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Regel Nummer 1 fiir ein selbst gemachtes Curry? Mérsern, bis die Polizei kommt!

Geschmacksache

Das Liigen-Curry

Manche meiden Poulet aus ideologischen Griinden, andere,
weil sie mal an einer Charcuterie-Theke gearbeitet haben.
Doch an diesem veganen Mahl diirften auch alle anderen ihre
helle Freude haben. «Geschmacksache», Folge 22.

Von Michael Riegg (Text) und Reinhard Hunger (Bild), 13.07.2021

Meine Schwester ist Vegetarierin, seit sie drei Jahre alt ist. Ich méchte ihr
wahres Alter nicht verraten, aber noch in diesem Jahrzehnt kann sie ein
halbes Jahrhundert Vegetarismus feiern.

Ich erinnere mich, wie meine Mutter in den ersten Jahren fiir sie Sonder-
l6sungen auf den Teller zauberte. Mit der Zeit merkte Mami, dass niemand
von uns das Fleisch sofort vermisste, wenn es mal nicht da war. So kam es,
dass wir immer hiufiger und ohne zu murren den Fleischverzicht hinnah-
men. Ausserdem war Rezession, und Verzicht stand etwas weiter oben auf
der Liste als in den Jahren davor.
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Auswirts essen gehen war fiir meine Schwester wihrend der Achtziger-
jahre in der Regel eine langweilige Angelegenheit. Sie konnte zwischen ei-
nem Salat und einem Gemiiseteller wihlen. Wihrend ihres halben Lebens
musste sie sich entweder erklaren oder entschuldigen. Es war fiir meine
Eltern ein bisschen, als wiirde man der Kellnerin mitteilen, das Kind habe
eben eine psychische Behinderung.

Heute verstehen viele Lokale, dass interessante fleisch- und fischlose Op-
tionen ihre Beliebtheit nicht mindern, sondern erh6hen. Und es miissen
ja nicht immer Griinkornpuffer sein. Ich kenne Leute, die lieben es, im
Herbst in Landgasthofe zu pilgern. Dort bestellen sie dann den vegetari-
schen Wildteller. Begriindung: «Ich liebe die Beilagen, das Fleisch weni-
ger.» Was sie betrifft, konnten die Jiger im Herbst getrost Preiselbeeren
pfliicken, Pilze sammeln und Marroni aufheben.

Doch, ich bin lernfihig

Seitich diese Kochkolumne schreibe, wird mir in den Kommentaren immer
wieder mal in schwer beleidigtem Ton vorgeworfen, ich wiirde nie, nie, nie,
fast gar nie oder praktisch nie etwas Veganes kochen. Das stimmt insofern,
als ich halt am Ende tiber meine Pasta etwas Kise reibe. Damit erfiille ich
die Denunziationskriterien eingefleischter Veganerinnen bereits. Dass ich
zu Weihnachten 2019 einen veganen Mehrginger publizierte, wird mir hin-
gegen kaum zugutegehalten.

Aber man soll nicht seine Kritiker kritisieren, sondern aus dem Gesagten
lernen. Weswegen ich hoch und heilig verspreche, dass fiir das heutige Cur-
ry kein Lebewesen zu Schaden gekommen ist. Es sei denn, im Koriander
lebte eine Raupe (ich fand tatséchlich mal eine Raupe im Kriuterbiischel,
nicht aber dieses Mal).

Ich stehe dazu, ich liebe Kise, Rahm, Butter und Eier. Natiirlich konn-
te ich ohne leben, aber ich habe entschieden, das nicht zu tun. Ich mag
auch gewisse Fleischsorten sehr gern. Und Rohschinken. (Neulich sagte ich
im Gespriach mit einem Rabbiner, dass ein guter Rohschinken der grosste
Hinderungsgrund fiir mich wire, zum Judentum zu konvertieren.) Und ge-
bratener Speck. Auch Fisch gelegentlich mal, solange er einigermassen roh
ist. Auf all dies kann ich verzichten, tue es oft auch - vor allem wahrend
Auslandreisen. Andererseits bewundere ich Menschen, die sich bewusst
fiir den Veganismus entscheiden. Und ich verachte solche, die anderen vor-
werfen, dies nicht zu tun. Militanz war nie meins, schon gar nicht am Herd.

Item, lassen wir die Ideologie im Kiihlschrank und reden wir iiber die
Praxis: Die asiatische Kiiche eignet sich meines Erachtens am besten fiir
veganes Kochen, da Kise und Co. hier sowieso selten sind. Und weil
Fleischersatzprodukte dort am schonsten singen, wo sie von tanzenden
Aromen umgeben sind. Fiirs Malay-Curry etwa habe ich als vegane Variante
Tofu vorgeschlagen. Heute gehen wir noch einen Schritt weiter in Richtung
Viech und verarbeiten «Planted Chicken». Dieses gepflanzte Huhn kroch
nie aus einem Ei, zupfte nirgendwo Wiirmer aus dem Boden und wurde am
Ende seiner Mast nicht maschinell gekopft.

Stattdessen wurde Planted Chicken an der ETH Ziirich aus Erbsen-
proteinen gezimmert. Ein kiinstliches Produkt, das einigermassen wie
Huhn schmeckt. Ich selber verzichte auf den Verzehr von Hiithnern. Als
15-Jahriger jobbte ich in der Migros an der Charcuterie-Theke. Jeden Mor-
gen musste ich in die Aufbahrungshalle, wo die toten und marinierten Pou-
lets lagen. Ich holte Dutzende der Viecher raus und schob sie in den Grill,
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wo sie vor sich hin garten und mir spiter beim Herausfischen ihr Fett auf
meine neuen Reebok-Sneaker ergossen.

Vegetarisches mit Krabben?

Dabher also: Planted Chicken. Weil Huhn eben doch die ideale Hauptzutat
fiir griine Currys ist, wir aber Huhn nicht essen wollen.

Doch das ist noch nicht alles. Ich fithre nidmlich einen kleinen Krieg ge-
gen Thai-Currys. Dies, weil zwei ihrer traditionellen Zutaten Garnelenpaste
und Fischsauce sind. Beides Ingredienzien, mit denen ich grésstmogliche
Miihe bekunde. Der Mist ist, dass die beiden in vielen Lokalen sogar ein
Tofu-Curry wiirzen. Da bestellt man Tofu und bekommt Schalentiere und
vergorene Fischabfille. Das ist drgerlich.

Ich habe mir daher angew6hnt, meine Currypasten selber herzustellen.
Es gibt zwar in guten Thai-Shops meist auch vegane Pasten, aber Selber-
machen bereitet mehr Freude. Und man kann bei den Tischgenossinnen
damit angeben. Von einer Kochlehrerin in Bangkok habe ich anno dazu-
mal gelernt, dass man die shrimp paste durch Schwarzbohnenpaste erset-
zen kann. Die ist dhnlich salzig-umami und falls Sie vor ein paar Monaten
Mapo-Tofu mit mir und meinem Bekannten Shen zubereitet haben, liegt
von dem Zeug noch immer etwas im Kiihlschrank. Anstelle der Fischsauce
nehmen wir einfach eine helle Sojasauce. All die restlichen prigenden Zu-
taten wie Zitronengras, Galangal, Koriander, Knoblauch, Schalotten - an
denen ist nichts Tierisches.

Das Wichtigste fiir die Zubereitung ist jedoch ein grosser steinerner Morser.
Morser konnen nie zu gross sein. Es ist schlicht unmaoglich, einen zu gros-
sen Morser zu besitzen. Einzige Einschrinkung: Der Stdssel ist zu schwer,
Sie kénnen ihn nicht mehr hochheben.

Das Rezept: Veganes griines Curry

Fiir die Paste: 1 TL Koriandersamen, 1 TL Kreuzkiimmel, ein paar weisse
Pfefferkorner, 1-2 Schalotten, 5-10 kleine griine Chilischoten, 1 daumen-
grosses Stiick Galangal, 2 Stangen Zitronengras, 1 Bund Koriander (inklu-
sive seiner Wurzeln), 2 Knoblauchzehen, 2-3 Kaffirlimonenblitter, 1 EL-
Schwarzbohnenpaste, 1 EL neutrales Ol

Fiir den Rest: 2 Packungen Planted Chicken a je 400 g, 0,5 kg weisse
Thai-Auberginen, 1 Bund Thai-Basilikum, 3 Kaffirlimonenblitter, 0,5 I-
Kokosmilch oder 0,4 1 Kokoscreme, helle Sojasauce, Rohrzucker, Saft ei-
ner halben Limette. Optional: Baby-Maiskolbchen, kleine griine (bittere)
Mini-Auberginen, weiteres Zeug, das man im Shop gefunden hat und als
passend erachtet.

- Fiir die Paste Koriandersamen, Kreuzkiimmel und Pfeffer kurz in der
Pfanne etwas anrosten und anschliessend morsern. Dann Schalotten,
die entkernten Chilischoten und den geschilten Galangal in den Mor-
ser geben.

- Beim Zitronengras nur die feuchten Teile verwenden, also dussere
Schicht und Stroh weg, in diinne Riddchen schneiden und ab in den
Morser.

— Wenn Thr Koriander noch Wiirzelchen hat, diese waschen, klein
schneiden und dazugeben. Andernfalls halt nur die Blétter verwenden.
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Nun noch Knoblauch und Kaffirlimonenblitter ohne Stiel dazu und
sich die Seele aus dem Leib morsern, bis alles Mus ist, der Arm schmerzt
und die Nachbarn wegen Lirmbelistigung die Polizei gerufen haben.

- Nun die Schwarzbohnenpaste und das Ol dazugeben und die Aromen
der Paste erschnuppern.

- In einer Bratpfanne mit hohem Rand mit etwas Ol das Fake-Chicken
ziemlich kurz anbraten, damit es ganz leicht Farbe nimmt. Rausneh-
men und beiseitestellen. (Planted Chicken wird zih, wenn es zu lange
gekocht wird.)

- Die Paste in die Pfanne geben und anbraten. Auberginen, die Blitter des
Thai-Basilikums, Kaffirlimonenblitter und allfilliges weiteres Gemi-
se-Zeugs dazugeben und bei mittlerer Hitze etwas in der Paste wenden.
Dann die Kokosmilch oder Kokoscreme dazugeben. Bei mittlerer Hit-
ze ein paar Minuten unter gelegentlichem Wenden eins werden lassen.
Das Curry sollte nicht kochen, damit das Gemiise noch etwas knackig
bleibt.

- Mit der hellen Sojasauce, Rohrzucker und Limettensaft ab-
schmecken. Am besten tastet man sich langsam an den Geschmack her-
an. Ein gutes Curry ist etwas salzig, ein bisschen siiss, leicht sauer und
hat eine schone Schirfe. Falls die Sache zu dick wird, mit etwas Wasser
verdiinnen.

- Zum Schluss das Pseudohuhn hineingeben und warm werden lassen.
Mit Reis servieren, falls noch Koriander iibrig ist, ein paar Blittchen
driiberstreuen. Wir assen dazu einen ungeschilten Jasmin-Reis aus
Thailand, aus einem Projekt zur Umstellung auf biologische Landwirt-
schaft. Der hat echt gut gepasst.

Was dazu?

Analog zu meinen veganen Kritikerinnen zieht ein alter Schulfreund auf
Facebook regelmissig meine Weinempfehlungen in Zweifel. Das Problem
ist, dass er wesentlich mehr von Wein versteht als ich. Doch ich habe un-
terdessen akzeptiert, dass ich nicht allwissend sein kann. Seither geht es
mir besser. Vielleicht hat Thomas P. also auch hier eine bessere Idee, aber
solange Thnen das einigermassen egal ist, konnen Sie anstelle eines Biers
oder Tees gerne einen Riesling Kabinett aufmachen. Das sind leichte Ries-
linge aus deutschen Landen, die mitunter nur 8 Prozent Alkohol aufweisen.
Auch Gewilirztraminer mit leichter Restsiisse bieten sich an, etwa aus dem
Elsass oder von den Kolleginnen im Siidtirol, woher der Traminer eigentlich
stammen soll. Die machen dort im Gegensatz zum restlichen Italien auch
sehr trinkbare Pinot Grigios. Und sonst halt weg mit dem Sake, der seit dem
letzten Sushi-Versuch im Kiihlschrank vor sich hin diimpelt.
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