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Azs1A KONYHAMUVESZETE

INDIAI KONYHA

Az ‘indiai-konyhamiivészet’
kifejezést mnem haszndilhat-
juk egységes értelemben,
mivel a foldrésznyi India
etelkészitési szokdsai az or-
szdg kiilonbézé mnépeinek
hagyomdanyaiban és val-

lasi el6irdsaiban rejlenek.

Ennélfogva az 'indiai-konyha’ kifejezést csupdn dtfogo értelemben alkalmazhat-
juk és sokkalta inkdbb célszerii 'bengadli’,’kasmiri’, ‘pandjabi’, ‘'mogul’,
‘mahdrdastrai’ és egyéb, az indiai dllamokra jellemzd6 konyhatechni-
kai sajdtossdgokrol, s mindezeken beliil elsésorban hinduk és mohame-

dinok valldsi eldirdsai szerinti tapldlkozdsi szokdsokrdl beszélni.

Az eldbbiekben emlitettek eqyrészt a felhasznalhatoé alapanyagokat, mdsrészt

pedig azok elkészitési modjait szabdlyozzdk.

A hithii hinduk nem fogyaszthatnak hist és mds egyéb dllati eredetii étele-

ket, amelyek az dllat ledlésével jirnak, ""j_’,, _E

vagy potencidlis életet tartalmazhatnak,
mint példdul a tojds. Igy kézenfekvd, hogy
a 'hinduista-konyha’ a névényi eredetii
alapanyagokat haszndlja fol, tehit ebben
az esetben a 'vegetdridnus-konyha’ a he-

lyes kifejezés.



A hinduista konyhdn beliil megkiilonboztethetjiik még a ’'buddhista’, a
'vaisnava’, a 'saivata’ és mads hindu valldsi dgazatok taplalkozdsi eloird-

sokra vonatkozo eldirdsait is.

A mohameddn hitiiek konyhatechnikdjit a 'Kordn’, az ’iszlam’ szent kényve
szabdlyozza, s az ételkészitési eljardsok esetében leginkibb az arab hatad-

sok érvényesiilése figyelhetd meg.

A mohameddn nem fogyaszthat elhullott dallatot, vért, pogdny istenség nevé-
ben leolt, vagy annak dldozott dllatot és diszndhiist sem, mert azt
tisztatalan dllatnak tartjik az eldirdsok. Lényeges a valldsi eldirdsok sze-

rint, hogy az elfogyasztandd dllat vérét elozdleg ki kell folyatni.

Ehet viszont csirkét, bdrinyt, birkat és marhat, amely utébbi viszont (ponto-
sabban elsdsorban a tehén) a hinduk vallasi eloirdsai szerint kiilono-

sen védett, szent dllatnak mindsiil.

Konnyen észrevehetd, hogy egy kisebb helyi valldshdborit lehetne kirobbantani,
ha a hinduk egy ledlt diszndét dobndnak dt egy mohameddn mecset faldn,
vagy a mohameddnok egy tehén levdgott fejét csempésznék be egy hindu

templomba.

Amikor az ie.2. évezredben az 'drydk’ bevonultak India északi részébe, még
féldmiivesek, pdsztorok voltak és nem volt tilos szdamukra dllataik le-

olése és elfogyasztdisa.

Az i.e.1. évezred kornyékén tovdbbnyomultak dél felé és meghdditottik a Gan-
gesz-vidéki dslakosokat. Annak érdekében, hogy eldjogaikat megdrizzék, ki-
alakitottik a kasztrendszert, amely jelentds korldtokat emelt a
‘brahminok’ (papok), 'ksatriydak’ (harcosok), 'vaisydk’ (kereskeddk,
dllattartok, foldmiivesek) 'drya-rendje’ és a 'sidrdak’ (szolgdk), a le-

igazott 0slakosok utodai kéoze.

A hinduizmus ugyanakkor az egyes rétegek és csoportok szdmdra kiilonleges,
csak rajuk vonatkozo rendelkezéseket is tartalmaz, ezdltal ami az egyik

szamdra szabad, az a mdsiknak tiltott.

A 'brahminok’, akik a 'tisztasdg inkarndcioi’ (megnyilvanuldsai), nem ehet-
tek hiist, sot még olyan edényben késziilt ételt sem fogyaszthattak, amely-

ben elozdleg, vagy valamikor hiust foztek.



A harcosok erejének fenntartisihoz viszont erre sziikség volt, igy szdmukra en-

gedelyeztek.

Kiilon kategdridt képviseltek a kaszton kiviiliek, az 'érinthetetlenek’, akik a
legpiszkosabb munkdkat végezték, és mint 'hitetlenek’, barmit megehettek,

még a doghust is.

Az alsébb kasztokba tartozd hinduk koziil tobben esznek halat, vagy csirkét is,
bar mindez valldsi eldirdsaik szerint tiltott. A hinduk szerint mindenki
olyan dallatként sziiletik tijja kovetkezo életében, amelybol — megsértve ez-

zel a vallasi szabdlyokat — a legtobbet fogyasztotta.

Eszerint tehdt akik el6zd életiikben diszndhiiszabdldk voltak, most szegényes odlja-

ikban keservesen riofégue virjik megvdltd ledletésiik napjit.

A vegetdridnusok a tudomdny fejlédésének készonhetéen ma mdr tudjdk, hogy
valoszintileg 0k sem keriilhetik el
az alantas alsobbrendid allatként
torténd ujjdsziiletést, mivel a zold-
ségekkel egyiitt szabad szemmel
nem ldthaté élélényeket pusztita-
nak és fogyasztanak el rendszere-

sen. Igy valdsziniileg 6k sem keriil-

hetik el sorsukat.

Ezen elgondolds szerint a buddhizmushoz valamelyest hasonlé elveket vallé
‘djaina’ szerzetesek szélsdséges csoportjai megtagadtik maguktdl a

tapldlkozast és inkabb az onkéntes éhhaldlt vdlasztottik.

Mis 'djaina’ vallisii csoportok megelé-
gedtek azzal, hogy szdjuk elé kenddt
kitottek, hogy ne lélegezhessenek be
mikroszkopikus élGlényeket, vala-
mint menet kozben sopriivel takari-

tottak maguk elétt az utat, hogy

semmiképp ne tapossanak el — akdr

akaratukon kiviil is — szemmel nem ldthato élolényeket.



Indidaban, a gyarmatositisok alatti hittéritések kovetkeztében ardinylag magas a

keresztények szdma, s elsésorban 0k azok, akik disznéhiist is esznek.

Ezen kiviil is van még tobb valldasi- és népcsoport, amelyek szokdsai eltérnek a

tobbségétol, ilyenek a 'szikhek’, 'jainek’, 'coorgok’, ‘ciganyok’, stb.

Indidrdl beszélve azonban a f6zés modszereinek tdargyaldsakor elsésorban a hindu

és a mohameddn konyha szokdsait kell figyelembe venniink, s azokon

beliil is a 'védikus fozés tudomdanydnak hagyomdnyait’'.

Az indiai konyha dltal leginkdbb hasznalt fiiszerek:

dnizs, koménymag, romai kémény, kardamonmag, fekete mustarmag, kori-
ander, gyombér, szegfiiszeg, fahéj, szegfiibors, szerecsendio, babér-
levél, szurokfii, rozmaring, zsdlya, petrezselyem, kapor, hagyma,
fokhagyma, tamarind, cukor, sé, korianderlevél, kakukkfii, safrany,
fekete bors, piros bors, zdld bors, fehér bors, kamfor, asafoetida
(vagy aszatgyanta), chillipaprika, lepkeszegmag, szezammag,

vanilia, rozsaviz, menthalevél



Haszndlatosak még kiilonféle fiiszerkeverékek is, mint a 'biryani’, 'garam

masala’, vagy ‘kari’ ("curry’).

A fiiszereket hdarom vdltozatban haszndljik: egészben, 6rélve, valamint a kettd
kombindciéjaban. A fiiszerkeverékek alapanyagai poritott formdban
szerepelnek, s Indidban a csalddok legtobbje maga 6rli és keveri fiisze-

reit.
A fiiszerkeverékeknek ugyanazon név alatt tobb vdltozatuk is létezik.

Garam Masala 1.

1 rész szegfiiszeg, 1 rész koriander, 1 rész gyombér, 1 rész szerecsendid,

1 rész fahéj, 2 rész bors, 2 rész mustdrmag.
Garam Masala 2.

1 rész romai komény, 1 rész dnizs, 1 rész koriander, 1 rész mustdrmag,

1 rész gyombér.
Garam Masala 3.

1 rész szerecsendio, 1 rész lepkeszegmag, 1 rész fahéj, 1 rész kardamonmag,
1 rész koriander, 1 rész anizs, 1 rész babérlevél, 1 rész bors,

2 rész chillipaprika.

Kari 1.

1 rész garam masala keverék, 2 rész koriander, 2 rész komény, 1 rész gyom-

bér, 1 rész szerecsendid, 1 rész chillipaprika, 1 rész sdafrany.
Kari 2.

1 rész szerecsendid, 1 rész gyombér, 1 rész koriander, 1 rész mustdrmag,

1 rész sdfrany.

Biryani 1.
1 rész s6, 1 rész cukor, 1 rész szerecsendio, 1 rész koriander, 1 rész sdfrany.
Biryani 2.

1 rész s6, 1 rész cukor, 1 rész bors, 1 rész szerecsendid, 1 rész sdfrany.



A 'biryani’, 'garam masala’ és 'kari’ nem csak fiiszerkeverékek, hanem bizo-

nyos, veliik készitett ételek elnevezései is.

A fiiszereket dltaldban eldre megpiritjak. Erre nem olajat, vagy zsirt, hanem

‘tisztitott vajat’, 'ghi’-t haszndlnak.

Indidban a tejet széleskoriien alkalmazzik, s a 'védikus f6zés’ hdrom lényeges
alkotdelemének a tehéntej a forrdsa, s ezek: a 'ghi’ (tisztitott vaj), 'pa-

nir’ (friss sajt), '"dahi’ (joghurt).

Indidban a tedt nem vizzel, hanem tejjel készitik 1gy, hogy egy sziirdbe tea-
levelet tesznek, s azt tejjel forrdazzak, akdr tobb alkalommal is megismétel-

ve, majd sok cukorral izesitik.

A régi idékben egyes jogik csak tehéntejet fogyasztottak, mert a "védikus
irdsok’ szerint a tej azokat a finomabb agyszovetek kialakuldsdt segiti eld,

amelyek Isten felismeréséhez és megértéséhez sziikségesek.

Mivel az emberek a tehén tejét isszdk, a 'véddk’ a tehenet az emberi tdrsadalom
anyjaként tisztelik. A tehenek ezért Indidban bdrhol szabadon, bantatlanul
készdlhatnak, sét tehén-korhdzuk és tehén-menhelyiik is létezik. A bikdt

is tisztelik,de 6t mdr munkdra fogjdk.

Az indiai konyha tobbfajta gyiimélcsot is haszndl, délen leginkdbb a kékusz

hiisat és tejét.
Az indiai f6z0edények és konyhai eszkdzdk vdltozatos formdkban jelennek meg.

A 'karahi’, vagy 'karhai’ edény leginkdbb a kinai 'wok’-ra hasonlit, de eldbbi

szélesebb és alacsonyabb.

Erdekes még a palacsintasiitéhoz hasonlité 'degchi’, vagy 'patula’, amelynek
homori fedele van, igy vizet is lehet benne tartani. Az indiai hdziasszony
ugyanis sohasem haszndl a késziilo ételhez hideg vizet, csak meleget, vagy
forrét. A homoru fedd mdsik szerepe, hogy izz0 faszenet lehet benne tarta-

ni, amely igy feliilrdl is melegiti az ételt.

Az indiai f0zés tudomdnydnak az ‘ayurvédikus orvoslds’ teriiletén is nagy sze-
repe van. Az ‘ayurvéda’ tanitdsa szerint - csakigy, mint Kindban - a
megfelelden meguvdlogatott és elkészitett ételek nem csak tdaplilkozdsra, ha-

nem betegség-megeldzésre és gyogyitdsra is szolgdlnak.



