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WAS
ST
CURRY?

Von Melanie Bieri

Curry zum Friihstiick, zum Mittag-, zum Abend-
essen, Curry zum Tee, Curry im Joghurt, in der Ome-
lette, in der Siifispeise Puri, Blumenkohl, Aubergines,
Fisch und Fleisch mit Curry gewlirzt, auch die
schwimmend gebackenen Bananen, eine bittere Ab-
art unserer Bananen. Einzig Reis, Iggli-Reismehlpud-
ding und Dhal — ein Linsenmus — werden gewiirzlos,
das heifft mit einer separaten Currysauce, aufgetischt.

Curry ist das Alpha und Omega der indischen Kii-
che. Curry ist selbstherrlich und allgewaltig. Curry
fordert den abseits der Heerstralle reisenden Auslidn-
der heraus, stellt seine Expedition in Frage, wenn er
damit nicht fertig wird.

Curry sei der Widerstandskraft der Soldaten nicht
zutréglich, stellten in Indien Militdrsachverstidndige
fest. Die Armeekdche fiigen seither der Wehrmanns-
kost nur noch homoopathische Currydosen bei.

Currymischen ist eine Wissenschaft, die man den
Europédern nicht zutraut. Curryrezepte hiitet die In-
derin wie ein Barman seine Cocktailgeheimnisse.
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Was ist nun eigentlich Curry? Das Wort stammt
aus dem Tamilischen, einer dravidischen, siidindi-
schen Sprache. Weil die Inderin alle Speisen mit
Curry wiirzt, nennt sie die Gerichte selbst so und
tragt also zum Mittag- oder Abendessen zwei oder
drei Currys auf, sei es nun Fleisch, Fisch, Gemiise.

In die Kunst des Currymischens wurde ich nicht
eingeweiht. Das gelingt hochstens mit Indern ver-
heirateten Europderinnen. Aber was Curry wirklich
ist, konnte ich erfahren.

Schon wahrend meiner ersten Indientage sah ich
in den Geschiften, die wie unsere Kioske keine Fen-
ster haben, auf Schriggestellen farbige Pulver: dun-
kelrot, gelb, braun, grau und noch in einer Menge
Zwischentonen leuchteten sie mir entgegen. Das seien
die verschiedenen Currygewiirze. Das senffarbige
Currygewiirz, das man in Europa bekomme, sei eine
Standardmischung; findige Koche hétten sie auspro-
biert und fiir den Gaumen der Weiflen ertréglich ge-
funden.

Chilly (Pfefferschote), Koriander, Kardamom, Ing-
wer, Haldi (Gelbwurz), Safran heiflen einige dieser
Pulver. Die Inderin kauft sie alle einzeln. Bei knap-
pem Haushaltbudget geht die Hausfrau sparsam um
mit Chilly, Kardamom und Koriander, dafiir mischt
sie mehr Senf und Pfeffer unter den Haldi, der die
Gewlirze bindet. Hausfrauen, die etwas auf sich hal-
ten, kaufen die Gewlirze in Naturform. Den Hilfs-
kochen, Tochtern, Schwiegertdchtern obliegt es im
indischen Haushalt, Schoten, Kérner und Wurzeln zu
Pulver zu zerstofen.

Curry unterscheidet sich auch nach Gegenden. In
Stidindien und Ceylon fiigt man Zimt bei und ser-
viert Pfefferwasser dazu, so wie wir unsere Bouillon
auftischen! Siidinder und Bengalen essen zu jeder
Mahlzeit Reis. Sie kochen ihn in Kokosmilch und
bringen ihn mit einer Currysauce auf den Tisch. Mit
den Fingern mischen sie die Currysauce unter den
vollig geschmacklosen Reis und fiihren ihn, zu Kii-
gelchen geformt, zum Munde. Die Nordinder leben

von Tschappatties, einem aus Weizen hergestellten
Fladenbrot. Sie falten das Brot und tunken es in die
scharfe Currysauce, der oft noch Hackfleisch beige-
mischt ist. Dazu steht in Nordindien Dhal tdglich
auf dem Speisezettel. — Die bei uns als typisch in-
disch angepriesene Chicken-Curry habe ich in Indien
selten gegessen.

Kann die Hausfrau hierzulande aus all dieser Weis-
heit mehr als theoretischen Nutzen ziehen? Korian-
der, Kardamom, Ingwer, Paprika kann man wohl in
jedem Reformhaus einzeln kaufen, leider aber ist
Haldi-Gelbwurz, der die Gewlirze bindet, nur in weni-
gen Spezialliden zu finden. Auflerdem miifite die
Kunst des Mischens tdglich geiibt werden. Selbst die
Engldnderin, die mit sturer Regelmifigkeit am Mon-
tag die Reste der sonntdglichen Hammelkeule als
Currygericht auf den Tisch bringt, hilt sich an die
Standardmischung.

0O
co)

Kochinnen und Amateurkéche mit analytischer
Neigung mdochten wohl gerne wissen, wie die vielen
Currygewiirze im Naturzustande aussehen, was da-
von verwertet wird und woher sie kommen.

Die meisten Currygewiirze wachsen in Indien und
Ceylon. Eines der teuersten, der

KARDAMOM gedeiht besonders gut in den Berg-
wildern der Malabarkiiste, dem heutigen Kerala. Der
Waiirzstoff steckt in den Samenkdrnchen der Frucht-

kapsel.

KORIANDER ist ein weilblithendes Kraut; als Ge-
wiirz werden die Samenkorner verwendet, die frisch
gemahlen kostlich duften.

CHILLY, der rote Paprika, wird in Indien und Cey-
lon in Girten und Gemiisefeldern angepflanzt. Die
Stauden werden etwa meterhoch. Die roten Schoten




kann man heute auch bei uns kaufen. Chilly schmeckt
hollisch scharf und gibt dem Currygemisch den pi-
kanten Geschimack.

INGWER ist eine schilfartige hohe Staude; das Ge-
wiirz gewinnt man aus dem Wurzelstock.

MUSKAT wichst auf sehr hohen Bdumen. Man ver-
wendet nicht nur die Nufi, die duflerlich einer Kasta-
nie dhnlich sieht, sondern auch den Samen der Bliite.

ZIMT gewinnt man aus der Bastrinde, der inneren
Rinde des Zimtbaumes. Ceylon liefert den besten
Zimt der Welt.

Im paradiesischen botanischen Garten von Pera-
deniya auf Ceylon kann sich jeder Orientreisende die
verschiedenen Gewiirze im Wachstumsstadium anse-
hen, jene Gewlirze, die schon vor Jahrhunderten den
Weg nach Indien erstrebenswert und erfolgverheis-
send machten.

Co)

Zum Schlufl schreibe ich hier ein

INDISCHES CURRY-SCHAF- ODER KALB-
FLEISCHGERICHT auf. Es stammt von einer Be-
kannten von mir, die seit iiber dreiflig Jahren mit
einem Inder verheiratet ist.

Zutaten: Ein halber Liffel Chilly (roter Paprika),
ein gehdufter Tee-Loffel Koriander, ein halber Loffel
Ingwer, ein flacher Tee-Loffel Haldi (Gelbwurz),
eine Knoblauchzehe, Zwiebeln, ein Achtelpfund Ghee
(eingesottene Butter) oder Kokosnuf6l, ein Pfund
Kalb- oder Schaffleisch.

Zubereitung: Die zerstofenen Gewiirze mit Was-
ser zu einem dicken Brei anriihren, das Fett heif§
machen, die geschnittenen Zwiebeln darin hellbraun
rosten, sie aus dem Fett nehmen, den Currybrei mit
einer zerstofenen Knoblauchzehe ins heifle Fett ge-
ben und stidndig rithren bis die Masse keinen rohen
Geruch mehr hat (etwa fiinf Minuten). Nun das in
Stiicke geschnittene Fleisch beigeben und unter stin-
digem Riihren anbraten, die Zwiebeln beigeben und
mit Knoblauchwasser abloschen. Salz kommt dazu
nach Geschmack - fiir einen Europier-Gaumen diirf-
te es sich eriibrigen! Das Fleisch wird gekocht bis
es weich ist. In Indien rechnet man mit einer Koch-
zeit von zwei Stunden!
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Empfehlenswerte Bildungsstatten

+PRASURA" AROSA

Erholung und Ferien
fiir Kinder und Jugendliche

Frau Dr. R. Lichtenhahn, Tel. (081) 31413
Anerkannt vom Bundesamt fiir Sozialversicherung
Arzt: Dr. med. H. Herwig
Ausfihrliche Prospekte durch die Leiterin

/

Im Winter gesund

bleiben ist viel leichter, wenn man oft mit Trybol
Kriuter-Mundwasser gurgelt, weil die Heilkrauter-
sifte den Hals widerstandsfihiger machen gegen An-

steckung.
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FORTUS zur Belebung
und Erneuerung der
Sexualkraft

Bel Sexualschwiiche, Lei-
stungsschwund und Man-
gel an Temperament ist
eine KUR mit den For-
tus-Perlen 2zu empfeh-
len. FORTUS bekimpft
Schwiche und Gefiihls-
kilte, regt das Tempera-
ment an und verjlingt
das Sexualleben. Die
Fortus-Perlen kénnen
von Mann und Frau
genommen werden und
helfen intime Enttiu-
schungen tiberwinden.
Fr. 30.—, 1250, 6.75. In
allen Apotheken und
Drogerien.

Dr. M. Antonioll AG., La-
boratorium, 8021 Ziirich.

Fettabbau! Mit
Hilfe des Natur-
heilmittels Helve-
san-3 gelingt der
erfolgreiche
Kampf gegen das
tiberschiissige Fett.
Helvesan-3 zur
Entfettung in
Apoth. und Drog.
Monatsp. Fr. 3.65

Helvesan-1, milde,
aber wirksame
Kriuterpillen ge-
gen Verstopfung
mit gewebeent-
wissernder Wir-
kung. Fr. 3.65.

Wir alle brauchen H6hensonne!

HOHENSONNE®

Gesetzlich geschiitzter Markenname
fir ORIGINAL-HANAU-Gerite

Verkauf in Sanitits- und Elektrofachgeschiften

ORIGINAL HANAU

Cortra-

gegen

Koplweh, Migréne, Rheuma

Dr. Wild & Co. Basel




Biicher von Adolf Guggenbiihl

Gliicklichere Schweiz

Betrachtungen iiber schweizerische Lebens-

gestaltung
4.—6. Tausend. Fr. 13.50

Kein einfach Volk der Hirten

Betrachtungen zur schweizerischen
Gegenwart
3. Auflage. In Leinen Fr. 14.30

Yoy sehbvverzerickhe L%Myyw

Ein Brevier fiir zeitgeméasse Umgangsformen
66.—75. Tausend. In Goldfolienumschlag Fr. 6.80
Ein reizendes Geschenk fiir gute Freunde und
heranwachsende Sohne und Téchter

Es ist leichter, als du denkst

Ratschldge zur Lebensgestaltung
3. Auflage. Fr.12.90

Schweizerdeutsche Sprichworter
4,—6. Tausend. Fr. 3.80

Uf guet Ziiritiiiitsch

Ein kleines Worterbuch fir den téaglichen
Gebrauch
6.—7. Tausend. Kartoniert Fr. 3.35

S Chindli battet

Schweizerdeutsche Kindergebete
8.—10. Tausend. Fr. 3.35

Wie die Wohngemeinde zur Heimat
wird

Kulturpflege in Dérfern und kleineren Stadten

mit Vignetten von H. Tomamichel
In Leinen. Fr.13.80

Schweizerisches Trosthbiichlein

Vignetten von Walter Guggenbiihl
7.—8. Tausend. Fr. 5.40

Heile heile Sage

Alte Schweizer Kinderreime
15.—17. Tausend. Fr. 4.30
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