Aul der

Eine kulinarische Reise nach Sri Lanka, samt
Aufdeckung von Irrtimern und Gusto auf mehr.

TEXT: Bianca Gusenbauer

pdtestens nach der Ankunft am

Flughafen in Colombo, der Haupt-

stadt von Sri Lanka, muss man

sich entscheiden, wohin die Reise
gehen soll, denn dieses Land ist so viel-
faltig wie ein Kontinent. Auf einem Ge-
biet von rund 80 Prozent der GroBe Os-
terreichs wechseln Kultur, Meer, Berge
und eine Vielzahl von Nationalparks. Der
Norden rund um Jaffna ist touristisch am
wenigsten erschlossen. Der Siiden lockt
mit traumhaften Strinden sowie Ayur-
veda-Resorts. Im kulturellen Dreieck im
Landesinneren warten Teeplantagen, Ge-
wiirze, historische Konigsstddte und Hei-
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ligtimer auf Besucherlnnen. Ich wollte
dem Curry auf die Spur kommen und habe
mich fiir den Besuch von Gewiirzbauern
im Landesinneren entschieden.

DIE WIEGE DES CURRYS

Aufgrund der geografischen Lage als Insel
stidostlich von Indien wird Sri Lanka oft
auch als ,Trane Indiens“ bezeichnet. Nur
durch die knapp 55 Kilometer breite Mee-
resenge Palkstrafle getrennt, grenzen der
indische Bundesstaat Tamil Nadu und die
sri-lankische Nordprovinz aneinander.
Beide Gebiete sind grofitenteils vom Volk
der Tamilen besiedelt, das auf ein tiber

A

2.000 Jahre altes eigenstdandiges Kultur-
erbe zuriickblickt und eine eigene Spra-
che, das Tamil, spricht.

AuchdieUrspriinge desWortes, Curry*
sind in der tamilischen Sprache zu fin-
den. Der Begriff leitet sich von ,kari",
dem tamilischen Wort fiir eine Sau-
ce ab, die wiederum aus einer Vielzahl
von Gewiirzen besteht. Ein Curry muss
nicht notwendigerweise scharf sein, je-
doch erfiillt die Scharfe auch eine Hy-
gienefunktion, die vor allem in warmen
Landern wichtig ist. Die Konsistenz von
Curry kann von leicht suppig bis dick-
fliissig-cremig sein.

DIE CURRY-VERWIRRUNG IN EUROPA
EuropderInnen verstehen unter Curry
meist ein gelbliches gemahlenes Gewtirz-
pulver, dessen Erfinder jedoch englische
Kolonialherren waren. Sie haben aus In-



Spur

dien exotische Gewiirze mitgebracht und
diese der Einfachheit halber bereits ge-
mahlen und fiir den europdischen Gau-
men gemischt. Dieses Pulver wurde spd-
ter auch auf dem Kontinent beliebt und
ist heute aus europdischen Kiichen nicht
mehr wegzudenken.

Currypulver ist keine fixe Gewiirzmi-
schung, sondern variiert je nach Produk-
tionsfirma und Region. Vermutlich war die
altbekannte indische Gewiirzmischung
Garam Masala fiir die englische Erfindung
des Currypulvers ideengebend. Diese
kombiniert wirmende ayurvedische Ge-
wiirze wie Kardamom, Zimt, Gewiirznel-
ken, schwarzen Pfeffer und Kreuzkiim-
mel. Kurkuma farbt das Pulver gelblich.

Das Ur-Aroma Sri Lankas dagegen
liegt in den Bldttern des Currybaums, die
hier in allen Currygerichten und auch fiir
Brote (,roti“) verwendet werden. Aller- >>

Sylvia Kren lebt in Sri Lanka,
arbeitet als Deutschlehrerin
und hat aufierdem eine
eigene Gewiirzplantage.

e
#L Sri Lanka

o

Buchtipp: Eine charmante
kulinarische Einstimmung
auf Sri Lanka bietet

das Reisekochbuch von
Bree Hutchins, die die
unterschiedlichen Regionen
mit Rezepten und Menschen
vorstellt: ,Sri Lanka.

Das Kochbuch®, Christian
Verlag, 39,99 Euro.

STAUNEN & GENIESSEN

Sri Lanka
als neue Heimat

Die 38-jdhrige Niederdsterreicherin Sylvia Kren hat
sich aus der Ferne in Sri Lanka verliebt, denn neben
ihrem Studium fiir Kultur- und Sozialanthropologie hat
sie in der sri-lankischen Botschaft in Wien gearbeitet
und nach einer Reise auf die Curryinsel beschlossen,
ihre Zelte in Kandy, der ehemaligen Konigsstadt,
aufzuschlagen. Vorab hatte sie bereits die Sprache,
Singhalesisch, gelernt, und seit 2010 ist sie in Kandy
als Deutschlehrerin in einer privaten Schule angestellt.
Seit 2013 besitzt Sylvia Kren aufierdem eine kleine
Gewiirzplantage, wo sie Pfeffer, Nelken, Muskatniisse,
Kakao, Vanille, Zimt, Kokosniisse sowie Friichte und
Gemiise anbaut. Durch ihre Sprachkenntnisse hat sie
einen tiefen Einblick in die Kultur bekommen.

Welche Gewiirze diirfen in keinem sri-lankischen
Haushalt fehlen?

Sylvia Kren: Wer in einen singhalesischen Haushalt in
Sri Lanka einzieht, tragt (als Buddhistin oder Buddhist)
gleich nach der Buddhastatue Kurkuma, Currypulver
und Salz hinein. Weiters werden als Hauseinstand
Chilipulver, Pfeffer und Currybldtter gekauft.

Was ist Ihre sri-lankische Lieblingsspeise?

Meine Lieblingsspeise ist eigentlich eine Beilage: Pol
Sambol (Kokosnuss-Sambol). Es schmeckt frisch und
wiirzig und man kann es zu allem essen — zu Reis, zu
String-Hoppers (geddmpften Reisnudeln), zu Hoppers
oder einfach zum Brot.

Was sollte man in Sri Lanka unbedingt

erlebt haben?

Die , Perahera“ ist eine festliche buddhistische
Prozession im Juli und August in Kandy mit fast 100
geschmiickten Elefanten und Tausenden von Tanze-
rInnen und MusikerInnen. Ein Erlebnis ist auch die
sri-lankische Gastfreundschaft, der man tiberall auf
der Insel begegnet.

Wie ist die Stellung der Frau in Sri Lanka?

Laut Gesetz haben Frauen die gleichen Rechte wie
Madnner, oft sind sie den mdnnlichen Familienmitglie-
dern aber untergeordnet. Es kommt natiirlich immer
auf die Familie an. Die Gesellschalft ist patriarchalisch
organisiert, aber in der jungen Generation ist dieses
Bild schon aufgebrochen. Dennoch werden Mddchen
und Frauen viel starker von der Familie kontrolliert,
und es wird in Sachen moralischen Verhaltens von
Frauen viel mehr erwartet als von Mdnnern. Das ste-
reotype Idealbild einer Frau wird sehr hochgehalten,
und die Mutter steht dabei tiber allen.
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Zutaten fiir 4-6 Personen

750 g Hokkaido- oder Kabocha-
Kiirbis, gewaschen, entkernt und
mit Schale, in 5—6 cm grofle Stiicke
geschnitten / 3 Stiick Schalotten,
geschilt, fein geschnitten / 2 diinne
griine Chilischoten, ohne Kerne
und Innenhaut, in kleine Stiicke
geschnitten /15 Curryblitter,

grob gehackt /1 TL Chilipulver /
1TL Kurkuma, gemahlen /

1/2 TL Bockshornkleesamen,

11/2 TL gerdstetes Currypulver,
1TL Salz / 750 ml Kokosmilch

Fiir die sautierten Zwiebeln zum
Abschluss: 2 EL Ol / 1 TL schwarze
Senfkorner / 1-2 Stiick Schalotten,
in feine Scheiben geschnitten /

15 Curryblitter

Alle Zutaten in einen Topf mit dickem
Boden geben und umriihren. Aufkochen
lassen und bei geringer Temperatur
12—15 Minuten kdcheln lassen, bis

der Kiirbis weich ist. Von Zeit zu Zeit
umriihren, damit die Kokosmilch sich
nicht trennt.

In der Zwischenzeit in einer kleinen
Pfanne das Ol erhitzen, Senfkérner
dazugeben und résten, bis sie
aufpoppen. Die Schalotten und die
Curryblatter hinzufiigen und 3-5
Minuten braten, bis die Schalotten
dunkelbraun und knusprig sind. Zum
Curry dazugeben. Sofort servieren.
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>> dings haben sie aromatisch nichts mit
dem Pulver zu tun. Die griinen, kleinen
Curryblatter schmecken nussig und leicht
fruchtig.

SIMPLE EINTOPFE FUR JEDEN TAG

Currys sind einfache, suppige Eintop-
fe, die in der sri-lankischen Kiiche vom
Frithstiick bis zum Abendessen serviert
werden. Die Zutaten und die Konsistenz
variieren. So werden Hiilsenfriichte, sai-
sonales Gemiise, Fisch oder Fleisch mit
verschiedenen Gewiirzen und auch mit
gerostetem Currypulver zubereitet. Dazu
werden Sambols, sri-lankische Gewtirz-

salate, Reis, Brot in Form von Roti oder
Hoppers, der sri-lankischen Spezialitdt
aus Reismehl, gereicht.

Die Zubereitung der Currys ist auf
Sri Lanka tiberraschend einfach. Fiir sie
werden fertige, dunkel gerostete Curry-
Gewiirzmischungen verwendet. Durch
das Rosten der Gewiirze wird das Aroma
harmonischer und intensiver. Die Zutaten
werden mit den gerdsteten Gewiirzmi-
schungen vermischt, mit Fliissigkeit auf-
gegossen und gekocht, bis sie weich sind.
Zum Abschluss wird das Curry nochmals
mit einer Zwiebel-Gewiirzmischung ver-
feinert. °

Das sri-lankische Gewlirz-ABC

In Sri Lanka wird eine Vielzahl von
Gewiirzen konventionell, aber auch
biologisch angebaut. Bei meiner Reise
konnte ich Kleinstbauern besuchen,
die in einer Mischkultur biozertifizierte
Gewlirze anbauen, welche iiber eine
Genossenschaft unter anderem auch
nach Osterreich verkauft werden.

1 Ceylon-Zimt wirkt wie eine fragile
Zigarre, da hier mehrere feine Rinden in-
einandergelegt sind. Dafiir werden junge
Zimtbdume abgeholzt und von der Au-
Renrinde befreit. Die verbleibenden Stam-
me werden unter anderem zum Anfeuern
von Holzofen in der Kiiche verwendet, wo
auf offenem Feuer gekocht wird.




2 Pfeffer in allen Farben spielt

in Sri Lanka eine grofie Rolle.
Gerne wird vor allem der geschilte
weifle Pfeffer fiir Currys verwendet.
Grundsdtzlich stammen aber
griiner, schwarzer und weifer
Pfeffer von derselben Pflanze und
unterscheiden sich nur in Reifegrad
und Weiterverarbeitung.

3 Die Muskatnuss gleicht vom Aus-
sehen einer Walnuss. Ihre Schonheit
wird erst nach dem Offnen der Schale
sichtbar. Sie ist umkleidet von der
Muskatbliite, die rot wird, wenn sie reif
ist. Sowohl Bliite als auch Nuss werden
in der Kiiche verwendet.

4 Kardamom zahlt neben Safran
und Vanille zu den kostbarsten Ge-
wiirzen der Welt. Er wachst auf dem
Boden als kleine Pflanze und ist im
Gegensatz zu seinem starken Aroma
visuell eher unscheinbar.

5 Nelken sind filigrane,
griine Bliitenknospen eines
Baumes aus der Familie der
Myrtengewdchse.

6 Die Vanille ist die K6nigin un-
ter den Gewiirzen und wird auch

von den Gewiirzbauern bevorzugt
behandelt. Sie wird mittels eines sehr
aufwendigen Verfahrens aus einer
kapriziosen Orchidee gewonnen.

Kurkuma, auch indischer Safran
genannt, ist fiir die gelbliche Farbe
des Currys verantwortlich. Kurkuma
gehort zu den Ingwergewdchsen

und wird unter der Erde als Rhizom
kultiviert. Getrocknet und gerieben ist
sie in jedem Curry zu finden.

Kreuzkiimmel und Koriander
gehoren zu den Gewdchsen der
Doldenbliitler, ihre Samen sind
verantwortlich fiir das signifikante
Aroma im Curry.

Tipp fiir die Lagerung von
Gewiirzen: Wichtig fiir die
Haltbarkeit von Gewiirzen

ist die luftdichte und sonnen-
geschiitzte Aufbewahrung, wobei
ganze Gewiirze ihr Aroma ldnger
behalten als gemahlene, da die
Aromen sehr fliichtig sind.

Tipp fiir Kochkurse in Linz und
Wien: Die Welt der Currys —

das Gewtiirz-ABC.
www.biancaisst.com
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BIO-H-TIN®
Wirkungsvoll fiir Haare & Négel

Minoxidil BIO-H-TIN®-Pharma 20 mg/ml Spray / Mi-
noxidil BIO-H-TIN®-Pharma 50 mg/ml Spray / Wirk-
stoff : Minoxidil Anw.: Zur Anw. auf der Haut. 20

mg/ml: Androgenet, Alopezie b. Frauen u. Mannern.
50 m%/mlz Androgenet. Alopezie b. Mannern. Enth.:
Propylenglycol. Packungsbeilage beachten. Uber Wir-
kungen und mdgliche unerwiinschte Wirkungen infor-
mieren Gebrauchsinformation, Arzt oder Apotheker.
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