Kuchnia indyjska

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2849 razy.

Wszystkich Hinduséw taczy wspdélne przekonanie, ze zywnos$¢ jest darem boskim. Przygotowanie positku
wymaga wiec nie tylko nalezytej uwagi, ale rowniez szacunku i powagi. Kuchnia powinna by¢ porzadnie
wysprzatana, kucharz w czystym ubraniu, a wszystkie produkty doktadnie umyte. W Indiach nie prébuje sie
potraw podczas gotowania. Proporcje sktadnikéw dobierane sg w ten sposob, aby odpowiadaty wszystkim
domownikom. W Indiach popularnymi sktadnikami do wyrobu potraw sa: miody, soki cytrusowe, migdaty,
woda rézana. Korzysta sie z ponad stu ré6znych przypraw, podzielonych na przyprawy korzenne, ziota i
aromatyczne warzywa. Odzielng grupe stanowi GARAM MASALA - czarodziejska mieszanka, na ktérg nie
ma statego przepisu i ktéra jest tajemnicg kazdej gospodyni. Zastepuje ona CURRY, bedace, wg indyjskich
kuchrzy obraza dla wybrednego podniebienia. Po jakim$ czasie staje sie bowiem cierpkie i zamiast
podkresla¢ walory smakowe i wzbogaca¢ aromat ttumi oryginalny zapach. Tak, jak istniejg roznice kulinarne u
wyznawcow roznych religii, tak tez panstwo z racji na swoje duze terytorium podzielone jest na cztery
regiony kulinarne. Potnoc specjalizuje sie w kuchni muzutmanskiej i w potrawach mongolskich, a jej
sztandarowym daniem jest np. kurczak pieczony w starym piecu TANDURI. Na potudniu kréluje kuchnia
madraska tzn., np. migzsz i mleko kokosowe oraz potrawy ryzowo-jogurtowe. W zachodniej cze$ci mozemy
skosztowac¢ przysmakow kuchni bombajskiej i kuchni goa, a w regionie bengalskim bedziemy jes¢ stodkie
potrawy z biatego sera. Wszystkich obowigzuje tradycja przygotowywania dwoch lub trzech dan, w ktérych
swoje state miejsce ma soczewica, ryz, marynaty i jogurty /RAJTATA/. Caty positek podawany jest na
duzych okragtych tacach, tzw. THAL lub na matych - THALI. Na nich ustawiane sg miseczki KATORIS z
potrawami miesnymi /baranina, jagniecina, kozina/. Hindusi jedzac w domu nabierajg wszystko palcami.
Positek zostanie zakonczony podaniem orzechow, $wiezych lub surowych owocéw, nasion i orzeszkéw
mocno przyprawionych korzeniami. Na koniec positku podawany jest jest napar z korzeni - z kardamonu
albo nasion wtoskiego kopru /taki napar swietnie wptywa na trawienie/.

Wspétczesna sztuka kulinarna Indii niewiele rézni sie od przepiséw znanych przed wiekami. Opiera sie
ona na ryzu, ktérego az 25 sposobow gotowania znajg nad Gangesem oraz na wykorzystywaniu licznych
przypraw, takich jak curry, ktéra do polskiej kuchni wtargneta przebojem przed kilku laty, a takze kolendra,
imbir, kurkuma, kardamon, cynamon i wiele innych. Najpopularniejsza curry to réwniez nazwa potrawy -
gotowanej w przetopionym i sklarowanym masle - w zalezno$ci od rodzaju: z miesa, ryb, jaj, warzyw,
grzybéw i krabow. 60 proc. Hindusow to wegetarianie, ktorzy bazujg w swoich potrawach na fasoli,
grochu, soczewicy, owocach mango, bananach i owocach kokosowych. Tylko na pétnocy kraju ryz moze
by¢ byc¢ zastepowany przez make. Ziemniaki majg mniejsze znaczenie niz gdzie indziej, albowiem nalezg do
warzyw bardzo drogich i stanowig rarytas. Podobnie, jak inni Azjaci Hindusi przepadajg za potrawami
stodkimi. Z dan rybnych pierwsze miejsce zajmuje oczywisci curry z ryby. Bardzo dobre i "przystepne” dla
polskiego podniebienia sg obydwie zupy rybne: bengalska i indyjska. = Chociaz karp nosi nazwe "po
pakistansku", to jednakze jest on typowym daniem kuchni indyjskiej. Bardzo czesto w kuchni indyjskiej
podaje sie ryby opiekane.

Wirtualna Kuchni@ Polska - http:/kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

