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eim Betreten des Restaurants ist

die tamilische Musik nicht zu

iiberhéren. Der Geruch von Cur-
y ry erfiillt die Kiiche. Das erhitzte
Ol zischt in der schwarzen Pfanne. Vivek
Kumarkrushnun arbeitet als Koch im Ke-
rala Indian Restaurant in Ziirich. Seit 20
Jahren lebt er mit seiner Frau und seinen
zwei Kindern in der Schweiz. Nach seiner
Ausbildung in Indien ging er in die
Schweiz. Mit einer Arbeitsbewilligung
kochte er zunéchst im Maharani Restau-
rant in Ziirich. Nach zwei Jahren brauchte
er cinen Tapetenwechsel und entschied
sich, in verschiedenen Schweizer Restau-
rants zu arbeiten. Mit der Zeit merkte er,
dass ihm die Verbindung zu seinem Hei-
matland fehlte. Daher kehrte er zur indi-
schen Kiiche zuriick. Seither sind sechs
Jahre vergangen.

Auf dem Tresen stehen goldene Elefan-
tenskulpturen. Die handgefertigten rot-
weiflen Gardinen mit Blumenmuster ver-
leihen dem Restaurant einen indischen
Touch. An jeder freien Wand hingen Bil-
der von Hindugttern. Eines davon ist der
elefantenkopfige Gott Ganesha. ,Wir sind
sehr glaubige Hindus*, sagt der Koch. Der
Duft von frisch gebackenen Samosas, mit
Gemiise gefilllte, dreieckige Teigtaschen,
steigt in die Nase.

Urspriinglich kommt der 40-jéhrige Vi-
vek Kumarkrushnun aus Chennai, einer
Grofstadt in Siidindien. Schon als Kind
half er seiner Mutter beim Kochen. Uber
die Jahre hinweg lernte er von ihr immer
mehr kostliche Gerichte zuzubereiten.
Eine seiner ersten Speisen war Parotta,
ein ungesduertes Fladenbrot aus Siid-

fstoph Felhner
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Kurz brateln, klug wurzen

Kochen hat Vivek Kumarkrushnun von seiner Mutter gelernt. Beim siebten Mal fand der Junge die
richtige Mischung aus Salz und Chili, und sein Curry gelang. Langst kocht der Inder in einem Lokal in
Ziirich. Extrem kostlich, aber scharf, so ist die raffiniert gewiirzte Kiiche seiner Heimat.

Fir Leib
und Seele

L}
Gut gewiirzt ist gut
gekocht: ein indisches
Lokal in Ziirich

Ernten nach den
Mondphasen: ein
Koch aus Serbien

Kochen oder kellnern
und zuriick ins Leben:
Obdachlose in Porto

indien. Spiter brachte ihm seine Mutter
verschiedene Curry-Saucen bei. Sambar
war die erste griingelbliche Gemiise-
Sauce, die er zubereitet hatte. Anfangs fiel
es ihm schwer, das richtige Verhiltnis von
Salz und Chili zu finden. Nach dem sieb-
ten Mal schmeckte der Sambar fast so gut
wie jener seiner Mutter.

Die indische Kiiche bietet eine grofie
Vielfalt an Gewiirzen. Die héufigsten ver-
wendeten Aromen sind: Kurkuma, Chili,
Kreuzkriimmel, Koriander und Curryblit-
ter. Generell gelten Wiirzstoffe im Ayurve-
da als heilsam. Der Mann holt aus einem
iiberfiilltem Regal Pfeffer und Koriander
heraus. In einem Mérser werden die gan-
zen Korner fein zerstoBen. Die Samen der
Kleeblattformigen Korianderpflanze wir-
ken antibakteriell und verdauungsfo
dernd. Kumarkrushnuns braune Augen su-
chen verwirrt nach einem silbernen Mef3-
l6ffel. Vorsichtig riittelt er die Verpackung
mit dem rotem Inhalt. ,Nicht zu viel, wir
wollen nicht, dass unsere Kunden in Ohn-
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macht fallen®, scherzt er mit einem brei-
ten Grinsen. Sein kurzes, schwarzes Haar
ist unter einer iiberdimensionalen Koch-
miitze versteckt. Chilis, die scharfen Scho-
ten, gibt es in etlichen Formen, Farben
und Schirfegraden. Laut einer Studie
wirkt sich der Stoff positiv auf den mensch-
lichen Kreislauf und den Stoffwechsel aus.

Hingegen solle Kreuzkrummel Verdau-
ungsstérungen wie Kréimpfe

len wir es in grolen Mengen einige Tage
im Voraus her®, berichtet der gut 1,80 Me-
ter grofie Mann. In einer Metallschiissel
vermischt er alle Gewiirze. Die Gelb-
wurz hat eine energiespendende Eigen-
schaft und ist gut geeignet gegen Entziin-
dungen und Schmerzen. Nicht nur in der
Kiiche spielt sie eine zentrale Rolle, Kur-
kuma kommt auch in hausgemachten Ge-

oder Verstopfungen lindern. Die enthal-
tenen étherischen Ole regen die Verdau-
ungssifte an und wirken dabei entkramp-
fend. Kreuzkriimel ist eine wichtige Kom-
ponente vieler indischer Gewiirzmi-
schungen und wird vor der Anwendung
im Morser zerstoRen. Aus einem grofen
Einmachglas holt Vivek mit dem Mef16f-
fel ein gelbes Puder heraus. Kurkuma
wird auch als ,gelber Ingwer* bezeich-
net. Um es in Pulverform herzustellen,
muss man die Wurzeln zunichst schilen,
im Ofen erhitzen und am Schluss im Mi-
xer zerkleinern. ,Um Zeit zu sparen, stel-

Kostliche ,,Kartoffeln in der Unterwasche*

Aus der Hexenkiiche des serbischen Krautersammlers und experimentierfreudigen Fernsehkochs Nesa Travka

ustige Pflaumen”, ,Bezaubernde
Bohnen, Abend-

arten aufzéihlen kénnen. Er selbst hat un-
Berufe wie Autoelektriker,

L essen, igliche Polenta®, das

sind \yplsche Spezialititen Nebo]sa Sta-
menoviés, der als NeSa Travka bekannt
ist. Nesa bedeutet tibersetzt Pflénzli. Der
serbische Bergsteiger und kulinarische
Kriutersammler aus Ni§, einer Stadt in
Siidserbien, stellt die interessante Welt
der Kriuter und Gewiirze vor und zeigt,
wie man sie beim téglichen Kochen und
fiir Tees verwendet. Aus selbst angebau-
ten Pflanzen und gesammelten Krautern
kreiert er Spezialititen mit dem Ziel, der
Bevilkerung gesunde Erniihrung beizu-
bringen. Die Rezepte seiner GroBmutter
nimmt er als Inspiration fiir seine moder-
ne Kiiche und findet Alternativen, die
Fleisch ersetzen kénnen. Beim Kochen
kommt er spontan auf die lustigen Na-
men, die bei den Gisten gut ankommen.

In seinem Restaurant ,Kuca Caja“, auf
Deutsch , Teehaus* im Stadtzentrum von
Nig, begmﬁt der 50-Jihrige in Karohemd
und Strickmiitze seine Géste. Das Restau-
rant befindet sich in einem kleinen Haus
und ist mit einfachen Holzmdbeln ausge-
stattet. Wenn man es betritt, kommt es ei-
nem vor, als wenn man eine kleine He-
xenkiiche betritt. In jeder Ecke und in je-
dem Regal stehen Einmachglaser und Be-
hélter mit Krautern. In dem bescheide-
nen Restaurant gibt es einige kleine Holz-
tische, die mit verschiedenen Tisch-
tiichern gedeckt sind. Die Winde sind in
einen Erdton getaucht. In einigen Ecken
kommt man sich vor, als sei man in ei-
nem Kindergarten, dort hingen alte, mit
farbigen Blumen bemalte Skier und far-
benfrohe Bilder. Der Koch hat auch eine
grof3e Wand voller Heiligenbilder, die vie-
le Leute in Serbien besitzen. ,Die meis-
ten habe ich von meiner Grofimutter ge-
erbt*, sagt Nebojsa ganz stolz, ,deswegen
tibernahm ich die Tradition, die Heiligen-
bilder weiter zu sammeln.*

Seit er sich fiir eine gesunde Ernih-
rung entschieden hat, griindete er das Re-
staurant, das nur dienstags gedffnet ist.
Im Restaurant arbeiten seine Freunde als

llte, di i

e
erfiillen miissen: Sie miissen zehn ver-
schiedene Pilzarten und dreiBig Pflanzen-

K iker und Feuerwehrmann gelernt,
aber das Kochen weckte seinen Abenteu-
ergeist. Sein Lebensmotto ,Es ist nicht
wichtig, was du machst, sondern ob du es
gern machst®, fiihrte ihn vor 20 Jahren in
die Natur. Beim Bergsteigen und bei Wan-
derungen erlebte er, wie man sich gesiin-
der ernihren kann. NeSa Travka begann
Pilze und Heilkrauter zu sammeln, misch-
te die Krauter, um gesunde Heiltees zuzu-
bereiten, die bei vielen Alltagsbeschwer-
den und Krankheiten helfen und dem
Korper gesundheitsfordernde Stoffe zu-
fiihren. ,Natiirlich reicht es nicht, jeden
Tag Tee zu trinken und nachher ein Wun-
der zu erwarten. Einige Gewohnheiten
muss man &ndern, um seine Gesundheit
zu stiirken. Der beste Weg, uns gesund zu
ernihren, liegt in der Erndhrung unserer
Vorfahren®, erklart er. Heute haben wir
einen viel leichteren Zugang zum Fleisch
als unsere Vorfahren und konsumieren
mehr, als wir briuchten. Er empfiehlt
stattdessen Gerichte von Reis und Lin-
sen.

Wie er sagt, ist beim Pflanzenpflicken
der Ort und die Zeit des Pfliickens am
wichtigsten. Fiir ihn ist der Einfluss des
Mondes auf die Pflanzen von grofier Be-
deutung. Es gibt vier Phasen: die Zeit des
Bliihens, der Fruchtpflanzen, der Wurzel
und der Blatter. Diese vier Phasen wech-
seln sich bei den Pflanzen nach zwei bis
drei Tagen unter dem Einfluss von
Mond, Sonne und Erde ab. ,So erhilt
man die hochstméglich heilende Wir-
kung der Pflanzen.” Nesa Travka bereitet
seine Gerichte ausschlieBlich im Holz-
oder Gasofen zu, wie es seine alte serbi-
sche Tradition verlangt.

Wertvolle Erfahrungen sammelte der
bescheidene Koch im Kloster Hilandar,
einem der bekanntesten serbisch-ortho-
doxen Kloster Griechenlands. Das Klos-
ter liegt auf der Halbinsel Chalkidiki und
wurde 1988 von der Unesco zum Weltkul-
turerbe erkldrt. Drei Jahre lang kochte er
dort fiir die Ménche. ,Ich musste um drei
Uhr morgens aufstehen und direkt in die
Kiiche gehen, es ist ein Erlebnis fiir hun-
dert Menschen zu kochen.” Man isst nur,

was man im Garten findet. Kartoffeln,
Karotten, Kohl, das sind die Hauptzuta-
ten. Obwohl er nicht so eine groe Aus-

dem 3. Oktober 2016 tiglich ausgestrahll
und dauert 15 Minuten. Der Spitzenkocl
mochle vielfiltige kulmansche Fal lgkel-

wahl hatte, bereitete er anspruchsvoll
Gerichte fiir die Monche daraus zu.

Zum Salatschneiden benutzt er immer
ein Keramikmesser, um die Vitamine zu
behalten. Das Messer ist aus Zirkonoxid
hergestellt, deswegen ist es gegen Salz
und Siure unempfindlich. Keramik oxi-
diert nicht, die Messer reagieren nicht
mit anderen Chemikalien. So leide der
Geschmack der Speisen nicht. Nicht zu
vergessen, sollten wir Kartoffeln beim
Kochen nie schilen. So gehen alle Vitami-
ne und Mineralstoffe nicht verloren®, rit
der Koch. ,Am liebsten esse ich Griinsa-
lat mit den Pflanzen aus meinem Gar-
ten”, Veilchen, Lowenzahn und Schnitt-
lauch sind seine beliebtesten Zutaten fiir
seine Salate. Seine endlose Neugier und
sein leidenschaftliches Streben, der serbi-
schen Bevlkerung beizubringen, sich ge-
sund zu ernéhren, fithrte zur Griindung
der serbischen TV-Serie ,Nesa Travka™
auf Kitchen TV. Diese Sendung wird seit

ollen ge-
[ahrhche Gifte und Pestizide kennenler-
nen, gespritzte von ungespritzten Friich-
ten unterscheiden und dann in die Kiiche
gehen, um die gesunden leckeren Gerich-
te zuzubereiten.

Nebojia Stamenovié bietet in seinem
Restaurant als Vorspeise ein ganz einfa-
ches Rezept mit Kartoffeln an: die Biokar-
toffeln waschen, in Viertel schneiden,
die Schale bleibt dran. Maismehl, Curry,
Salz, Pfeffer und Rosmarin mit den Kar-
toffeln vermischen und auf ein Back-
blech legen. Im Backofen bei 180 Grad
etwa 40 Minuten backen. Fiir die Sauce
fiinf Essloffel Sesammus, auch bekannt
als Tahin, eine Knoblauchzehe, einen
Stengel Petersilie und ein Glas Wasser
vermischen und mit Meersalz wiirzen.
Die Sauce iiber die Kartoffeln gieBen
und servieren. Dieses Rezept nennt Nesa
_Kartoffeln in der Unterwische®.
Andjela Stanisi¢, Kantonsschule Trogen

vor. Es reinigt die Haut und
hllﬂ gegen Akne. Vlele Inder sind fest da-

Dann holt er den knusprig gebratenen
Fisch aus der Pfanne und verteilt eine Ge-
wiirzmischung auf ihm. ,Es gibt kein Rich-
tig oder Falsch beim Kombinieren der Aro-
men.” Wichtig sei es, Erfahrungen zu sam-
meln. Erst durch Fehler fange man an zu
lernen. Im Laufe der Zeit entwickle man
ein Gefiihl dafiir, was zusammenpasst und
was nicht. ,Probieren geht iiber Studie-
ren*, lautet sein Motto.

Das Einzige, was problematisch wirken
kann, ist die Menge der Gewiirze. Bei indi-
schen Gerichten kann es schnell zu scharf
werden. Daher ist es bedeutsam, mit eini-
een Gewiirzen sparsam umzugehen, vor al-
lem mit Chili. Bei hohen Dosierungen sen-
den die Geschmacksrezeptoren auf der
Zunge einen Alarm aus. Der Korper
nimmt das als Schmerz wahr und produ-
ziert Fliissigkeiten in Form von Spucke
und Schweil. Indische Aromen haben ei-
nen intensiven Geschmack, beim Anbra-
ten wird dieser deutlich verstarkt. . Aus die-
sem Grund empfehle ich allen, sich zuerst
lieber zuriickzuhalten und spiter nachzu-
wiirzen.* Wéihrend er den Cherray Fisch

on dass sie eine
hamaufhellende Funklion hat.
Die entstandene Paste ldsst der Koch

eine Zeitlang stehen. Allerdings sollte
man sie nach der Herstellung innerhalb
von wenigen Tagen aufbrauchen, andern-
falls verlieren die Wirkstoffe an Aroma.
Dies lernte er von einem engen Familien-
freund. Als er Anfang 20 war, half Vivek
Kumarkrushnun 6fter bei dessen Take-
Away-Shop aus, wo er neue Tipps und
Tricks lernte. Das Kochen wurde immer
mehr 7u einem Hobby.

Nur die Besten

mit sagt er:
Jede Familie hat ein elgenes Rezept.“ Er
wischt sich die Hand an seiner mit Curry
Schiirze ab.
briitelt er den Fisch fiir knappe fiinf Minu-
ten auf dem Herd. Mit Slbefleckten Fin-
gern zeigt er auf die fertige Speise: ,Dieses
Cherray-Fisch-Gericht wird nur auf eine
Weise zubereitet, aber trotzdem wird es
beim Nachbarn vollig anders schmecken.*

Priya Palapurackal, Kantonsschule Zircher
Oberland, Wetzikon

Einst obdachlos, nun qualifiziert: Kellner in Porto

s riecht nach Suppe, gekochtem
E Fleisch, Kartoffeln. Leise hort

man ruhige Jazz-Musik. ,Fiir
Nummer 5, bitte!, tont es aus der Kii-
che. Kellner Jodo Carvalho (Name ge-
dndert) bewegt sich in diese Richtung,
bevor er mit Platten zuriickkehrt. ,Hier
ist Thre Bestellung. Guten Appetit*,
wiinscht er dem Gast.

+Es waren die schlimmsten vier Jah-
ren meines Lebens®, beginnt der
50-Jahrige zu erzihlen. Es fallt ihm
nicht leicht, iber seine Vergangenheit
zu sprechen. Der braunhaarige Mann
hat vier Jahre lang auf der Strafe ge-
lebt. Zwei Jahre lang hat er in dem sozi-
al schwierigsten Viertel Portos gelebt.
.Ich habe angefangen, mich mit proble-
matischen Leuten in Beziehung zu set-
zen, und ab diesem Moment fiel meine
Lebensstabilitit nur noch ab. Ich habe
meinen Job verloren, mein Haus, mei-
ne Familie, alles, was ich hatte.*

Sein Leben éndert sich, als er vor
fiinf Jahren den Verein ,Saom*“ ent-
deckt. Das steht fiir ,Servigos de Assis-
téncia Organizagdes de Maria®, also
.Support Services Organizations of
Mary*, die sich in Porto befindet. Sie
wurde 1976 gegriindet und hat bis heu-
te zahlreiche Leben wieder in die richti-
ge Bahn zurﬁckgelenkt

WSie eroftneten mir die Mogllchkell

nem hohen Niveau auszubilden. ,Sie
kénnen nicht in einem Restaurant von
minderer Qualitit arbeiten. Es ist ja
die Welt, die sie kennen, wohin sie nie
wieder kommen sollten.* Mit Welt
meint sie die Orte, die sie als Obdachlo-
se, als ,sem-abrigos*, wie sie auf Portu-
giesisch heiflen, frequentiert haben.
Luisa Neves behauptet, dass diese Orte
sie schnell wieder dazu bringen wiir-
den, in ihr vorheriges Leben zuriickzu-
fallen. ,Der Markt will nur die Besten
haben®, betont sie, ,und deshalb miis-
sen wir sie zu den Besten ausbilden.”

Jeder Mensch kénne sein Leben dn-
dern und kann sich von anderen dabei
helfen lassen. Mit der Verinderung des
Lebens eines Obdachlosen meint Ne-
ves nicht, dass man die Leute in einem
‘Wohnheim unterbringt, wo sie unseren
Blick nicht mehr storen, sondern sie
mochte ihnen ein unabhéngiges und ge-
sundes Leben erméglichen. Die Men-
schen miissen ins Leben zuriickkehren,
indem sie eine Arbeitsstelle, eine Un-
terkunft und ein geregelten Einkom-
men haben.

Es kommt immer éfter vor, dass die
von der Organisation Ausgebildeten
spiter von guten Hotels eingestellt wer-
den. Ein Beispiel dafiir ist das Hotel
Carris Porto Ribeira in Porto, das vor
sieben Jahren zwolf ehemalige Obdach-
lose aus dem Verein eingestellt hat.

an einem Ti
mit dem Ziel, spéter in einem guten Ho-
tel arbeiten zu kénnen®, sagt Jodo. ,Es
héngt von der einzelnen Person ab, wo
man uns einsetzt. Einigen wird Kochen

anderen der Tischservice,
was bei mir der Fall ist, aber alle arbei-
ten im Catering- Bereich.* Dankbar be-

Dieser Einglieder e-
lingt jedoch nicht immer. Etwa ein Dri
tel der vermittelten Menschen hilt
nicht bis zum Ende durch
fordert die Arbeitsintensif
sind nicht mehr an Hygiene gewshnt,
und andere schaffen es nicht, weil sle
keine Lebensfreude mehr haben
moti

richtet er weiter: ,,U on un-
serer speziellen Aufgabe, Werden wir
hervorragend vorbereitet.”

Luisa Neves, die Leiterin des Ver-
eins, sagt, um Obdachlose wieder ein-
zugliedern, sei es notwendig, sie auf ei-
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iese e
ren, ihr Leben Zuruckzufordem indem
wir ihnen die besseren Seiten des Le-
bens zeigen, trotzdem schaffen wir es
nicht immer.” So erzahlt die Leiterin
von einer obdachlosen Frau, die knapp
50 Jahre alt war und schon mehr als
zehn Jahre auf der Strale gelebt hat.
.Sie weigerte sich, sich helfen zu la;
sen”,sagt Luisa Neves. Bei diesen Fil
len kann nicht viel getan werden. Die
Person muss fihig und bereit sein, ihre
Gewohnheiten — abzulegen,  sonst
schafft sie es nicht durchzuhalten. ,Na-
tirlich dirgert es uns, wenn wir unsere
Aufgabe nicht erfiillen konnen, aber
wir diirfen uns nicht dadurch entmuti-
gen lassen, da es viele andere Men-
schen gibt, die unsere Hilfe brauchen
und auf uns warten.*

Es gibt Mitarbeiter, aber auch viele
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die auf den StraBen die
Hilfsbedirtigen ansprechen. In der In-
nenstadt Portos, in manchen problema-
tischen sozialen Vierteln am Fluss,
dem Douro. Die meisten der Obdachlo-
sen, denen Saom hilft, sind alter als 30
Jahre. Sie miissen wieder lernen, zu ar-
beiten, sich ausbilden zu lassen, auf
sich aufzupassen und sich wieder um
sich selbst zu kiimmern. ,Man muss es
nur wollen und Mut haben®, behauptet
Jodo Carvalho.

Ana Pinheira, Deutsche Schule zu Porto



