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„Teufelsdreck“. Das klingt nicht besonders appetitanregend für ein Kochbuch. Es ist aber nur 

die etwas hilflose deutsche Bezeichnung für das Gewürz Asant oder Asafoetida, das in Indien 

gern und häufig verwendet wird. 

Niteen Gupte, geboren in Bombay, in Köln lebend, stellt zunächst klar, dass es die indische 

Küche nicht gibt, sondern eine große regionale Vielfalt auf dem Subkontinent. Was er mit 

diesem Buch vorlegt, sind die Kochrezepte seiner Mutter Sharayu, in Maharashtra und Guja-

rat beliebte Speisen. Und da die Küche in Indien nicht nur regional, sondern auch sozial stark 

differenziert ist, grenzt er weiter ein: „Eine Kastenküche“. 

So erfährt man zunächst einiges über die Kaste, der die Guptes angehören, nämlich die Chan-

draseniya Kayastha Prabhu (CKP). In der Kastenhierarchie sind sie auf den oberen Rängen 

angesiedelt, in der Nähe der Brahmanen, denn auch sie sind traditionell gebildet, bekleideten 

über Jahrhunderte verantwortungsvolle Positionen an den indischen Fürstenhöfen und wurden 

auch in der britisch-indischen Kolonialverwaltung als gehobene Bürokräfte eingesetzt. Das 

einleitende Kapitel informiert über die Kultur und Geschichte der Kayasthas (Schreiberkaste) 

allgemein, speziell über die Besonderheiten der CKP in Maharashtra. 

Dies zeigt schon, dass es sich hier um mehr als ein reines Kochbuch handelt. Die Kapitel über 

verschiedene Arten von Speisen werden unterbrochen durch Abschnitte, in denen der Leser 

viel über die Esskultur in Indien erfährt: über die Methoden der Speisezubereitung, die dazu 

verwendeten Geräte und über die strikten rituellen Reinheitsgebote. 

Zu dieser Kultur gehört das Essen mit der rechten Hand – für Europäer, die an Messer und 

Gabel gewöhnt sind, zunächst sehr fremd. So berichtet ein in Pune lebender Deutscher, wie er 

allmählich die Scheu davor verliert, mit der Hand zu essen. Nach anfänglichem Widerstreben 

wagt er den Schritt und fühlt sich damit sogar durchaus wohl. 

Eine wertvolle Bereicherung des Buchs sind schwarz-weiße Illustrationen, auf denen man 

z.B. die typischen Speiseteller und -schalen, Wasserbehälter und die durchdachte Anordnung 

der Speisen auf dem Teller sehen kann. 

Außerdem sind einige Gedichte eingestreut, so etwa die ironischen Irani Restaurant Instruc-

tions von Nissim Ezekiel in Englisch und Deutsch oder das aus dem Marathi übersetzte Frau-

enlied am Mahlstein, in dem bemerkenswerte Parallelen zwischen der harten Küchenarbeit 

und dem Leben der Frau insgesamt gezogen werden. 

Ein weiterer Exkurs von den kulinarischen Genüssen ist das Kapitel Brautschau 1943 n. Chr., 

in dem Gupte zu rekonstruieren versucht, wie seine Eltern, damals Studenten am selben Col-

lege, sich kennenlernten, wie sie sich beim Sport näherkamen und wie es vermutlich zum Hei-

ratsantrag kam. 

Auch Mohini, die Tochter des Autors, kommt zu Wort mit einem Text über die beiden Gauris, 

Göttinnen, die als Mütter Ganeshas gelten und die während des jährlichen Ganesha-Fests ver-

ehrt werden. Witzig hier: die Parallele zwischen den beiden Göttinnen und dem Gespräch mit 

zwei älteren, schwerhörigen Damen über die Mythologie der Gauris und Ganeshas. 



Ein weiterer Exkurs behandelt die komplizierten Reinheitsgebote, die in einer noch nicht fer-

nen Vergangenheit fürs Kochen und das Betreten der Küche galten. Wer was wann anfassen 

darf, welche Kleidung zu tragen ist, ob und wann Reis und Hülsenfrüchte zunächst geröstet 

werden müssen, wer kocht, wer die Speisen mit welchem Löffel austeilt… Durch einen klei-

nen Fehler konnte das Essen für alle älteren respektablen Familienmitglieder unrein und somit 

ungenießbar werden, wogegen für jüngere Mitglieder weniger strenge Maßstäbe angelegt 

wurden. Wieweit diese Reinheitsgebote heute noch aktuell sind, erfährt man nicht. 

Es folgen zwei ironische Kommentare zu den noch einmal ins Absurde gesteigerten Rein-

heitsgeboten, wenn Brahmanen zu Gast sind. 

Spezielle Riten und Speisen gab es für schwangere Frauen und für Mütter im Wochenbett 

Über die Pflege der jungen Mutter und des Babys informieren weitere Einschübe. 

Abgerundet wird die Darstellung des kulturellen Hintergrunds durch den sehr informativen 

Artikel Die CKP im Kastenrahmen von Gernot Saalmann.  

All diese Exkurse sind eingebettet in das eigentliche Kochbuch mit seinen Kapiteln zum 

Grundsätzlichen, zu Hülsenfrüchten, Gemüse, Fleisch, Fisch und Eiern, Getreide, Beilagen, 

Süßspeisen und Zwischenmahlzeiten. 

Angehängt sind ein Glossar der verwendeten Lebensmittel und Marathi-Begriffe, eine Aus-

wahlbiographie und ein Rezeptregister. 

Mein Fazit: Man erfährt in dem Buch eine Menge über die Esskultur der Kayasthas im Wes-

ten Indiens, wovon aber vieles auch für andere Regionen und soziale Gruppierungen zutreffen 

dürfte. 

Die Auswahl der Begleittexte – Berichte, Gedichte, Auszüge aus wissenschaftlichen Abhand-

lungen – ist informativ und oft originell. Die Zeichnungen der verwendeten Geräte und eini-

ger Speisen fügen sich gut ins Gesamtbild des Buchs ein. Für einige eher abstrakte und kaum 

auf den Inhalt bezogene Zeichnungen des Autors selbst gilt das allerdings nicht. 

Die Rezepte auszuprobieren bleibt allein dem Leser überlassen. Soviel sei nur mit Überzeu-

gung gesagt: Es geht auch ohne Teufelsdreck!  

Reinhold Schein, 2021 

 

 

 

 


