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Dossier

Anita Agnihotri to pierwsza i ngj-
popularniejsza Hinduska w Szczecinie.
Zna jq tutaj niemal kazdy, a odkqd
13 lot temu w centrum miasta otwo-
rzyta restauracie, stota sie tez waing
osobistosciq, bowiem lokal ten stano-
wi nie lada atrokcje turystyczng. Anita
Agnihotri w prowadzanie restauracii
wklada wiele serca. Z goéé¢mi restau-
racji zawsze chetnie zamieni kilka
stéw, wyttumaczy znaczenie religii w
zyciu Hindusa, przyblizy znaczenie
Shiwy lub swigtej krowy dlo niej i jej
rodakéw. Goécie przychodzg wigc tu
po strawe duchowaq, ale i przede
wszystkim na pyszne jedzenie.

Jak w maoto ktérym miejscu mozna
tu sprobowaé autentycznych frykaséow
kuchni indyjskiej, a o ich jako$é dba
nie tylko sama wilascicielka, ale i

trzech hinduskich kucharzy

ilosnicy Indii twierdza, ze w tym
leruju wszystko jest trzy razy bar-
dziej intensywne — i kolor, i smak, i

zapach. Sami Hindusi sy zdania, Ze tak na-
prawde to, co odroznia kuchni¢ indyjska od
innych to wielos¢ i ro6znorodnos¢ przypraw.,
Wiasnie one przydaja potrawom wspania-
lych barw, wzbogacaja je i urozmaicaja.
Prawda to stara jak Swiat, a przynajmniej jak
europejska cywilizacja. Przeciez juz w Sre-
dniowiecznej Europie Indie zaslynely jako
ojczyzna pieprzu, ktory w tamtych czasach
byl na wagg zlota, Takze Krzysztof Kolumb
Ameryke odkryl przypadkiem, bo poszuki-
wal w koncu morskiej drogi do Indii i jej naj-
wigkszego bogactwa — przypraw,

~ Juz wiedy moj kraj z tego slyngl — nie bez
dumy przyznaje Anita Agnihotri, wlasciciel-
ka hinduskiej restauracji Bombay w Szczeci-
nie, ktora specjalnie dla nas przygotowala
najbardziej charakterystyczne potrawy, po-
chodzace z jej kraju.

~ Na przyklad u nas w kuchni mamy 30 ro-
dzajow przypraw. I cala sztuka kucharza pole-
ga na tym. Zeby nie tylko je jak najlepsey wyeks-
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z kraju
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Smaki

Na pierwszy rzut oka wydaje sig, ze nic ma
dwoch bardziej roznych tradycji kulinarny<s
niz polska i hinduska. A mimo to kuchni
Indii bardzo Polakom odpowiada. Czvits
kuszaca byla tylko egzotyka?

W Indiach nawet z pozoru zwyczajna hes-
bata moze by¢ przygolowywana na wick
sposobow. Szezecinianie rozsmakowali sic =
czaju (chai). To herbata zaparzana razem =
mlekiem i odrobina kardamonu i swiezeg:
imbiru. Podawana przez gospodyni¢ na pe-
witanie jest zaledwie zapowiedzia podron
- bardzo efektowna i smaczng — w jaka ==

chwile zostaniemy porwani.

Sztuka iluzji

Indie to jeden z najwigkszych i najbardze
zaludnionych krajow Swiata. Tylko Chinczy-
kow jest wigcej. Naiwnoscia wige byloby ocze-
kiwac, ze tamtejsza kuchnia jest jednorodna
taka sama w roznych regionach kraju: pra
granicy z Himalajami i u brzegow Oceanu In-
dyjskiego. Laczy je tylko jedno — przyprawy

— Tak jak w kulturze | sadven Indii wadax
WATUINE MOZNICE, [GK S » CTLCE KEs-
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Polnocy, bo po pierwsze stamtad pochodze, ale
i dlatego, ze ona Polakom bardziej smakuje.

Jak wyjasnia, na kuchni¢ polnocnej czesci
kraju duzy wplyw wywarl islam. Muzulman-
scy wladey z dynastii Mogolow, ktorzy przez
trzy wieki panowali na tych terenach, w pew-
nym sensie uksztaltowali tez kulinarne przy-
zwyczajenia tamtejszej ludnosci.

Stad wyste¢pujaca tu obfitos¢ soczystych
migs marynowanych w jogurcie, peklowa-
nych. A ze wzgledu na uprawy pszenicy duzo
je sig tutaj plackow, wszelkiego rodzaju pod-
plomykow.

~ Warto podkreslic, iz Hindusi nie jedzg w
ogole surowych produktow. Trzeba pamigtac,
ze tam sq jednak tropiki | bardzo latwo o roz-
ne choroby, szczegolnie na poludniu kraju,
gdzie wystgpuje charakterystyezny dla tamiej
strefy klimat monsunowy. Wszystko jest wige
odpowiednio przyrzqdzane: grillowane, goto-
wane, smazone. Bo chodzi nie tvlko o smak,
ale i zdrowie — podkresla Anita Agnihotri.

- Za to na Poludniu zawsze jadalo si¢ ma-
lo migsa, doskonale rozwineta sie tu kuchnia
wegetarianiska ~ dodaje gospodyni. - Wyko-
rzystuje sig tez wigeej rviu, mleka kokosowego,
owocow i warzyw, zwlaszeza soczewicy.

Anita Agnihotri razem ze swoimi hindu-

skimi kucharzami kilkakrotnie prébowala

wpromadrac te potrawy tradveyjne dla Polu-
dnia do swose; restauracyi. Bez sukcesu. Nie
cicsoviy sic one mzmaniem gosci. Polacy lubig
bowiem migso | potrawy maczne: placki,
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rmice migdzy poszezegOlnymi regiona-

mi kraju widac tez przy wykorzystaniu przy-
praw. Na Polnocy preferuje si¢ zmielony
proszek. podezas gdy kucharze na Poludniu
uzywaja najczescie] calych ziaren, niewiel-
kich kawalkow korzeni lub listkow. Chili sta-
nowi tam bardzo popularny dodatek do po-
{raw, 4 Zwiazane 1o jest z upalnym klimatem
te} czesci Indii. ktory wymusil na mieszkan-
cach wyszukane sposoby konserwowania
zvwnosci. Czerwone lub zielone straczki pa-
prvki najezesciej suszy si¢ i podaje w calosci.

Mimo to uwaza si¢, ze wlasnie na polnocy
Indii sztuka przyvrzadzania zostala doprowa-
dzona do perfekeji. Bywa, ze w jednym da-
niu wyczuwalnych jest mawet Kilkanascie
roznych przypraw. Wsrod najezesciej wyko-
rzystywanych spotykamy m.in. czarcie lajno,
kolendre, a z korzennych nalezy wymienic
cynamon, galke muszkatolowa, imbir, kur-
kume, kardamon i szafran - najdrozsza przy-

prawe¢ Swiata.

Warto tez podkreslic, iz kazda tradycyjna
rodzina indyjska przygotowuje codziennie
specyficzna mieszanke ziol 1 przypraw, zwa-
ng masala. Duzy wybor skladnikow pozwala
na niemal nieograniczona ilos¢ kombinacji.
Najbardziej znane na swiecie masale to cur-
ry. czatnej i garam. Dzigki tak intensywne-
mu wykorzystaniu dodatkow proste na ogol
dania z ryzu, soczewicy, grochu czy fasoli
uzyskuja najezesciej zaskakujace smaki, kto-
re latwo jest jednak zburzy¢é niewlasciwg
proporeja skladnikow.

Kuchnia indyjska jest polaczeniem trady-
¢ji, dostgpnych produktow i rozsadku,

— Kazda rodzina indvjska musi zjes¢ dzien-
nie pelnowartosciowy posilek, zlozony z roz-
nych dan, podawanych w potmiskach i mi-
seczkach. Tak jak w Chiriczyka jest ich pig¢
smakow na talerzu, tak u Hindusa jeden posi-
lek powinien dostarczyé odpowiednig ilosc
biatka, weglowodandw, mineralow, witamin,
czvli wszystko, co jest niezbedne do prawidlo-
wego rozwoju — wyjasnia wlascicielka Bom-
bay'u, — Dlatego zawsze w positku musi by¢
obecne bialko. Jesli biesiadnicy sq jaroszami,
migso zastepuje sie serem hincduskim. Bardzo
popularna jest u nas cieciorka, fasola, socze-
wica, ktore takze sq bogate w biatko. Oczywi-

scie obowigzkowe warzywa i jogurt. To dlatego

Jak Anita Agnihotri przygotowywala polskg Wigilie

Uwielbiam kuchnig polskq. Wszystkie jadtodajnie w Szczeci-
nie znojg mnie juz z tego powodu, bo czesto do nich wpadam.
Te wszystkie zrazy, golonki, kopytka, pierogi, kolduny - po pro-

je uszu i ze to bardzo waine, bo w Polsce to jest wielki rarytas.
Rzeinik sie wprawdzie zdziwit, zazwyczaj takie rzeczy wyrzucal,
ale przystat na mojo prosbe. Myslatam sobie, ze skoro w fej

stu kocham i moglabym je jeé¢ codziennie. Wiem, ze to fluste
niemitosiernie, ale nie ma to dla mnie znaczenia. Uwielbiam
tez polskie zupy. Tak same zresztg, jok moja rodzina w Indiach.
Jak im cos przywoze z Polski, wprost nie mogq sie tym najesé.
Namawiajg mnie, bym tam otworzyta polskq restauracje. Przed
laty, kiedy mieszkatam w Indiach, to méj siostrzeniec opowia-
dat kolegom o tym, jaka dziwna ciecia do nich przyjezdza, kto-
ra jada flaki, érodek brzucha, ozory... Chociaz przyznaje, ze
moje poczgtki z kuchniq polskg nie nalezaly do najtatwiejszych.
Joko mioda mezatka postanowitam swojemu mezowi i naszym
znajomym przygotowaé w Madrasie (byt akurat stan wojenny i
nie mogliémy wrécié do Polski) tradycying polskg Wigilie. Wie-
ziotam juz jok waine fo jest wydarzenie dla Polakéw, bo dwie
poprzednie spedziliémy z mezem w Polsce. Szczegétéw jednak

ie znatam. Pomietotam jednaok, ze jednym z gléwnych dan sq
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Polsce jedzq i flaki, i ozory, to i uszy pewnie tez.... No tak, ale
jok fo przygotowaé? W Polsce widziatam te uszka juz w barsz-
czu... Na poczgtek postanowitam je oczysci¢. Pesetg wiec je-
den po drugim wyrywalom te wloski z uszu, a potem szorowa-
tam szczotkq, bo brudne byly strasznie. A, ze z polskich dan
umialam przyrzqdzi¢ tylko schabowe, wiec kazdy obtaczatam w
jajku i bulce, i usmazytam. Uszka wiec mialam. Przyszta pora
na przygotowanie barszezu. Nikt mi ylko nie powiedzial, ze do
wywaru trzeba doda¢ octu dla uzyskania odpowiedniego kolo-
ru. Méj barszcz miat wigc okropny brunatno-brgzowy kolor.
Zresziq buraki w Indiach tez sq inne niz w Polsce. Kiedy moja
rodzina i znajomi wrécili z plazy, bylam bardzo dumna z siebie.
Oni tez sie dziwili, ze chcialo mi sie lepié te uszka.

Oczywiscie, kiedy przyniostam na stét swoie danie — wszyscy
wylgdowoliémy w restouradii, @ moje wigiliing wieczerzo pozo-

tala niefonsetn
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u nas ludzie nie choruja. Te produkty niwelujg zagrozenia wynikajgce 2
klimatu.

Przyklad takiej Tacy mamy takze na przygotowanej dla nas sesji. To
najpopularniejsze danie nie tylko w Indiach. ale i w hinduskie) restau-

racji w Szczecinie

Jeszcze do niedawna najwickszym problemem restauracji hindu-
skich w Polsce bylo stabe zaopatrzenie w kulinarne komponenty. Z
oczywistych wzgledow nie wszystkie warzywa mozna bylo kupic w skle-
pach i hurtowniach. Nie wspominajac juz o tradycyjnych hinduskich
przyprawach.

Polskie prawo wymaga, by wykorzystywane w Polsce produkty pocho-
dzily stad, albo tutaj byly dopuszczone do uzytku. Nie moglam wigc ich
sprowadzac - wyznaje pani Anita. — Jeszcze kilka lat temu to naprawdg
bylo powazne utrudnienie, ale odkad Polska weszla do Unii jest o niebo
Ee)

Przede wszvstkim ze wzgledu na kosmopolityczny Berlin, oddalony

Samosas

| Szczecina o zaledwie 120 km &
nam miescie 1 okolicach iest okolo trzystu JI.””[!H\JI\J’( h restau- &
ecialne Rozki z kruchego ciasta z farszem warzywnym lub migsnym. Ciaste ‘ ; 2.‘ -
polfrancuskie z kuminem, rozwalkowane, pokrojone w kwadraty :
- chod i ie- Farsz migsny - zielony groszek, migso mielone z indyka, sos migto- T .
Robi to tvi chei- wy, sOl. Farsz jarski — zielony groszek, drobno pokrojone ugotowa- aca dnla
elkich ekspervmentow kuli- me ziemniaki, pokrojony w kostke twardg indyjski, i przyprawy jak Trad\'c'»‘in\r obiad hinduski Pl'"ld'-'i\'t"m\-' w dwoch wers;
miescie — moze dac upust wyzej. Pierozki smazymy w glebokim tluszczu. = SN O e "
o] pas swania innych kultur poprzez kuchnig, A przy okazji e : : i
S SRR L S [ w ersja: * wolowina w sosie * grillowany kurczak z sosem maslanym e szpinak z tradycyjnym serem hinduskim * ryz basmati * salatka warzvwna
_ Bo wszvstko to. co jest tam dopuszczone na rvnek ”;,r,__‘ SRS B, * reika - sos jogurtowy z drobno tarkowanym og6rkiem i $wiezymi pomidorami :

stac i tutaj. Wystarczy tvlko to przetfumaczyc na polski - wyjasnia. — Dzig-

ki temu moge wprowadzac do karty coraz to nowe dania.

L] . L . 2
Cthkel’l Ll“lpOpS (I wersja wegetariafiska: * Dal Makhani - soczewica, czerwona fasola w sosie * duszony pomidor, cebula, czosnek, imbir, maslo, $mietana i
rzyprawy * Korma- warzywa w sosie, fasola szparagowa, zielony groszek, marchewka, smazony kalafior, curry, koncentrat pomidorowy, $mietana
curkuma, s6l * Pozostale skladniki jak w wersji z tacy I.

Naan

Bhuja (pakora)

Vybor smazonych warzyw i ser hinduski w

anierce z soczewicy. Pokrojone w plastry

1b czastki: cebula. memmtk. paprvia § ser

Pieczywo z maki pszennej. Ciasto — mgka, mieko, woda ¥
. . \AJ : St 2 mdusks PARKTORIE: & OESDE ‘E_ ooz
iaja, cukier, sél, olej. Wyrabiamy ciasto, formujemy je w k

¥ - > stanowi maka 7 ; mEn 22
Przed mazone, marynowane skrzydelka kurczaka, skrzydelka rozczlon- e - . L -2

iy, carry

—zeniem waltkuiemy wielokrotie, aby powstal ki dos owane, marynowane sola, pieprzem i cukrem. Pamierowane w cie-
: 2 US2C7E



