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Fruchtig-wiirziger Tausendsassa

Chutneys sind richtig kreative, wiirzige, teils siifs-saure oder scharfe Spezialititen aus der indischen Kiiche.
Aber was ist wirklich drin, und zu welchen Speisen isst man so ein Chutney eigentlich?

+«« Von Andrea Knura

Chutney? Kenne ich. Das ist so etwas
wie Marmelade. Aber nicht nur siif3,
sondern auch pikant, wiirzig und sau-
er. Ein bisschen exotisch. Bei der Frage
nach seiner Verwendung komme ich
noch mehr ins Wanken. Zu Kise? Zu
gegrilltem Fleisch? Vielen geht es wie
mir. Sie kennen Chutney, haben es so-
gar zu Hause, aber sein Einsatz in der
Kiiche wirft Fragen auf. Chutney’s sind
aber, im wahrsten Sinne des Wortes ,in
aller Munde".

Heimische Produzenten bieten die
wunderbar wiirzigen Saucen in allerlei
Geschmacksrichtungen an. Gehen Sie
mal auf bauernladen.at, dann auf ,,Pro-
dukte” und geben Sie ,Chutney” in das
Suchfeld ein. Da poppen gleich 52 Er-
gebnisse auf — von Erdbeer-Chili, Wa-
chauer Marille, iiber Paradeiser-Maril-
le, Holler, Kirsche bis zu Hirschbirne,
Apfel,...dem heimischen Chutney sind
keine Geschmacksgrenzen gesetzt.

Die Briten waren’s

Die englischen Lords brachten das
Chutney wihrend der Kolonialzeit
von Indien mit. Dort werden diese Ge-
wiirzsaucen frisch aus verschiedenen
Zutaten zubereitet und zu typischen
indischen Mahlzeiten wie Dosa (eine
Art indische Pancakes) und Idli (weife,
gedimpfte, flach-runde Kiichlein aus ei-
nem fermentierten Teig auf Basis von
Bohnen und Reis), aber auch zu Currys
und Reisgerichten serviert. Sie bilden
nicht nur eine zusitzliche Geschmacks-
komponente — ihr hoher Fettgehalt
sentschirft“ die Speisen. Sie werden
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als wiirzende Beigabe auf den Tisch
gestellt, aber auch zum Verfeinern von
Saucen verwendet. Die Basis eines in-
dischen Chutneys ist meist ein Piiree
aus Kokosnuss, nach Belieben angerei-
chert mit Gewiirzen und Kriutern wie
Chili, Minze, Koriander. Es gibt aber
auch Gemiise- und Friichtevariationen
wie zum Beispiel Aubergine-Mango,
die hiufig mit Tamarinde abgeschmeckt
werden. Viele indische Familien haben
natiirlich ihr hauseigenes Chutney-
Rezept.

Geschmacksexplosion

Ein Chutney enthilt fast alle Ge-
schmacksrichtungen. Es ist siif$, sauer,
salzig und umami. Und das alles auf ein-
mal. Wie kommt’s? Englinder haben ja
bekanntlich einen eigenen Geschmack;
man denke nur an die Minzsauce zum
Lamm oder den Malzessig auf den Pom-
mes. Die in Grof$britannien wachsen-
den Friichte-und Gemiisesorten eignen
sich zudem perfekt fiir die Verarbeitung
von Chutenys. Apfel, Pflaumen, Quit-
ten, Zwiebeln und Gurken: aus lokalen
Zutaten, vermischt mit exotischen Ge-
wiirzen und Friichten, entwickelte sich
im Laufe der Zeit eine eigene Variante
des Chutneys. Die Kombination mit
der Mango ergab das wohl berithmteste

Chutney-Rezept. Die Konsistenz eines
englischen Chutneys ist dhnlich einem
Kompott, mit kleinen Stiicken drin. In
England steht auch in jedem guten Pub
das ,Ploughman’s Lunch” auf der Kar-
te. Es besteht aus Cheddar, eingelegten
Zwiebeln und natiirlich Chutney.

‘Was ist drin?
Gemiise und Obst werden mit Zwiebeln
und Gewiirzen eingekocht. Zwiebeln
sind die wiirzig-simige Basis. Nicht
fehlen diirfen Essig und Zucker (am
besten brauner). Dadurch bekommt
das Chutney seinen ausgewogenen,
stif-sauren Geschmack und wird auch
gleichzeitig haltbar gemacht. Auch die
‘Wahl des Essigs hat letztendlich seine
Bedeutung. Ob Balsamico-, Sherry-,
Weillwein- oder Apfelessig. Essig und
Friichte miissen harmonieren. Der
Name Relish wird iibrigens oft als Sy-
nonym fiir Chutney verwendet. Es
gibt aber einen kleinen Unterschied:
Ein Relish enthilt iiberwiegend Gemii-
se, und die darin enthaltenen Friichte
miissen in ganzen Stiicken sein. Meist
ist es etwas sduerlicher. Der Name ist
jedenfalls Programm: ,to relish® heifit
Jgenieflen”.

Jetzt aber zum Wichtigsten. Wie esse
ich denn nun mein Chutney? Man muss

kein Curry, nicht indisch oder englisch
kochen, um ein Chutney zu verwen-
den. Je nach Sorte passt es ganz wun-
derbar zu Fisch- und Fleischgerichten,
zu Schinken und Wild, zu Hihnchen
und Pute. Sie erginzen Gegrilltes per-
fekt nicht nur als Beilage, sondern auch
als Wiirze vor dem Braten und Grillen.
Schlieflich essen wir ja auch Preiselbee-
ren zum Wiener Schnitzel.

Herrlich viele Moglichkeiten

Ein Genuss sind Chutneys aber auch
zu Kise, Raclette und Fondue. Ein
Frucht-Chutney mit Birne und Pfef-
ferkérnern harmoniert besonders gut
mit Blauschimmelkise. Die Pflaumen-
variante passt super zu einem zart-
schmelzenden Camembert, einem
Ziegenkise oder Brie oder zu einem
mageren Rindersteak. Ein etwas fades
Kisesandwich bekommt durch ein Lof-
felchen Chutney etwas mehr Pep. Auch
Reis-und Nudelgerichte lassen sich mit
Chutneys verfeinern. Palatschinken
mit Kiirbischutney sind ein Genuss;
gemixt unter ein griechisches Joghurt,
ergeben sie einen tolle Dipp oder sie
verfeinern eine Salatsaucen. Eigentlich
sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt.
Unser Produkt der Woche auf Seite 2:
Zucchini-Ingwer Chutney




