischen filmischer
Fiktion und der Wirklichkeit keine
Welten. Im Gegenteil. Denn auch
Avtar Shashia hat einen Tandoor,
einen fiir seine Heimat so typi-
schen Lehmofen. ,Wir haben ihn
im Flieger mit genommen*, sagt er
und nimmt sogar an, Osterreich-
weit der einzige mit einem derarti-
gen Original zu sein. Der 42-Jdhrige
schwort auf den einzigartigen Ge-
schmack, den darin zubereitete
Speisen bekommen, hervorgeru-
fen durch die Holzkohle und die
groRe Hitze. 300 Grad heil ist esim
Inneren der runden Offnung. Um
die Temperatur zu halten, wird der
Tandoor den ganzen Tag beheizt.
Es braucht einen eigenen Koch, der
mit dem Ofen umgehen kann. Vijay
Kumar ist einer von dreien, die das
konnen.

Der vorbereitete Fladenteig wird
ausgerollt, auf ein halbrundes Kis-
sen gelegt und blitzschnell auf die
Innenseite des Ofens gedriickt -
nur wenige Zentimeter tiber den
glithenden Kohlen. Mit einer diin-
nen Eisenstange driickt Kumar den
Teig immer wieder an die Innensei-
te des Ofens bis er sich 16st. Keine
20 Sekunden sind vergangen und
mit geschickten Handbewegungen
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findet das fertige Fladenbrot wie-
der seinen Weg aus dem heilken In-
neren ohne auf den glilhenden
Kohlen zu landen. Das ,Nan“ ist
fertig, bereit fiir die ersten Gaste,
die jetzt kurz nach 17.30 Uhr im
Restaurant Platz genommen ha-
ben. Doch Stopp! Auch wenn das
Credo des Bombay-Palace lautet
LAtithi Devo Bhava“ (Ein Gast ist
wie ein Gott), ,das erste Brot des
Tages geht nicht raus, das geben
wir Gott. Das ist ganz wichtig”, sagt
Shashia. Da wird auch Ausnahme
gemacht. Im schmalen Gang zur
Kiiche ist ein kleiner Altar aufge-
baut. Ein kleines Teelicht brennt.
Auch die Opfergabe findet hier ih-
ren Platz.

Gewiirze aus der alten Heimat

Indisch essen, das bedeutet viel Ge-
miise, Kdise, aber auch Fisch,
Lamm, Gefliigel gibt es, nie aber
Rind- und Schweinefleisch. Das hat
religiose Griinde. Und schlieRlich
ist da noch das Wichtigste: die Ge-
wiirze - Kurkuma, Koriander, Ing-
wer, Knoblauch, Bockshornklee,
Kreuzkimmel, schwarze Senfkor-
ner, Zimtrinde, Kardamom, Nel-
ken, Lorbeerblatter, Liebstockelsa-
men... Mit 25 unterschiedlichen Ge-
wiirzen wird im Bombay Palace ge-
kocht. Allesamt aus Shashias alter
Heimat importiert. ,Der Kurkuma
ist selbst gemacht von meiner
Mama in Indien.“

Doch bei den Shashias zu Hause
haben die Gewiirze noch eine an-
dere Funktion: Ehefrau Sarabjeet
ist Expertin, wenn es um ihre Heil-
kraft geht. Fiir Husten mische sie
Liebstockelsamen, schwarzes Salz
und Wasser, sagt sie. Bockshorn-
klee beschleunige die Wundhei-
lung. Ein Glas Wasser vermischt
mit Kurkuma ist bei den Shashias
jeden Morgen Pflicht - auch fiir die
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Die richtige Mischung macht’s: In der Kiiche des Bombay-Palace von Avtar Shashia wird mit 25 unterschiedlichen Gewiirzen gekocht.

Kinder. Das beugt Krankheiten vor.
Ob das schmeckt? ,Nein, aber es
hilft.” So ganz freiwillig geht das ei-
genwillige Getrdnk bei den drei
Tochtern freilich nicht runter, wie
auf Nachfragen zu erfahren ist.

Zeit ist Geschmack

Zurtick zum Kulinarischen: Wer in-
disch kocht und indisch isst, solle
vor allem eines mitbringen: genii-
gend Zeit - und Hunger. ,,In Indien
wird viel gefeiert und da ist immer
auchviel Essen dabei.“ Nicht nur zu
den zwei Hauptmahlzeiten mittags
und abends, auch das Friithstiick ist
bereits warm - meist ein Fladen-
brot gefiillt mit Linsen oder Kartof-
felnmitKése. ,Es gibt es kein kaltes
Essen, selbst bei der groRten Hitze
wird warm gegessen®, sagt Shas-
hia.

Aber nicht nur das Essen, auch
das Kochen nimmt enorm viel Zeit
in Anspruch - ,es dauert ewig und
ist viel schwieriger als Osterrei-
chisch zu kochen.” Ist das Mittag-
essen schlieRlich verzehrt, sitze
man noch zusammen und ,die
Frauen beginnen schon mit Knob-
lauch schilen und Gemiise putzen
fiir das Abendessen.” Auch fir die
Zubereitung gilt: Zeit ist alles. Da-
mit die Gewiirz-Mischungen ihren
ganzen Geschmack entfalten kon-
nen, muissten die Gerichte langsam
zubereitet werden. ,Natirlich
kann man es auch schnell machen,
aber es schmeckt nicht so gut”,
sagt Sarabjeet Shashia. Sie ist es,
die zuhause kocht, aber auch im
Restaurant aushilft, die Buchhal-
tung macht.

Im Bombay Palace sind inzwi-
schen nur noch wenige Tische frei.
Ob auch heute wieder jemand nach
dem Ofen fragen wird? ,Ja"“, sagt
Avtar Shashia und lacht: ,,ganz si-
cher.”
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Das Fladenbrot (Nan) wird im Original-Tandoor-Ofen zubereitet.
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Das erste Brot des Tages gehort Gott.

In Indien gibt es so
viele Curry-Mischungen
wie Koche

Gewiirzmischung und Gericht mit Sofie

as dem Osterreicher
‘ ;‘ ; sein Schnitzel ist dem
Inder, Malaien und

Thaildnder sein Curry. Seit
schatzungsweise 5000 Jahren
ist es ein wichtiger Bestandteil
der asiatischen Esskultur. Als
die EngldnderIndienim 17. Jahr-
hundert kolonialisierten, waren
sie fasziniert von der vielfalti-
gen Verwendung von Gewiirzen.
Um zu Hause nicht darauf ver-
zichten zu miissen, ,,er-

fanden*“ sie das Cur-

ry-Pulver. In In-

dien gibt es so
viele Curry-Mi-
schungen wie
Koche, sagt
man.

Curry: Der
Begriff ,Curry”
bezieht sich auf
das  siidindische
Wort kaikaari oder
kaari und bedeutet Sofie
oder Gericht mit Soffe. Grund-
satzlich ist ein Curry eine Art
Eintopfgericht, das aus einer
cremigen und mit vielen Gewtir-
zen versehenen SoRe besteht, je
nach Geschmack mehr oder we-
niger scharf ist und zusammen
mit Fleisch, Gefliigel, Fisch oder
Gemiise serviert wird. Dazu isst
man Reis oder in der indischen
Version verschiedene Arten von
Fladenbrot (Nan, Roti, Chapati
oder Puri).

Authentisches Curry ist zeit-
aufwendig und schwierig herzu-
stellen. Die Kunst besteht darin,
zu wissen, welche Gewtirze in
welchem Verhaltnis man mitei-
nander mischt.

Curry-Pulver: Die Grundzuta-
ten sind Kurkuma (Gelbwurz),
Kreuzkiimmelsamen, Korian-
der, Senfkorner, Kardamom,
Zimt, schwarzer Pfeffer, Lor-
beerblatt und rote Chilis. In In-
dien, Malaysien, Thailand und
Sri Lanka wird das Currypulver
haufig auch direkt vor dem Es-
sen frisch zubereitet und selber
gemischt, die Rezepte werden
von Generation zu Generation
weitergegeben. Im Gegensatz
dazu enthdlt das Fertigprodukt
meist einen hohen Anteil von
Kurkumabzw. ist den jeweiligen
Landesgeschmaéackern ange-

passt. Scharfe Mischungen tra-
gen den Namen Madras, be-
nannt nach einer indischen
Landschaft, die genau fir diese
scharfen Curry-Mischungen be-
kannt ist.

Garam Masalaist eine speziel-
le, und die in unseren Breiten be-
kannteste, indische Gewtirzmi-
schung: Sie enthélt gemahlenen
Zimt, Koriander, schwarzen

Pfeffer, Kreuzkiimmel, Kar-
damom, Nelken und

Muskat. Sie wird

dem Gericht
meist erst am

Ende zuge-

fiigt. Es soll
mehr als 100
verschiede-

nen Masalas

(Mischun-

gen) geben. Ein
Masala kann aus
bis zu 30 verschie-
denen Gewiirzen be-
stehen.

Currypasten werden vor allem
bei der Zubereitung von Thai-
Currys verwendet.

Besan: ein hellgelbes Mehl aus
gemahlenen Kichererbsen, wird
meist zum Binden von Curry-
saucen beniitzt.

Ghee: Butterschmalz

Tandoor: ein zylindrischer
Ofen, der aus Nordindien (Pun-
jab) stammt. Die Speisen werden
uber einem Holzkohlefeuer zu-
bereitet. Der Ofen kann bis zu
480 Grad heiR werden.

Thai-Currys sind weniger
scharf als indische und schme-
cken auch sonst deutlich an-
ders. Charakteristische Zutaten
sind Chilis, Kokosmilch, Zitro-
nenblatter und Zitronengras so-
wie Garnelenpaste (Terasi) und
Tamarindenmark. Thai-Curry-
pasten sind griin, gelb oder rot,
abhdngig von den verarbeiteten
Chilischoten.

Malaiische Currys: so multi-
ethnisch das Land, so vielfaltig
die Curry-Gerichte. Ein typi-
sches malaiisches Curry enthalt
Kurkuma, Kokosnussmilch,
Zwiebel, Ingwer, Garnelen-Pas-
te, Chilis, Knoblauch und Tama-
rinde. Lamm, Huhn und
Shrimps bis zu diversen Gemii-
sesorten werden als Curry zube-
reitet.

1LAMMCURRY (VON AVTAR SHASHIA)

Zutaten: (fiir 6 Personen)

1 kg Lammfleisch und -knochen
7 Knoblauchzehen gerieben

3 Zwiebeln zerkleinert

5 EL Ghee, Butterschmalz oder
Rapsol

3 EL Lamm Meet Masala

1 EL Koriander

2-3 Chilischoten

7-8 Stk griinen Kardamom

3-4 Nelken

1 Zimtrinde

4-5 Curryblatter

200 g frischer Ingwer gerieben
4 EL Ingwer und Knoblauchpaste
50 g frischer Koriander

Zubereitung

Lammfleisch in kleine Stiicke
schneiden, mit Ingwer, Knob-
lauchpaste, Salz und Rapsol gut

vermischen und ca. sechs Stun-
den marinieren. Rapsal in einem
Topf erhitzen, Chilischoten, Nel-
ken, Zimtrinde, griinen Karda-
mom dazugeben und 3-4 Minu-
ten verrihren. Zerkleinerte Zwie-
beln, Ingwer und Knoblauch da-
zugeben und ca. 10 Minuten gut
umrihren. Koriander und Curry-
blatter dazugeben. Lammfleisch
mit Lammknochen in den Topf
geben und 10 Minuten bei mittle-
rer Hitze umriihren und bei Be-
darf 250 ml Wasser hinzufligen.
Gelegentlich umrihren und unter
Zugabe von ca. 1/2 Liter Wasser
1 Stunde lang kdcheln lassen. Da-
nach Meet Masala zugeben und
Topf von der heilRen Platte neh-
men. Mit frischem Koriander und
Basmati-Reis servieren.




