
Regel Nummer 1 für ein selbst gemachtes Curry? Mörsern, bis die Polizei kommt!

Geschmacksache

Das Lügen-Curry
Manche meiden Poulet aus ideologischen Gründen, andere, 
weil sie mal an einer Charcuterie-Theke gearbeitet haben. 
Doch an diesem veganen Mahl dürFen auch alle anderen ihre 
helle «reude haben. »Geschmacksache2, «olge SS.
Von Michael Rüe( Txe)tH und Reinhard Bunger T3ildH, 1.0720p7p1

Meine Vchwester ist Jegetarierin, seit sie drei Iahre alt ist. öch mAchte ihr 
wahres zlter nicht verraten, aber noch in diesem Iahrfehnt kann sie ein 
halbes Iahrhundert Jegetarismus Zeiern.

öch erinnere mich, wie meine Mutter in den ersten Iahren Zür sie Vonder-
lAsungen auZ den Teller fauberte. Mit der äeit merkte Mami, dass niemand 
von uns das «leisch soZort vermisste, wenn es mal nicht da war. Vo kam es, 
dass wir immer hRuLger und ohne fu murren den «leischverficht hinnah-
men. zusserdem war jefession, und Jerficht stand etwas weiter oben auZ 
der Wiste als in den Iahren davor.
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zuswRrts essen gehen war Zür meine Vchwester wRhrend der zchtfiger-
Eahre in der jegel eine langweilige zngelegenheit. Vie konnte fwischen ei-
nem Valat und einem Gemüseteller wRhlen. KRhrend ihres halben Webens 
musste sie sich entweder erklRren oder entschuldigen. ps war Zür meine 
pltern ein bisschen, als würde man der yellnerin mitteilen, das yind habe 
eben eine BsHchische Oehinderung.

Ueute verstehen viele Wokale, dass interessante :eisch- und Lschlose 0B-
tionen ihre Oeliebtheit nicht mindern, sondern erhAhen. 1nd es müssen 
Ea nicht immer GrünkornBu9er sein. öch kenne Weute, die lieben es, im 
Uerbst in WandgasthAZe fu Bilgern. Dort bestellen sie dann den vegetari-
schen Kildteller. Oegründung( »öch liebe die Oeilagen, das «leisch weni-
ger.2 Kas sie betri), kAnnten die IRger im Uerbst getrost Preiselbeeren 
B:ücken, Pilfe sammeln und Marroni auNeben.

Doch, ich bin lernfähig
Veit ich diese yochkolumne schreibe, wird mir in den yommentaren immer 
wieder mal in schwer beleidigtem Ton vorgeworZen, ich würde nie, nie, nie, 
Zast gar nie oder Braktisch nie etwas Jeganes kochen. Das stimmt insoZern, 
als ich halt am pnde über meine Pasta etwas yRse reibe. Damit erZülle ich 
die Denunfiationskriterien einge:eischter Jeganerinnen bereits. Dass ich 
fu Keihnachten S–x5 einen veganen MehrgRnger Bublifierte, wird mir hin-
gegen kaum fugutegehalten.

zber man soll nicht seine yritiker kritisieren, sondern aus dem Gesagten 
lernen. Keswegen ich hoch und heilig versBreche, dass Zür das heutige Cur-
rH kein Webewesen fu Vchaden gekommen ist. ps sei denn, im yoriander 
lebte eine jauBe 3ich Zand tatsRchlich mal eine jauBe im yrRuterbüschel, 
nicht aber dieses MalÖ.

öch stehe dafu, ich liebe yRse, jahm, Outter und pier. àatürlich kAnn-
te ich ohne leben, aber ich habe entschieden, das nicht fu tun. öch mag 
auch gewisse «leischsorten sehr gern. 1nd johschinken. 3àeulich sagte ich 
im GesBrRch mit einem jabbiner, dass ein guter johschinken der grAsste 
Uinderungsgrund Zür mich wRre, fum Iudentum fu konvertieren.Ö 1nd ge-
bratener VBeck. zuch «isch gelegentlich mal, solange er einigermassen roh 
ist. zuZ all dies kann ich verfichten, tue es oF auch 4 vor allem wRhrend 
zuslandreisen. zndererseits bewundere ich Menschen, die sich bewusst 
Zür den Jeganismus entscheiden. 1nd ich verachte solche, die anderen vor-
werZen, dies nicht fu tun. Militanf war nie meins, schon gar nicht am Uerd.

ötem, lassen wir die ödeologie im yühlschrank und reden wir über die 
Pra8is( Die asiatische yüche eignet sich meines prachtens am besten Zür 
veganes yochen, da yRse und Co. hier sowieso selten sind. 1nd weil 
«leischersatfBrodukte dort am schAnsten singen, wo sie von tanfenden 
zromen umgeben sind. «ürs MalaH-CurrH etwa habe ich als vegane Jariante 
ToZu vorgeschlagen. Ueute gehen wir noch einen Vchritt weiter in jichtung 
Jiech und verarbeiten »Planted Chicken2. Dieses geB:anfte Uuhn kroch 
nie aus einem pi, fuBFe nirgendwo Kürmer aus dem Ooden und wurde am 
pnde seiner Mast nicht maschinell gekABF. 

Vtattdessen  wurde  Planted  Chicken  an  der  pTU äürich  aus  prbsen-
Broteinen gefimmert. pin künstliches Produkt, das einigermassen wie 
Uuhn schmeckt. öch selber verfichte auZ den Jerfehr von Uühnern. zls 
x -IRhriger Eobbte ich in der Migros an der Charcuterie-Theke. Ieden Mor-
gen musste ich in die zu ahrungshalle, wo die toten und marinierten Pou-
lets lagen. öch holte Dutfende der Jiecher raus und schob sie in den Grill, 
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wo sie vor sich hin garten und mir sBRter beim UerausLschen ihr «ett auZ 
meine neuen jeebok-Vneaker ergossen. 

Vegetarisches mit Krabben?
Daher also( Planted Chicken. Keil Uuhn eben doch die ideale UauBtfutat 
Zür grüne CurrHs ist, wir aber Uuhn nicht essen wollen.

Doch das ist noch nicht alles. öch Zühre nRmlich einen kleinen yrieg ge-
gen Thai-CurrHs. Dies, weil fwei ihrer traditionellen äutaten GarnelenBaste 
und «ischsauce sind. Oeides öngredienfien, mit denen ich grAsstmAgliche 
Mühe bekunde. Der Mist ist, dass die beiden in vielen Wokalen sogar ein 
ToZu-CurrH würfen. Da bestellt man ToZu und bekommt Vchalentiere und 
vergorene «ischabZRlle. Das ist Rrgerlich.

öch habe mir daher angewAhnt, meine CurrHBasten selber herfustellen. 
ps gibt fwar in guten Thai-VhoBs meist auch vegane Pasten, aber Velber-
machen bereitet mehr «reude. 1nd man kann bei den Tischgenossinnen 
damit angeben. Jon einer yochlehrerin in Oangkok habe ich anno dafu-
mal gelernt, dass man die shrimp paste durch VchwarfbohnenBaste erset-
fen kann. Die ist Rhnlich salfig-umami und Zalls Vie vor ein Baar Monaten 
MaBo-ToZu mit mir und meinem Oekannten Vhen fubereitet haben, liegt 
von dem äeug noch immer etwas im yühlschrank. znstelle der «ischsauce 
nehmen wir einZach eine helle VoEasauce. zll die restlichen BrRgenden äu-
taten wie äitronengras, Galangal, yoriander, ynoblauch, Vchalotten 4 an 
denen ist nichts Tierisches.

Das Kichtigste Zür die äubereitung ist Eedoch ein grosser steinerner MArser. 
MArser kAnnen nie fu gross sein. ps ist schlicht unmAglich, einen fu gros-
sen MArser fu besitfen. pinfige pinschrRnkung( Der VtAssel ist fu schwer, 
Vie kAnnen ihn nicht mehr hochheben.

Das Rezept: Veganes grünes Curry
Für die Paste: x TW yoriandersamen, x TW yreufkümmel, ein Baar weisse 
PZe9erkArner, x4S Vchalotten, 4x– kleine grüne Chilischoten, x daumen-
grosses Vtück Galangal, S Vtangen äitronengras, x Ound yoriander 3inklu-
sive seiner KurfelnÖ, S ynoblauchfehen, S4  ya rlimonenblRtter, x pW-
 VchwarfbohnenBaste, x pW neutrales l.

Für den Rest:  S Packungen Planted Chicken  Ee –– g, –,  kg weisse 
Thai-zuberginen, x Ound Thai-Oasilikum,  ya rlimonenblRtter, –,  l-
 yokosmilch oder –,  l yokoscreme, helle VoEasauce, johrfucker, VaF ei-
ner halben Wimette. 0Btional( OabH-MaiskAlbchen, kleine grüne 3bittereÖ 
Mini-zuberginen, weiteres äeug, das man im VhoB geZunden hat und als 
Bassend erachtet.

4 «ür die Paste Koriandersamen, Kreuzkümmel und PfeSer kurf in der 
PZanne etwas anrAsten und anschliessend mArsern. Dann Gchalotten, 
die entkernten Chilischoten und den geschRlten Zalangal in den MAr-
ser geben. 

4 Oeim witronengras nur die Zeuchten Teile verwenden, also Russere 
Vchicht und Vtroh weg, in dünne jRdchen schneiden und ab in den 
MArser. 

4 Kenn öhr Koriander  noch Kürfelchen hat,  diese  waschen,  klein 
schneiden und dafugeben. zndernZalls halt nur die OlRtter verwenden. 

4
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àun noch Knoblauch und KaÖrlimonenblätter ohne Vtiel dafu und 
sich die Veele aus dem Weib mArsern, bis alles Mus ist, der zrm schmerft 
und die àachbarn wegen WRrmbelRstigung die Polifei geruZen haben. 

4 àun die Gch-arzbohnenpaste und das Al dafugeben und die zromen 
der Paste erschnuBBern. 

4 ön einer OratBZanne mit hohem jand mit etwas l das FakeTChicken 
fiemlich kurf anbraten, damit es ganf leicht «arbe nimmt. jausneh-
men und beiseitestellen. 3Planted Chicken wird fRh, wenn es fu lange 
gekocht wird.Ö 

4 Die Paste in die PZanne geben und anbraten. Buberginen, die OlRtter des 
jhaiTLasilikums, KaÖrlimonenblätter und allZRlliges weiteres Gemü-
se-äeugs dafugeben und bei mittlerer Uitfe etwas in der Paste wenden. 
Dann die Kokosmilch oder Kokoscreme dafugeben. Oei mittlerer Uit-
fe ein Baar Minuten unter gelegentlichem Kenden eins werden lassen. 
Das CurrH sollte nicht kochen, damit das Gemüse noch etwas knackig 
bleibt. 

4 Mit  der hellen  GoWasauce, Rohrzucker  und imettensa  ab-
schmecken. zm besten tastet man sich langsam an den Geschmack her-
an. pin gutes CurrH ist etwas salfig, ein bisschen süss, leicht sauer und 
hat eine schAne VchRrZe. «alls die Vache fu dick wird, mit etwas Kasser 
verdünnen. 

4 äum Vchluss das Pseudohuhn hineingeben und warm werden lassen. 
Mit jeis servieren, Zalls noch yoriander übrig ist, ein Baar OlRttchen 
drüberstreuen. Kir assen dafu einen ungeschRlten Iasmin-jeis aus 
Thailand, aus einem ProEekt fur 1mstellung auZ biologische Wandwirt-
schaF. Der hat echt gut geBasst.

as dazu?
znalog fu meinen veganen yritikerinnen fieht ein alter VchulZreund auZ 
«acebook regelmRssig meine KeinemBZehlungen in äweiZel. Das Problem 
ist, dass er wesentlich mehr von Kein versteht als ich. Doch ich habe un-
terdessen akfeBtiert, dass ich nicht allwissend sein kann. Veither geht es 
mir besser. Jielleicht hat Thomas P. also auch hier eine bessere ödee, aber 
solange öhnen das einigermassen egal ist, kAnnen Vie anstelle eines Oiers 
oder Tees gerne einen jiesling yabinett auZmachen. Das sind leichte jies-
linge aus deutschen Wanden, die mitunter nur  Profent zlkohol auZweisen. 
zuch Gewürftraminer mit leichter jestsüsse bieten sich an, etwa aus dem 
plsass oder von den yolleginnen im Vüdtirol, woher der Traminer eigentlich 
stammen soll. Die machen dort im Gegensatf fum restlichen ötalien auch 
sehr trinkbare Pinot Grigios. 1nd sonst halt weg mit dem Vake, der seit dem 
letften Vushi-Jersuch im yühlschrank vor sich hin dümBelt.
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