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Chowpatty Beach ist ein langes Band aus feinem Sand, das sich Eis am Stiel auf indische Art: Zerstof3enes, um einen Holz-
entlang der westlichen Kiiste Mumbais erstreckt. Wenn tiber dem spief3 geformtes Eis wird in Sirup getaucht und dann
Meer langsam die Sonne verschwindet, fiillt sich der Strand. geniisslich ausgesaugt.

Die Kala-Khatta-Gola-Buden am Strand wetteifern untereinander mit grellen Auslagen und Plakaten. Kala Khatta ist ein stisdu-
erliches Getrank, das geschmacklich an Coca Cola erinnernt — allerdings mit einer Prise Salz.
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Florierendes Catering-Business

Doch Mumbeai ist nicht nur geschiftstiichtig und
multikulturell. Der Glamour Bollywoods strahlt
auf die ganze Stadt aus und schlégt sich in stei-
gender Restaurant-Dichte nieder. Hoheprieste-
rin der Gastro-Szene ist die Gesellschaftsjourna-
listin Rashmi Uday Singh. Sie kennt die besten
Adressen. Dariiber hinaus stellt sie jede zweite
Woche in ihrer Kolumne auf den Mumbai-Seiten
der »Times of India« einen neuen Hauskoch,
eine neue private Kiiche vor, die Catering-Diens-
te anbietet. Seit 17 Jahren verfolgt sie dieses Kon-
zept und hat noch lingst nicht alle portritiert.
Zu ihren Lieblingen zihlen Haresh und Anju
Idnani. Eigentlich ist Haresh Modedesigner.
Doch betritt man die Wohnung des Ehepaars im
gehobenen Viertel Shyam Niwas, st6ft man
nicht auf Stoffballen oder Zeichenbrett, sondern
auf riesige Kithlschrianke, auf Sidcke mit Reis und
anderen Rohstoffen, auf Dosen mit Gewiirzmi-
schungen, auf Halbfertigprodukte und auf Ver-
packungsmaterial. In der Kiiche der Vier-Zim-
mer-Wohnung werkeln zwei Koche und eine
Kiichenhilfe, wihrend Haresh in weiflen Socken,
Shorts und Hawaiithemd Anweisungen gibt, kos-
tet und nachwiirzt.

Mit einem tiefen Seufzer lisst Haresh sich in
einen braunen Sessel fallen. Seit sechs Uhr sei er
auf den Beinen, um die 40 Portionen fiir den
Mittagsservice vorzubereiten. Dazu kommen
noch 127 Portionen Samosas fiir eine Verlo-
bungsfeier am Abend.

Seine Frau Anju ist eine modern gekleidete Mitt-
vierzigerin, der man ansieht, dass sie nicht nur
gerne kocht, sondern auch gerne isst. Angefan-
gen hat das Catering-Bussiness 1998, als der
Sohn zur Schule ging und Anju plétzlich nichts
mehr zu tun hatte. »Da ich nichts gelernt habe,
blieb mir nichts anderes iibrig als zu kochen,
erzihlt die kleine, pausbickige Frau. Die Probe
aufs Exempel machte sie mit Snacks fiir einige
Clubs in der Umgebung. Thre Bhel Puri — jene
von Mumbais Bewohnern geliebte, stichtig ma-
chende Knabbermischung aus Knusprigem und
Weichem, Scharfem und SiifSfem auf der Grund-
lage von gepufftem Reis, frittierten Kichererbs-
enteigfiden, Kartoffel-, Tomaten- und Zwiebel-
wiirfelchen — versetzten ihre Kunden in Begeiste-
rung und motivierten Anju zu weiteren Experi-
menten. Aus den Snacks wurden ganze Gerichte,
und aus der Freizeitbeschiftigung ein neuer
Berulf fiir beide.

DER WESTEN REPORTAGE

Ein Mittagessen von Haresh und Anju besteht
stets aus drei Gerichten: Beispielsweise aus Dal,
gefiillten griinen Chilis mit Chutneys und Reis.
Ein Dessert gehort ebenfalls dazu. Jeden Tag wird
neu kombiniert. Das ganze kostet 65 Rupien pro
Mabhlzeit.

Mittagsgeschifte

In den Catering-Unternehmen und Restaurants
bliht das Straflengeschift mit den Héppchen
rund um die Geschiftshiuser. Die Budenverkiu-
fer — vom Kebab-Stand bis zur Teekiiche — haben
zur Mittagszeit alle Hiande voll zu tun. In sieden-
dem Ol brutzeln Samosas und Pakoras, Berge von
Zwiebeln werden geschilt und klein gehackt,
Zuckerrohrstangen ausgepresst und Geschirr am
Straflenrand gespiilt. Gegessen wird zumeist im
Stehen, geschubst und gestoflen von anderen
Passanten, neuen Kunden. Die Abgase tausender
Taxis mischen sich mit den Essensgeriichen und
dem Duft von Riucherstibchen, die iiber Friich-
tepyramiden abgebrannt werden. Und zumin-
dest ein Paan zur Verdauung, eine in ein Betel-
blatt eingeschlagene Mischung aus Betelnuss,
Gewiirzen und Zitronensaft, zusammen mit
einem Schwatz génnen sich auch diejenigen,
deren Essen von einem Dabbah Wallah ins Biiro
gebracht worden ist.

Vergniigungen am Strand

Unmerklich gleitet so die Mittagszeit in den
Feierabend iiber, und bevor die Sonne hinter
dem Malabar Hill versinkt, leeren sich die Stra-
Ben im Zentrum, fiillt sich der Chowpatty Beach
mit seinem feinen Sand und den vielen Snack-
Buden. Geschiftsleute lockern ihre Krawatten,
Miitter lassen ihre Kinder durch den Sand toben,
und schon wieder gruppieren sich Menschen-
trauben vor Buden, die Tiffins anbieten — Snacks
wie zum Beispiel gerdstete Maiskolben oder
Kichererbsen, gewiirzte Erdniisse oder Pani
Puris. Die kleinen hohlen Kugeln aus frittiertem
Teig, die mit zerdriickten Kartoffeln oder Kicher-
erbsen, Joghurt und scharfem Tamarinden-
Chutney oder Kreuzkiimmelwasser gefiillt wer-
den, verschwinden mit einem Bissen im Mund.
Ein junge Muslimin, das Gesicht vom schwarzen
Kopftuch eingerahmt, hilt ein Kala Kattha, ein
wissriges Eis in der Hand. Sie lacht, und die Lip-
pen leuchten rot, gefirbt vom kiinstlichen Aro-
ma der Stfligkeit.

Die Strafen Mumbais
gleichen zuweilen einer
riesigen Kiiche.
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Huhn mit Aprikosen

Jardaloo Ma Murgh — Parsenspezialitdt
(im Bild)

Zubereitungszeit: 25 Min.
Garzeit: 1 Std. 10 Min.
Pro Portion ca.: 480 kcal

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Hahnchenschenkel und 2 Hahnchenbriiste
(mit Knochen)

2 grofRe Zwiebeln

1 Stiick frischer Ingwer (3 cm)

2 Knoblauchzehen

3 Tomaten

3 EL Ghee

4 Stiicke Zimtrinde

8 Gewdirznelken

3 braune Kardamomkapseln

3-4 getrocknete Chilischoten

1/4 TL Kurkuma

11/2 TL gemahlener Kreuzkiimmel, Salz
400 ml Hithnerbriihe oder -fond

200 g getrocknete Aprikosen

2 EL gehacktes Koriandergriin

Die Hihnchenkeulen im Gelenk durchschneiden, die
Briiste lings halbieren und die Haut abziehen. Das Fleisch
kalt abspiilen und trockentupfen. Zwiebeln schilen und in
feine Streifen schneiden. Ingwer und Knoblauch schilen
und fein hacken. Die Tomaten mit heiflem Wasser tiber-
gieflen, hduten und klein wiirfeln, dabei die Stielansitze
entfernen.

Das Ghee in einem Topf oder Briter erhitzen. Darin die
Zwiebeln hellbraun diinsten, Zimtrinde, Nelken, Karda-
mom, Chilischoten, Ingwer und Knoblauch zugeben und
1-2 Min. unter Riihren braten. Die Fleischstiicke zugeben,
Kurkuma und Kreuzkiimmel dariiber stiuben und 3—

5 Min. unter Riithren rundherum leicht anbraten. Toma-
ten unterriihren, salzen, Brithe zugeben. Zugedeckt bei
schwacher Hitze 50 Min. kocheln lassen.

Inzwischen die Aprikosen mit heiflem Wasser iibergieflen
und 15 Min. ziehen lassen. Dann das Wasser abgiefSen
und die Aprikosen zum Fleisch geben. Weitere 20 Min.
bei schwacher Hitze zugedeckt kochen lassen. Das Korian-
dergriin tiber das fertige Gericht streuen. Mit warmen
Chapatis (s. Seite 40) oder Reis servieren.

Lamm mit
ganzen Gewiirzen

Khade Masale Ka Maas — aus Rajasthan

Zubereitungszeit: 20 Min.
Garzeit: 1 Std. 20 Min.
Pro Portion ca.: 545 kcal

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kg Lammhaxen (vom Metzger in je 2-3 Stiicke
teilen lassen)

3 Zwiebeln, 4 Knoblauchzehen
1 Stiick frischer Ingwer (3 c¢cm)
3 Tomaten

1/4 TL schwarze Pfefferkdrner
6 EL Ol

3 Stiicke Zimtrinde

4 griine Kardamomkapseln

2 braune Kardamomkapseln

6 Gewdirznelken

2 Lorbeerblatter

3—-4 getrocknete Chilischoten
1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL gemahlener Koriander
1/4 TL Kurkuma

150 g Joghurt, Salz

Die Lammbhaxen kalt abspiilen und trockentupfen. Die
Zwiebeln schilen und in feine Streifen schneiden. Knob-
lauch und Ingwer schilen und fein hacken. Die Tomaten
waschen und klein wiirfeln, dabei die Stielansitze entfer-
nen. Die Pfefferkorner grob zerstof3en.

Das Ol in einem Topf oder Briter erhitzen. Darin die
Zwiebeln glasig diinsten. Zimtrinde, Kardamom, Nelken,
Lorbeerblitter, Chilischoten und Pfefferkorner dazugeben
und unter Rithren 2—3 Min. braten. Das Fleisch, Knob-
lauch und Ingwer dazugeben, Kreuzkiimmel, Koriander
und Kurkuma dariiber streuen und 1 Min. anbraten. Jo-
ghurt und Tomaten unterrithren und salzen. Zugedeckt
bei schwacher Hitze 1 Std. 20 Min. schmoren, dabei ab
und zu etwas Wasser angieflen; die Sauce sollte bei Gar-
zeitende samig eingekocht sein. Mit Naan (s. Seite 39)
oder Chapatis (s. Seite 40) servieren.
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W irze brachten die indischen Hauskéche in die
Topfe ihrer britischen Herrschaften, wenn beim
Jalfraizi die Reste des Roastbeefs einfach indisch

aufbereitet wurden.




Jalfraizi

Jhal Feeraz — anglo-indische Spezialitat

Zubereitungszeit: 25 Min.
Pro Portion ca.: 240 kcal

Flir 4 Personen:

500 g gegarte Bratenreste von Rind oder Lamm
3 Zwiebeln

2 Tomaten

3-4 griine Chilischoten

3 ELOL

je 1/4 TL braune Senfkérner und Kreuz-
kiimmelsamen

je 1/4 TL gemahlener Kreuzkiimmel, Koriander
und Kurkuma

1 EL Worcestersauce

Salz, schwarzer Pfeffer

Das Fleisch in schmale Streifen schneiden, wie fiir
Geschnetzeltes. Die Zwiebeln schilen, halbieren und in
feine Streifen schneiden. Die Tomaten waschen und vier-
teln, dabei die Stielansitze entfernen. Die Chilischoten
aufschlitzen, Samen entfernen und Schoten lings in
schmale Streifen schneiden.

Das Ol in einer Pfanne oder im Wok erhitzen, darin die
Senfkorner und Kreuzkiimmelsamen 30 Sek. unter Riih-
ren braten, bis sie zu knistern beginnen. Die Zwiebeln und
die Chilis dazugeben und unter Riihren braten, bis die
Zwiebeln hellbraun sind.

Das Fleisch, die gemahlenen Gewiirze, die Worcestersauce
und die Tomaten unterriihren, salzen und pfeffern und
bei mittlerer Hitze weitere 3—5 Min. unter Riihren braten,
bis das Fleisch heif$ ist. Mit Reis servieren.

Mulligatawny

Hiithnersuppe — anglo-indische Spezialitat

Zubereitungszeit: 25 Min.
Garzeit: 50 Min.
Pro Portion ca.: 375 kcal

Fiir 4 Personen:

300 g Hihnchenbrustfilet

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Stiick frischer Ingwer (3 c¢cm)

2 Méhren

2 Tomaten

3 EL Ghee

je 1/2 TL Chilipulver, Kurkuma, gemahlener Korian-
der und Kreuzkiimmel sowie Garam Masala
600 ml Hithnerfond (Glas)

Salz, schwarzer Pfeffer

100 ml Kokosmilch (Dose)

3 EL Mandelbldttchen

100 g gegarter Basmati-Reis (nach Belieben)
1-2 EL Zitronensaft

2 EL gehacktes Koriandergriin

Das Hihnchenfleisch in kleine Wiirfel von 1 cm schnei-
den. Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.
Den Ingwer schilen und fein hacken. Die Méhren
waschen, schilen und in moglichst kleine Wiirfel schnei-
den. Die Tomaten heif iberbriihen, hiuten und ohne
Stielansitze fein wiirfeln.

Das Ghee in einem Topf erhitzen, darin die Méhren und
die Zwiebeln unter Rithren 3 Min. andiinsten. Hihnchen-
fleisch, Knoblauch und Ingwer zugeben, mit den gemahle-
nen Gewtirzen bestiuben und unter Rithren 30 Sek.
weiterbraten. Hithnerfond angief8en, Tomaten dazugeben,
salzen und pfeffern. Die Suppe bei schwacher Hitze zuge-
deckt 45 Min. kécheln lassen.

Die Kokosmilch zugieBen und weitere 5 Min. kicheln las-
sen. Mandelblittchen in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Den Reis nach Belieben in die fertige Suppe geben, kurz
warm werden lassen. Suppe auf Teller verteilen, mit Zitro-
nensaft betrdufeln und mit Koriandergriin und Mandel-
blittchen bestreuen. Wer will, kann den Reis auch
getrennt kochen und zur Suppe servieren.
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Durstloscher auf Indisch

In Livrée serviert der Ober des Oberoi Grand
Hotels auf der Sonnenterasse Tee — der blendend
weifle Kolonialbau im Hintergrund liefert die
perfekte Kulisse. High Tea in hochster Perfek-
tion: Aus silbernen Kiannchen fliefit der damp-
fende Tee in feines Porzellan, dazu werden stil-
echt Gurkensandwich und Cake gereicht.

Doch was hier im Herzen von Kalkutta so very
british wirkt, ist fir Indien eher untypisch. Erst
die Englidnder brachten die Teepflanzen aus Chi-
na nach Indien. Ceylon, das heutige Sri Lanka,
Darjeeling und Assam an den Stidhingen des
Himalaya wurden schnell zu Anbaugebieten
weltberithmter Spitzentees.

Allerdings machen diese Sorten, deren Ernte fast
vollstindig exportiert wird, nur einen Bruchteil
der Gesamproduktion Indiens aus. Die fir den
indischen Markt bestimmte Massenproduktion
wird andernorts angebaut, z. B. im siidindischen
Grenzland zwischen den Bundesstaaten Kerala
und Tamil Nadu.

Die Reise nach Munnar fithrt in engen Serpenti-
nen auf 1600 m hinauf, ins Hinterland der Car-
damom Hills. Wie von einem eigenwilligen fran-
zosischen Landschaftsgirtner angelegt schlingen
sich die hellgriinen Teebuschhecken in gestreck-
ten Wellenlinien um die Hiigel. In ihnen arbeiten
vereinzelte Gruppen von Pfliickerinnen, dicke
Plastikplanen um Bauch und Oberkérper gewi-
ckelt, die vor den spitzen Trieben der Teebiische
schiitzen sollen. Die Plantagen gehdren dem
Tata-Konzern. Nicht nur in Indiens Automobil-
und Stahlindustrie ist er fithrend; er ist weltweit
der zweitgrofite Teeproduzent iiberhaupt — und
ein grofSer Teil des Ertrags stammt aus diesen
Hiigeln im Stiden des Landes.

Geerntet wird der Tee nach wie vor von Hand.
Innerhalb der Produktionsstitten lduft dann so
gut wie alles maschinell: Die frisch gepfliickten
Blitter werden auf langen Trockenbahnen ausge-
legt und fiir die Héckselmaschine vorbereitet;
der Kontakt mit Sauerstoff bewirkt bereits die
erste Fermentierung. Der Hicksler zerreifdt die

Teebldtter in Stiickchen. Sie werden gesiebt,
bevor sie in eine Fermentiermaschine gelangen.
Durch Zufuhr kalter feuchter Luft oxidieren sie
dort weiter und erhalten dabei ihre dunkle Farbe
und den charakteristischen Teegeruch. Anschlie-
Bend werden sie bei Hitze getrocknet und zu
unterschiedlich feinem Teepulver zerrieben. Kein
edler Tee fiir Connaisseurs, sondern Verschnitt,
der zum einen in Aufgussbeuteln ins Ausland
wandert oder im Land bleibt.

Zuriick nach Kalkutta. Es wird dunkel, und in
der ersten winterlichen Kiihle zieht der fiir
Indiens Stddte typische Geruch von Holzfeuern
gene Ruf des Teeverkiufers klingt verheifSungs-
voll nach Warme und Erfrischung. Auf dem hell-
blau gestrichenen Bretterwagen brodelt bereits
der Teetopf auf einem Gaskocher. Der eifrige
Chai-Wallah schiittet Milch in den Topf, rithrt
heftig in der hellbraunen Fliissigkeit, die dann
durch ein Sieb in eine zerbeulte Teekanne gegos-
sen wird und anschliefend in hohem Strahl
schiumend in kleinen Tonschilchen landet.
Heif3, siifd und etwas pfeffrig schmeckt der Chai
— das typischste Getrank Indiens. Tee, nicht wie
die englischen Besatzer ihn zu trinken pflegten,
sondern dem Geschmack und der Tradition des
Landes entsprechend uminterpretiert. Fir Chai
bedarf es keiner hochwertigen Sorten, sondern
Tee, der stark und kriftig sein muss, um den
Gewiirzen standzuhalten, mit denen er aufge-
kocht wird. Ja, er wird gekocht, nicht etwa auf-
gebriitht — mit Wasser und fast derselben Menge
Milch, viel Hitze und natiirlich den Gewiirzen.
Diese konnen der Jahreszeit entsprechend variie-
ren: frischer Ingwer oder Pfeffer im Winter, um
Korper und Seele zu wirmen, ansonsten Zimt,
Kardamom oder Nelken. Und viel Jaggery, damit
der Chai stfl schmeckt. So wird er an jeder Stra-
Benecke verkauft, zu jeder Tages- und manchmal
auch Nachtzeit und ist mit einem Preis von
2 Rupien fiir jedermann erschwinglich — ein
richtiges Volksgetrink.

Wie in alten Kolonialzei-
ten: Tea-Time im Oberoi
Hotel in Kalkutta.
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Im hohen Bogen rinnt siiler Chai aus den Kesseln der fliegenden
Teeverkdufer in die Glaser. Auf rostigen Eisenwaagen leuchten
Kurkuma und Chilischoten. Garkiichen verstromen verfithrerischen
Duft und Fahrradrikschas bahnen sich klingelnd den Weg. So bunt
und vielfiltig wie Land und Leute sind auch die
kulinarischen Geniisse Indiens.

Uber 150 authentische, klassische und neu entdeckte Rezepte lassen
Sie diese Vielfalt erleben: die herrschaftliche Mughlai-Kiiche des
Nordens, Streetfood in der Metropole Mumbai, die
bengalische Kiiche mit frischem Gemiise und SiiBwasserfischen und
die Gewiirzkiiche des Siidens. Spannende Foto-Reportagen berichten
iiber die traditionellen Tandoor-Ofen, das Fest der Géttin Durga,
kostbar mit Silberblittern verzierte Sufligkeiten und vieles mehr.
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