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SHIRAYAN VAJRAMUTTHÍ MARTIAL ART ACADEMY  

ORIENTALISZTIKA 

[ZSIA KONYHAMŰVÉSZETE 

INDIAI KONYHA 

 

 

Az ' indiai-konyhaművészet'  

kifejezést nem haszn{lhat-

juk egységes értelemben, 

mivel a földrésznyi India 

ételkészítési szok{sai  az or-

sz{g különböző népeinek 

hagyom{nyaiban  és val-

l{si előír{saiban  rejlenek.  

Ennélfogva az 'indiai-konyha'  kifejezést csup{n {tfogó értelemben alkalmazhat-

juk és sokkalta ink{bb célszerű 'beng{li' , 'kasmíri' ,  'pandj{bi' ,  'mogul' ,  

'mah{r{strai'  és egyéb, az indiai {llamokra jellemző  konyhatechni-

kai saj{toss{gokról ,  s  mindezeken belül elsősorban hinduk  és mohame-

d{nok  vall{si előír{sai  szerinti t{pl{lkoz{si szok{sokról  beszélni.  

Az előbbiekben említettek  egyrészt a felhaszn{lható alapanyagokat ,  m{srészt 

pedig azok elkészítési módjait  szab{lyozz{k.  

A hithű  hinduk  nem fogyaszthatnak húst  és m{s egyéb {llati  eredetű étele-

ket ,  amelyek az {llat leölésével  j{rnak, 

vagy potenci{lis életet  tartalmazhatnak, 

mint péld{ul a toj{s .  Így kézenfekvő, hogy 

a 'hinduista-konyha'  a növényi eredetű 

alapanyagokat  haszn{lja föl, teh{t ebben 

az esetben a 'veget{ri{nus-konyha'  a he-

lyes kifejezés.   

Fokhagym{s csirke, sal{t{val 

Zöldségsal{ta sajttal 
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A hinduista konyh{n belül megkülönböztethe tjük még a 'buddhista' ,  a 

'vaisnava' ,  a 'saivata'  és m{s hindu val l{si  {gazatok t{pl{lkoz{si  előír{-

sokra vonatkozó előír{sait is.   

A mohamed{n hitűek  konyhatechnik{j{t a 'Kor{n' ,  az 'iszl{m'  szent könyve 

szab{lyozza, s az ételkészítési elj{r{sok esetében legink{bb az arab hat{-

sok  érvényesülése figyelhető meg.  

A mohamed{n nem fogyaszthat elhullott {llatot ,  vért ,  pog{ny istenség nevé-

ben  leölt ,  vagy annak {ldozott {llatot  és disznóhúst  sem, mert azt 

tiszt{talan {llatnak tartj{k az előír{sok.  Lényeges a vall{si előír{sok sz e-

rint,  hogy az elfogyasztandó {llat vérét előzőleg ki kel l folyatni.  

Ehet viszont csirkét ,  b{r{nyt, birk{t  és marh{t ,  amely utóbbi viszont (ponto-

sabban elsősorban a tehén) a hinduk  vall{si előír{sai szerint  különö-

sen védett, szent {llatnak minősül .   

Könnyen észrevehető, hogy egy kisebb helyi vall{sh{borút lehetne kirobbant ani,  

ha a hinduk egy leölt disznót dobn{nak {t egy mohamed {n mecset fal{n, 

vagy a mohamed{nok egy tehén lev{gott fejét csempésznék be egy hindu 

templomba.  

Amikor az ie.2. évezredben az '{ry{k'  bevonultak India északi részébe, még 

földművesek ,  p{sztorok voltak  és nem volt tilos sz{mukra {llataik l e-

ölése és elfogyaszt{sa.  

Az i.e .1. évezred környékén tov{bbnyomultak dél felé és meghódított{k a Ga n-

gesz-vidéki őslakosokat. Annak érdekében, hogy előjogaikat megőrizzék, k i-

alakított{k a kasztrendszert ,  amely jelentős korl{tokat emelt a 

'br{hminok'  (papok), 'ksatriy{k'  (harcosok), 'vaisy{k'  (kereskedők, 

{llattartók, földművesek ) '{rya-rendje'  és a 'súdr{k'  (szolg{k ), a le-

ig{zott őslakosok utódai közé.   

A hinduizmus  ugyanakkor az egyes rétegek és csoportok sz{m{ra különleges,  

csak r{juk vonatkozó  rendelkezéseket  is tartalmaz, ez{ltal ami az egyik 

sz{m{ra szabad, az a m{siknak tiltott.  

A 'br{hminok' ,  akik a 'tisztas{g inkarn{ciói'  (megnyilv{nul{sai), nem ehet-

tek húst, sőt még olyan edényben készült ételt sem fogyaszthattak, amel y-

ben előzőleg, vagy valamikor húst főztek.  
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A harcosok  erejének fenntart{s{hoz viszont erre szükség volt, így sz {mukra en-

gedélyezték.  

Külön kategóri{t képviseltek a kaszton kívüliek ,  az 'érinthetetlenek' ,  akik a 

legpiszkosabb munk{kat végezték,  és mint 'hitetlenek' ,  b{rmit megehettek,  

még a döghúst is .  

Az alsóbb kasztokba tartozó hinduk közül többen esznek halat, vagy csirkét is ,  

b{r mindez vall{si előír{saik szerint tiltott. A hinduk szerint mindenki  

olyan {llatként születik újj{ következő élet ében, amelyből — megsértve ez-

zel a vall{si szab{lyokat  — a legtöbbet fogyasztotta.  

Eszerint teh{t akik előző életükben disznóhúszab{lók voltak, most szegényes ólja-

ikban keservesen röfögve v{rj{k megv{ltó leöletésük na pj{t.   

A veget{ri{nusok a tudom{ny fe jlődésének köszönhetően ma m{r tudj{k, hogy 

valószínűleg ők sem kerülhetik el  

az alantas alsóbbrendű {llatként 

történő újj{születést, mivel a zöld-

ségekkel együtt szabad szemmel 

nem l{tható élőlényeket pusztíta-

nak és fogyasztanak el rendszere-

sen. Így valószínűleg ők sem kerül-

hetik el sorsukat.  

Ezen elgondol{s szerint a buddhizmushoz valamelyest hasonló elveket valló 

'djaina' szerzetesek  szélsőséges  csoportjai  megtagadt{k maguktól  a  

t{pl{lkoz{st és ink{bb az önkéntes éhhal{lt v{lasztott{k.   

M{s 'djaina'  vall{sú csoportok megelé-

gedtek azzal, hogy sz{juk elé kendőt 

kötöttek,  hogy ne lélegezhessenek be 

mikroszkopikus élőlényeket, vala-

mint menet közben söprűvel takarí-

tott{k maguk előtt az utat, hogy  

semmiképp ne tapossanak el — ak{r 

akaratukon kívül is  — szemmel nem l{tható élőlényeket.   

Egyszerű indiai reggeli 

Olajban sült zöldségek 
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Indi{ban, a gyarmatosít{sok alatti hittérítések következtében ar{nylag magas a 

keresztények  sz{ma, s elsősorban ők azok, akik disznóhúst is  esznek .   

Ezen kívül is  van még több vall{si- és népcsoport ,  amelyek szok{sai e ltérnek a 

többségétől , ilyenek a 'szikhek' ,  ' jainek' ,  'coorgok' ,  'cig{nyok' ,  stb.  

Indi{ról beszélve azonban a főzés módszereinek t{rgyal{sakor elsősorban a hindu 

és a mohamed{n konyha szok{sait  kell figyelembe vennünk, s azokon 

belül is a 'védikus főzés tudom{ny{nak hagyom{nyait'.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Az indiai konyha {ltal legink{bb haszn{lt fűszerek:                                     

{nizs ,  köménymag ,  római kömény ,  kardamonmag ,  fekete  must{rmag ,  kori-

ander ,  gyömbér ,  szegfűszeg ,  fahéj ,  szegfűbors ,  szerecsendió ,    babér-

levél ,  szurokfű ,  rozmaring ,  zs{lya ,  petrezselyem ,  kapor ,   hagyma ,  

fokhagyma ,  tamarind ,  cukor ,  só ,  korianderlevél ,  kakukkfű ,  s{fr{ny ,  

fekete bors ,  piros bors ,  zöld bors ,  fehér bors ,  k{mfor ,  asafoetida  

(vagy aszatgyanta) ,  chillipaprika ,  lepkeszegmag ,  szez{mmag ,        

vanília ,  rózsavíz ,  menthalevél  
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Haszn{latosak még különféle fűszerkeverékek is, mint a 'biryani' ,  'garam 

masala' ,  vagy 'kari'  ( 'curry').  

A fűszereket h{rom v{ltozatban haszn{ lj{k: egészben ,  őrölve ,  valamint a kettő 

kombin{ciój{ban .  A fűszerkeverékek alapanyagai porított form{ban  

szerepelnek, s Indi{ban a csal{dok legtöbbje maga őrli és keveri  fűsze-

reit.  

A fűszerkeverékeknek  ugyanazon név alatt több  v{ltozatuk  is létezik.  

Garam Masala  1.  

1 rész szegfűszeg ,  1 rész koriander ,  1 rész gyömbér ,  1 rész szerecsendió ,       

1 rész fahéj ,  2 rész bors ,  2 rész must{rmag .  

Garam Masala  2.  

1 rész római kömény ,  1 rész {nizs ,  1 rész koriander ,  1 rész must{rmag ,          

1 rész gyömbér .  

Garam Masala  3.  

1 rész szerecsendió ,  1 rész lepkeszegmag ,  1 rész fahéj ,  1 rész kardamonmag ,  

1 rész koriander ,  1 rész {nizs ,  1 rész babérlevél ,  1 rész bors ,                

2 rész chillipaprika .  

 

Kari  1.  

1 rész garam masala  keverék,  2 rész koriander ,  2 rész kömény ,  1 rész gyöm-

bér ,  1 rész szerecsendió ,  1 rész chillipaprika ,  1 rész s{fr{ny .  

Kari  2.  

1 rész szerecsendió ,  1 rész gyömbér ,  1 rész koriander ,  1 rész must{rmag ,       

1 rész s{fr{ny .  

 

Biryani  1.  

1 rész só ,  1 rész cukor ,  1 rész szerecsendió ,  1 rész koriander ,  1 rész s{fr{ny .  

Biryani  2.  

1 rész só ,  1 rész cukor ,  1 rész bors ,  1 rész szerecsendió ,  1 rész s{fr{ny .  
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A 'biryani' ,  'garam masala'  és 'kari'  nem csak fűszerkeverékek, hanem bizo-

nyos, velük készített ételek  elnevezései  is.  

A fűszereket {ltal{ban előre megpirítj{k .  Erre nem olajat, vagy zsírt, hanem 

'tisztított vajat' ,  'ghí'-t haszn{lnak.  

Indi{ban a tejet széleskörűen alkalmazz{k, s a 'védikus főzés'  h{rom lényeges 

alkotóelemének a tehéntej  a forr{sa, s ezek: a 'ghí'  (tisztított vaj), 'pa-

nír'  (friss sajt ), 'dahi'  (joghurt).   

Indi{ban a  te{t  nem vízzel ,  hanem tejjel  készítik  úgy, hogy egy szűrőbe tea-

levelet tesznek, s azt tejjel forr{zz{k, ak{r több alkalommal is  megisméte l-

ve, majd sok cukorral ízesítik.   

A régi időkben egyes jógik csak tehéntejet fogyasztottak ,  mert a 'védikus 

ír{sok'  szerint a tej  azokat a finomabb agyszövetek kialakul{s{t segíti elő,  

amelyek Isten fel ismeréséhez és megértéséhez szükségesek.   

Mivel az emberek a tehén tejét issz{k, a 'véd{k'  a tehenet az emberi t{rsadalom 

anyjaként tisztelik. A tehenek ezért Indi{ban b{rhol szabadon, b{ntatlanul 

kósz{lhatnak, sőt tehén-kórh{zuk  és tehén-menhelyük  is létezik. A bik{t 

is tisztel ik,de őt m{r munk{ra fogj{k.   

Az indiai konyha többfajta gyümölcsöt  is haszn{l, délen legink{bb a kókusz 

hús{t és tejét .   

Az indiai főzőedények  és konyhai eszközök  v{ltozatos form{kban jelennek meg.  

A 'karahi' ,  vagy 'karhai'  edény legink{bb a kínai 'wok' -ra hasonlít, de előbbi  

szélesebb és alacsonyabb.  

Érdekes még a palacsintasütőhöz hasonlító 'degchi' ,  vagy 'patula' ,  amelynek 

homorú fedele  van, így vizet is lehet benne tartani. A z indiai  h{ziasszony 

ugyanis sohasem haszn{l a készülő ételhez hideg vizet, csak meleget, vagy 

forrót. A homorú fedő m{sik szerepe, hogy izzó faszenet lehet benne tart a-

ni, amely így felülről  is melegíti az ételt.   

Az indiai főzés tudom{ny{nak az 'ayurvédikus orvosl{s'  területén is nagy sze-

repe van. Az 'ayurvéda'  tanít{sa szerint - csakúgy, mint Kín{ban - a 

megfelelően megv{logatott és elkészített ételek nem csak t{pl{lkoz{sra,  h a-

nem betegség-megelőzésre  és gyógyít{sra  is szolg{lnak.  


