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Statt eines Vorworts
Einleitung

We are family!

Bhavanis Klichentipps
Gluck, Freude und Festliches

GLUCK

Nanni Aunty’s Sambar Masala
Satish Chachi’s Garam Masala
Shelly didi's Dabeli Masala
Nanni Aunty’s Peanut Chutney
Nanni Aunty’s Brinjal Chutney
Marielou’s Green Chutney
Usha’s Tomato Chutney

Nanni Aunty’s Imli Chutney
Tadka Curry Patta

Ghee Tadka

Koel’s Cucumber Raita

Usha’s Boondi Raita

Ghar ki Paneer

Bhawna’'s Jeera Mutter Pulao



Apu’s Dhokla

Madhvi’s Poha

Noyna’s Baingan Dahi
Nanni Aunty’s Aloo Tikki
Jyoti Bhabhi’s Lapetoo Chole
Kanta Aunty’s Kaju Curry Patta
Marielou’s Chura

Apu’s Peanut Masala
Chubby’s Crispy Bhindi
Priya’s Coconut Rice

Ghar ka Katchumbar

Apu’s Aloo Rawa Fry

Nanni Aunty’s Paneer Sticks
Chubby’s Sprout Salad
Vidyun’s Khata Meeta Kadu
Nanni Aunty’s Dal Khichdi
Shelly Didi’'s Tawe Sabze
Vidyun’s Turnip

Malini’s Haldi Doodh

Satish Chachi’s Chass
Marielou’s Kadha

Madhvi’'s Chai Masala

FREUDE

Mummy’s Bharwa Baingan
Joyti Bhabhi’s Sabudana Khichdi
Kanta Aunty’s Papdi Chaat



Madhvi’s Karela Chips

Alka Mami’s Chilled Dahi Sandwich
Marielou’s Chila

Satish Chachi’s Pav Bhaji

Payal’s Samosa

Catherine’s Dal

Roma Bhabhi’s Baingan Bhartha
Harmeet’'s Dahi Wale Aloo

Satish Chachi’s Gajjar Mutter
Minni’'s Gobi Keema

Noyna’s Chote Aloo

Satish Chachi’s Pakoras

Koel’s Lemon Rice

Minni’s Gobi Aloo

Alka Mami’s Crispy Crunchy Cabbage
Kanta Aunty’s Tori

Bhawna’'s Paneer Bhurji

Priya’s Beans Coconut
Catherine’s Palak Paneer

Nanni Aunty’s Besan Simla Mirch
Neelam Didi’'s Palak Patta Chaat
Mummy’s Mutter Paneer
Mummy’s Tavewale Gobi

Roma Bhabhi’s Palak Khichdi
Satish Chachi’s Rajma

Minni’'s Solkadhi

Marielou’s Dal Tadka



Catherine’s Mishti Doi
Harmeet’'s Kadha Prasad
Neelam Didi’'s Kheer

FESTLICHES

Satish Chachi’s Pindi Chana

Satish Chachi’s Punjabi Kadhi Pakora
Jyoti Bhabhi’s Dum Aloo

Roma Bhabhi’s Rajma Kebab
Harmeet’s Bharwa Karela

Usha’s Kofta Curry

Alka Mami’s Lotus Stem Yakhni
Minni's Paneer Makhani

Satish Chachi’s Dahi Wale Bhindi
Ghar ki Chapati

Priya’s Sindhi Kadhi

Neelam Didi's Handva

Roma Bhabhi’s Vegetarian Biryani
Bhawna’'s Vegetarian Coconut Curry
Payal’'s Kathal

Payal’s Kulfi

Glossar
Register



STATT EINES VORWORTS

Lieber Manish,

das Vorwort far ein Kochbuch zu schreiben, ist nicht
gerade meine Starke, auch wenn du der Autor bist.

Ich koche nicht, klassische Rezeptsammlungen kénnen
mir die Lust am Essen verderben, und wenn sich bei einem
Abendessen das Gesprach nur um das dreht, was auf dem
Teller liegt, dann schalte ich auf Durchzug. Ein einziges Mal
hatte ich mit einem Kochbuch zu tun, weil ein Freund von
mir geplant hatte, ihm in Anlehnung an ein Rezept fur rohe
Nieren von Alexandre Dumas einen entsprechenden Titel zu
geben. Wenn ich mich recht erinnere, gefiel mir die
reduzierte Aufmachung, und der Autor war angetan von
meinem Vorschlag, es mit Bildern von Gemtuseschalen,
schmutzigen Tellerstapeln und Mdlltaten zu illustrieren. Das
Buch wurde nie veroffentlicht.

Auf der anderen Seite esse ich sehr gern bei anderen, vor
allem bei dir. Aber das will ich jetzt nicht weiter ausfuhren,
weil es all dem widersprechen wirde, was ich gerade gesagt
habe. Darum maochte ich die Abendessen bei dir mit nur vier
Worten auf den Punkt bringen: schon, gut, fréhlich,
grolszigig.

Mit lieben Grulsen

Sophie Calle



PS: Du hast far einige Tage die Versorgung meiner Katze
Milou ubernommen und mich quasi als »Lohn« daftr
gebeten, einen kurzen Einleitungstext fur dein Buch zu
schreiben. Ich hoffe, ich habe deine Erwartungen erfillt, und
bitte nun wiederum dich im Gegenzug darum, dich in
Zukunft mit Kritik an meinen Outfits zurickzuhalten.






EINLEITUNG

Die Kuche meiner Heimat

Angefangen hat alles im Jahr 2020, als ich mich im
Lockdown einsam fuhlte. Jahrelang war ich durch die Welt
gereist, und nun war ich von allen, die ich liebte,
abgeschnitten. Doch in meinen Gedanken war ich bei
meiner Familie, der Kiche meines Landes und den
Festtagsgerichten meiner Kindheit. Zum ersten Mal in
meinem Leben legte ich eine berufliche Pause ein und
widmete meine Zeit anderen Dingen als der Mode. Damals
wusste ich es noch nicht, aber diese Unterbrechung sollte
sich in eine lange und erholsame Phase verwandeln, in der
ich dank der Kliche meines Heimatlandes Indien zu meinen
Urspringen zuruckfand.

Meine Familie stammt aus dem Punjab, einer Region im
Norden Indiens. Dort hat das Essen in der lokalen Kultur
einen sehr hohen Stellenwert. Es ist Teil unserer Identitat
und Thema der alltaglichen Gesprache. Wie die Franzosen
uberlegen die Punjabi schon beim Mittagessen, was es zum
Abendessen geben wird. Es ist ein unerschopfliches Thema,
das uns uber alle Entfernungen hinweg verbindet.

Familiensinn

So kam es, dass ich mich wahrend der Lockdowns ofter
mit meiner Mutter und meinen Tanten uUber die Gerichte



meiner Kindheit unterhielt, die ich in meiner Klche in
Frankreich nachkochte. Wir tauschten jede Menge Ideen und
Rezepte aus, die ich ausprobieren, perfektionieren oder
einfach so kochen wollte, wie ich sie als Kind gegessen
hatte. Es war, als hatte ich ein Zauberkastchen geoffnet,
das mich wieder in meine Jugend und meine indische Kultur
reisen liels. Das waren sehr emotionale und schone
Momente. Es begann mit Rezepten, doch dann sprachen wir
uber viel mehr als nur Gber das Essen. Wir spurten eine
Gemeinsamkeit, die durch meine jahrelange Arbeit im
Ausland etwas verloren gegangen war. Wahrend ich am
Herd stand, fuhlte ich mich wieder von all den Frauen
umgeben, die ich als kleines Kind in der Kiche gesehen
hatte, wahrend ich mit den anderen Kindern der Familie
spielte. Das ist der Grund, warum in diesem Buch nur
Frauen vorkommen. Sie sind untrennbar mit den Rezepten
und Kindheitserinnerungen verbunden, die ich auf diesen
Seiten wiederaufleben lasse.

Gerlche und Kindheitserinnerungen

Nach und nach wurde der Kreis der Familie immer grofSer.
Mit einigen der Personen in diesem Buch hatte ich seit
Jahren nicht mehr gesprochen, aber ich konnte mich noch
gut daran erinnern, was wir als Kinder gegessen hatten,
lange bevor ich Indien verlassen und meine Karriere
begonnen hatte. All die Geruche und Erinnerungen hatte ich
in meinem Herzen und in meinem Geist bewahrt. Der
erneute Kontakt mit all diesen Menschen, den auntys,
chachis, didis und bhabhis, wie sie in Indien genannt
werden, half mir, die Kindheitserinnerungen zu ordnen, die
nach und nach meine Kiche durchstromten wie der Duft von
Senfkornern, wenn man sie in einer Pfanne rostet.



Ich erinnere mich gut an die grofSen Familientreffen, die
laut und lebhaft waren, und an die Kinder, die in einem Wald
aus erwachsenen Beinen spielten. Die Manner, die Karten
spielten und dabei etwas tranken, den Geruch von
Zigaretten, der sich mit dem von Gewurzen vermischte. An
das Knistern der Kreuzkimmelsamen in der Pfanne und das
Klappern von Metallschisseln. Diese Erinnerungen werde
ich fur immer in meinem Kopf behalten.

Die Kuche des Punjab auf dem Prufstand
franzosischer Gaumen

Nach dem Lockdown beschloss ich, die Rezepte, die ich
bis dahin quasi unter Ausschluss der Offentlichkeit
zubereitet hatte, meinen franzdsischen Freunden zu
prasentieren. Ich lud sie zum Essen zu mir nach Hause ein
und beobachtete ihre Reaktionen auf die ihnen kaum
bekannte Kuche des Punjab. Die meisten waren uberrascht,
als sie die wurzigen, aber niemals Ubermafig scharfen
Gerichte probierten. Viele Europaer glauben, die indische
Klche sei grundsatzlich sehr scharf, aber das ist ein Irrtum.
Ihr Geheimnis basiert auf einer Vielzahl von Gewdulrzen, von
denen aber keines die anderen in den Hintergrund drangen
oder den Gaumen verbrennen darf. Die Harmonie steht stets
im Mittelpunkt. Die Gewurzkombinationen sollen den
Charakter bestimmter Gerichte unterstreichen - manchmal
auch mildern. Viele Speisen lassen sich schnell zubereiten,
einige erfordern aber auch viel Aufmerksamkeit und Geduld.
Vor allem aber bietet die indische Kiuche eine Vielfalt
vegetarischer Gerichte, die in meiner Wahlheimat Frankreich
nahezu unbekannt sind. Ich kenne keine andere Kuche, die
so viele verschiedene Texturen und Aromen liefert und dabei
auf Fleisch verzichtet.



Die indische Kuche ist in Frankreich noch wenig bekannt
und im Gegensatz zu England und anderen Landern definitiv
unterreprasentiert. Die Eroffnung eines Restaurants war
daher far mich auch eine Moglichkeit, den Menschen die
Speisen meiner Heimat naherzubringen und mit Vorurteilen
aufzuraumen. Wir haben uns fur eine authentische
Speisekarte entschieden mit typischen Rezepten von den
Strallen und Familientischen der Punjabi. Zucchini-Kefta,
Kidneybohnen-Kebab und Gemuse mit Uberraschenden
Texturen lassen so manchen Fleischesser vergessen, dass
kein Fleisch auf unserer Speisekarte steht. Ein Buch uber
indische und vegetarische Hausmannskost zu schreiben, ist
der HOhepunkt dieses Prozesses, der im Lockdown in meiner
Wohnung begonnen hat. Ich freue mich sehr, dass ich mit
den Mitgliedern meiner grofSen Familie diese umfang- und
facettenreiche Sammlung vegetarischer Rezepte aus Indien
zusammentragen konnte.

We are family

Schon der Entstehungsprozess des Buches war ein
Vergnugen far mich und meine Lieben. Mit meiner Familie
haben wir zunachst eine Chatgruppe eingerichtet, in der
jeder seine Kommentare abgeben konnte. Die Rezepte
kamen handgeschrieben in Hindi auf fleckigen, schlecht
fotografierten Blattern zu mir. Manchmal wurde ein Gericht,
dessen Zubereitung zehn Stunden dauert, mit ganzen zehn
Wortern »erklart«. Manche Tanten riefen mich wahrend des
Kochens an, um Anderungsvorschlége zu den
Mengenangaben durchzugeben, oder auch nur, um kurz
Hallo zu sagen. Es machte uns allen viel Freude, wieder
ofter miteinander zu kommunizieren und sich frohlich
auszutauschen. Durch die Einbeziehung meiner Freunde und
Familie ist es mir gelungen, eine enorme kulinarische
Bandbreite abzudecken und ein nuancenreiches Bild der



indischen Kiche und meiner Familie zu zeichnen. Dank
dieses Buches fuhle ich mich vor allem den Frauen in meiner
Familie sehr viel naher! Denn wir haben ja nicht nur die
Rezepte geteilt, sondern auch Emotionen. So haben wir
wieder zusammengefunden und sehr intensive Momente
erlebt.

Dieses Buch ist ein Stuck von mir

Auch von der Gestaltung her sagt dieses Buch genauso
viel aus wie die Rezepte, die darin enthalten sind. Als
Designer ist mein Stil das genaue Gegenteil von
Minimalismus. Ich wurde schon oft gefragt, warum meine
Kreationen so farbenfroh und formenreich sind. Als Antwort
darauf vergleiche ich meine Arbeit gern mit einem Thali. Bei
dieser Art von indischer Mahlzeit ist es wichtig, dass man
von allem, was die Kiche einer Familie oder einer Region
ausmacht, etwas auf seinem Teller hat. Es ist nicht einfach
nur ein Gericht, das man miteinander teilt, sondern eine Art
Erkennungszeichen in den schonsten Farben, die ein Tisch
bieten kann. Meine Einstellung zur Mode ist ahnlich: Ich
mochte mit jeder Kollektion eine Vielfalt von Emotionen zum
Ausdruck bringen. Auch beim Essen steht bei mir die Freude
im Vordergrund, mit der ich mein Dal, Paneer, Raita, Paratha
oder meinen Reis verzehre.

In diesem Buch - in der optischen Aufmachung wie in
den Rezepten - finden Sie viele Farben, Aromen und sehr
intensive Emotionen, die ein grolRes harmonisches Ganzes
ergeben. Fur mich war es naheliegend, meine Welt auch auf
den Fotos zum Ausdruck zu bringen. Denn ich mochte meine
Leser an meinen Tisch einladen. Daher haben wir das Foto-
Shooting in meiner Wohnung gemacht, und die Speisen
habe ich in meiner eigenen Kiche zubereitet. Die Gerichte,
die ich hier prasentiere, sind so, als wurde ich sie meinen



Gasten servieren. Die Hintergrinde, Stoffe, Teller und
Utensilien sind alle von mir und stammen aus meinen
Schranken. Auch die Personen, die auf den Bildern zu sehen
sind, gehoren zu meinem Freundeskreis. Nichts in diesem
Buch ist einfach erfunden. Ich habe im Grunde versucht, am
Herd dasselbe zu tun, was ich normalerweise mit Stoffen
und Schnitten tue, und habe dabei viel von mir selbst in
dieses Projekt eingebracht. Und so ist beides gepragt von
einer Handschrift - meinem Stil.

Das Buch entstand in einer Zeit, in der ich mich nach
mehr Kontakt zu meiner Familie gesehnt habe. Sie ist der
grofSte Schatz, den ich auf der Welt habe. Wenn ich an
meine Mutter, meine Tanten und meine Freundinnen dachte,
hatte ich immer den Refrain des Songs von Sister Sledge im
Kopf. Den Wunsch nach mehr Zusammengehaorigkeitsgefuhl
hatte ich schon bei meiner letzten Show als Designer
gespurt, die Sehnsucht, dass wir alle zusammenkommen,
um eine grofSe gemeinsame Leidenschaft zu teilen. Und das
ist eingetreten. Unsere Liebe zum Kochen hat den
Zusammenhalt in meiner Familie neu gefestigt. »We are
family!«



WE ARE FAMILY!

Die Familie beschrankt sich in Indien nicht nur auf die
Blutsverwandtschaft. Sie wird vielmehr aus den
Bindungen zwischen den Menschen gewebt. Im Hindi
gibt es viele Worter far Familienbeziehungen, so als
wurde schon allein die Sprache bewusst machen
wollen, wie viele Arten von Beziehungen man im
Laufe eines Lebens aufbauen kann. Daruber hinaus
erfinden viele Familien eigene Begriffe, die nicht zum
offiziellen Wortschatz gehoren, um Beziehungen zu
bezeichnen, die ihnen wichtig sind. Vor allem bei
alteren Menschen hangt man beispielsweise gern den
»Titel« an den Vornamen an. Wenn ich im folgenden
Kapitel die Frauen vorstelle, die an diesem Buch
mitgewirkt habe, gebe ich damit auch einen Einblick
in die indische Art, ein Familiengeflecht zu knupfen.

Mummy

Meine Mutter ist die ruhigste Frau in der Familie. Trotzdem
ist sie eine starke Frau. Sie hat mich zum Beispiel mit 17
Jahren nach Delhi weggehen lassen, obwohl ich ein
Einzelkind war, was in Indien eher ungewohnlich war. In der
Kliche hat meine Mutter ein echtes Talent dafur, einfache
Gerichte mit nur wenigen Zutaten lecker zuzubereiten. Alles,
was sie kocht, hat einen einzigartigen und sehr
ausgepragten Geschmack. Von ihr habe ich die meisten



Rezepte bekommen, die ich wahrend des Lockdowns
ausprobiert habe. Dadurch ist sie zu einer wahren Expertin
far Videotelefonie geworden.

Satish Chachi

Satish ist einer der beiden Stars des Buches. Ihr Name wird
Ihnen immer wieder begegnen. Sie ist die Person, die meine
Familie zusammenhalt. Sie ruft an, um Neuigkeiten zu
erfahren und mitzuteilen, sie organisiert groRe Essen, zu
denen sie alle Familienmitglieder einladt, und achtet darauf,
dass sich alle auch zwischendurch immer wieder mal sehen.,
Sie gehort zu den Frauen, die wie eine zweite Mutter fur
mich sind. Als ich mit diesem Projekt begann, war sie die
Erste, die mir Rezepte schickte.

Nanni Aunty

Nanni ist die beste indische Kochin, die ich kenne. Vor langer
Zeit leitete sie ein beruhmtes Restaurant in Delhi. Als ich
mit 17 Jahren dorthinkam, arbeitete sie nicht mehr dort.
Also habe ich sie einfach besucht, um bei ihr zu essen, denn
alles, was sie kocht, ist umwerfend gut. Wenn ich in Delhi
Hausmannskost essen mochte, gehe ich zu ihr. Sie schafft
es, aus dem, was sie gerade im Haus hat, neue Rezepte zu
erfinden oder bestehende Rezepte kreativ abzuwandeln.
Trotzdem schmeckt immer alles so, wie man es erwartet -
nur eben mit ihrer personlichen Note.

Fernanda Aunty

Fernanda ist die Mutter von Marielou. Um es kurz zu
machen: Ich habe sie nie personlich getroffen. Aber ich habe
so viel von ihr und der unglaublichen Energie, die sie als 96-
jahrige Frau aufbringt, gehort, dass ich das Gefuhl habe, sie
schon lange zu kennen. Und auch durch das Nachkochen



ihrer Rezepte, die Marielou mir gegeben hat, ist sie mir in
gewisser Weise nahergekommen. Das gehort ebenfalls zu
den schonen Seiten der Familienkiche!

Kanta Aunty

Kanta baut leidenschaftlich gern ihr eigenes Gemuse an. In
Indien kommt es eher selten vor, dass Menschen einen
eigenen Garten haben, allein das macht Kanta schon zu
etwas ganz Besonderem. Ich habe sie wahrend meiner
Studienzeit Uber ihre Tochter Payal kennengelernt. Kanta hat
uns immer Snacks wie Papdi Chaat zubereitet. Ich habe sie
extra angerufen und um das Rezept dafur gebeten, weil es
mich an meine Studentenzeit und den Geschmack des
Streetfood in Delhi erinnert.

Die funf starken Frauen in meiner Familie: Mummy,
Satish Chachi, GroBmutter und zwei Tanten



Mein Geburtstag mit Minni und einigen anderen
Cousinen

Meine Cousins und ich vor einer Fotowand. Wir tun
S0, als waren wir in Kashmir



Ich vor einem Bild der Gottin Durga, die auf einem

Tiger reitet



Mein allererstes Telefon



Der Tag, an dem meine Mutter mir ein Kleid von der
Schwester meines Cousins anzog

Mit Jyoti Babhi und anderen Familienmitgliedern
beim Essen



Meine allererste Geburtstagsparty



Meine Tanten bei einem Madelsabend




Rakhi-Fest mit Minni

Neelam Didi

FUr Europaer mag es seltsam klingen, aber in Indien
erklaren wir immer sehr genau, in welcher familiaren
Beziehung wir zueinander stehen. Neelam ist zum Beispiel
die Tochter der Schwester meines Vaters. Ich wirde niemals



einfach sagen, dass sie meine Cousine ist. Wir waren am
Wochenende oft bei ihr und ihrer Familie. In ihrem Haus
haben meine Onkel Karten gespielt und Zigaretten
geraucht, wahrend ich mit Minni gespielt habe. Diesen
Geruch werde ich nie vergessen.

Shelly Didi

Shelly ist die Tochter des alteren Bruders meines Vaters. Da
sie alter ist als ich, nenne ich sie Shelly Didi. Wir sind in den
Sommerferien oft zu ihr nach Amritsar in Punjab gefahren.
Meine ganze Familie stammt aus dieser Stadt, unser Zweig
hat sich dann aber in Mumbai niedergelassen. Amritsar ist
bekannt fur seine Kuche. Paneer und Rezepte, in denen
Paneer verwendet wird, kommen von dort. Als Kind fand ich
es toll, Shelly zu besuchen, denn das war fur uns alle eine
wunderbare Gelegenheit, um all die tollen Aromen der
Kuche dieser Stadt in Nordindien zu schnuppern.

Joyti Bhabhi

In Indien wird die Frau des alteren Bruders von den jungeren
Geschwistern als bhabhi bezeichnet. Sie hat in der
traditionellen indischen Familie eine wichtige Rolle inne.
Joyti fullt diese sehr gut aus. Sie liebt es, andere zu
bekochen und zu masten. Sie kam zwar durch eine Heirat in
meine Familie, aber mir scheint, als ware sie schon immer
da gewesen. Ich habe sie wahrend des Schreibens dieses
Buches sehr oft angerufen. Wenn jemand Hilfe braucht, ist
sie da.

Roma Bhabhi

Roma ist in meinem Alter. Sie ist mit dem Sohn des Bruders
meines Vaters verheiratet, aber da ich ein Einzelkind bin,
nenne ich sie auch bhabhi. Nach ihrer Heirat habe ich sofort



