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Absolwentka misjologii na UKSW, uczeszczata na semi-
narium religiologiczne. 2008 ztozyta prace magisterska
pt.: ,Tradycyjne positki zyddw, muzutmandw i hindu-
istow. Studium religiologiczne”. Promotorem pracy byt
prof. dr hab. Eugeniusz Sakowicz. Ukonczyta rowniez
studia podyplomowe na Uniwersytecie Warszawskim,
na Wydziale Polonistycznym (panel pt. Stowo na ekranie, w mowie
i w piSmie - studia podyplomowe w zakresie zawodéw medialnych).
Obecnie doktorantka religiologii na Wydziale Teologicznym UKSW. Jej
zainteresowania naukowe wigza sie z religig i kulturg, szczegdlnie
wptywem religii na zwyczaje kulinarne. Uczestniczka wielu sympo-
zjow i konferencji. Wygtosita m.in. referaty pt. ,Kuchnia pendzabska”,

r

,Swieta zydowskie”, ,Etyka judaizmu”.

PendZab jest indyjskim stanem potozonym na péinocnym za-
chodzie, sasiaduje m.in. z Pakistanem i Kaszmirem. Zostat
utworzony w 1947 roku na skutek podziatu Indii Brytyjskich. Zachod-
nia, muzutmarniska czes¢ Pendzabu weszta w skiad Pakistanu - wschod-
nig natomiast wiaczono do Indii. Nazwa tej krainy oznacza pigciorzecze
(pandz ab), gdyz réwniny Pendzabu przecina pie¢ dorzeczy rzeki In-
dus'. Dzieki tak bogatemu nawodnieniu, pomimo suchego klimatu jest
to region bogaty rolniczo - az potowa ludnosci zajmuje sie uprawa. To
najbogatszy stan w catych Indiach, z szybko rozwijajaca sie infrastruk-
turg i przemystem?. Wigkszos¢ mieszkancéw tego regionu (ok. 60 %) na-
lezy do grupy spoleczno-religijnej sikhéw, pozostali wyznajg hinduizm
(ok. 36%) oraz inne religie (chrzescijaristwo - ok. 1,5 %, islam - 1,3%)?.
Kuchnia w Indiach charakteryzuje sie duza r6znorodnoscia i bo-
gactwem smakéw. Dania, ktére wiekszosé Europejczykéw uznaje za
typowo hinduskie - cho¢by dhal, kurczak tandoori, lassi czy tikka - po-

1 1. Kieniewicz, Historia Indii, Wroctaw 1985, s. 747.
2 K. Wisniewska-Roszkowska, Zdrowie a postawy moralne, Wroctaw 1991, s. 41.
% Zob. Z. Igielski, Sikhizm, ,Wiedza i Zycie”, nr 1/1997.
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chodza z Pendzabu. Dlatego kuchnie indyjska na calym $wiecie repre-
zentuje wtasnie kuchnia pendzabska.

Positki sa §ciSle zwigzane z tradycja Ayurwedy - holistycznym
systemem medycyny, religii i filozofii. W zaleznosci od dzialania na
umyst badz ciato cztowieka - prawidtowo skomponowany positek po-
siada trzy guny (czyli jakosci, cechy):

* Sattwa - cecha harmonii i cnoty ducha. Potrawy z tej gru-
py to gléwnie zboza, warzywa, nabial, czyli wszystko, co
roénie i rozwija si¢ na powierzchni - ,wolnym powietrzu”;
Spozywanie positkéw z tej grupy powoduje oczyszczenie,
daje jasno$¢ umystu, poprawia zdrowie, dodaje energii;

* Radzas - odpowiada za namietnosc¢ i aktywnos¢, pobudza
ja. W sklad tej grupy wchodza uzywki - kawa, herbata, cze-
kolada, réwniez przyprawy. Takie pozywienie doprowa-
dza do bélu, cierpienia, czasem choroby;

* Tamas - posiada cechy bezwladnosci, do tej grupy zali-
cza si¢ wszelkie przyprawy i warzywa korzenne, rosnace
w ziemi i bez dostepu do storica. Odzwierciedla najnizsze
ludzkie popedy i stabosci, a w sztuce kulinarnej - skfon-
noé¢ do nieumiarkowanego jedzenia i picia.

Kazdy positek musi by¢ tak skomponowany, zeby harmonizo-
wat ze soba, i nie zawierat za duzo radzZas badz tamas. Dania zawiera-
jace ostre przyprawy réwnowazy sie wiec na przyklad jogurtem lub
innym skladnikiem z grupy Sattwa*.

Do tego podzialu nawigzuje réwniez Kamasutra, przekonu-
jac, ze jedzenie to nie tylko doznanie smakowe, ale réwniez erotyczne,
wplywajace na doznania kochankéw. Poniewaz do pierwszej grupy
,pozywienia bogéw” (sattwicznego) naleza mleko i jego przetwory,
midd, orzechy, czyli potrawy o stodkawym, lekkim smaku - przypisy-
wana jest im rola afrodyzjakéw. Druga grupa, pozywienie radzsowe,
to stono-ostre smaki pobudzajace uczucia. Ostatniej grupy potraw ko-
chankowie powinni unikaé, poniewaz powoduja one ogdlne ostabienie
i ociezatosé fizyczna. Nalezg do nich czosnek, cebula, chili i wszelkie je-
dzenie smazone w gtebokim oleju. Potrawy te, poprzez swdj intensyw-
ny smak i zapach, powoduja znieksztalcenie zmystéw. Poza samym
smakiem hindusi uwazaja, ze zmystowe jest samo spozywanie, gdyz
dostarcza przyjemnosci dla oka, smaku, wechu i dotyku. Jedzenie re-
koma powoduje zwiekszenie tych doznan®.

* A. Lugowski (red.), Stownik mitologii hinduskiej, Warszawa 1994.
5B. Augustynowicz, L. Zadlo, Kama Kala - czas mitosci, Warszawa 1996, s. 9.
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Poniewaz wiodaca religia w Pendzabie jest powstaty w XVI wie-
ku sikhizm®, ktéry czerpat zaréwno z bogactwa hinduizmu, jak i isla-
mu - w kuchni pendzabskiej nie pojawia si¢ nieczysta dla muzutmanéw
wieprzowina. Oczywiscie, réwniez wolowina jest tabu, poniewaz krowa
w Indiach jest $wieta (jest ucielesnieniem bogini Prythiwi - Matki Zie-
mi)’. Bramini natomiast, zgodnie z doktryng Ahinsa, czyli niestosowania
przemocy, nie spozywaja pokarméw miesnych ani zaptodnionych jaj®.

Pétnocny obszar Indii zamieszkiwany jest od wiekow gtow-
nie przez ludnosé ciezko pracujaca na roli, dlatego kuchnia jest dos¢
tlusta i kaloryczna. W wigkszosci sa to dania wegetarianiskie (ponad
60% mieszkaricéw nie spozywa miesa), ale takze z drobiem, baraning,
jagniecing. Do niemal kazdego positku uzywa sie warzyw, soczewicy
i sera paneer, do ktérych podaje sie ryz badz zbozowe placki - podpto-
myki, nazywane réznie, w zaleznosci od sposobu ich przyrzadzania
oraz gatunku maki, z jakiej sa zrobione®.

Naan to plaski placek wypiekany w specjalnym piecu tando-
or, z pszennej maki, drozdzy i odrobiny wody. Roti robi sie na suchej
patelni lub blasze, postawionej na palenisku. Wyrabia sie je najczesciej
z maki z soczewicy albo kukurydzianej, chapati wypieka sie w podob-
ny sposob - z ciasta z maki pszennej, soli i wody. Puri réwniez przy-
gotowuje sie z maki pszennej (z pelnego przemiatu, gdyz biata, rafino-
wana maka nie jest w Indiach powszechnie znana) i wody, a nastepnie
smazy w glebokim, mocno rozgrzanym ttuszczu. W ten sposéb smazy
sie rowniez Aloo-poori - podplomyk z ttuczonych ziemniakéw, cebuli
i ostrych przypraw™.

W catych Indiach bardzo popularne jest jedzenie poza domem,
zazwyczaj w niewielkich jadlodajniach lub na straganach. Najczesciej
jest to wozek z zamontowang kuchenka gazowa z jednym palnikiem.
Przewodniki zachecaja, by turysci jadali w miejscach, gdzie jada miej-
scowa ludnosé. To zapewnia, ze nawet wygladajaca mato zachecajaco
jadlodajnia serwuje $wieze i dobre potrawy. Podstawowym daniem
ulicznym sa wszelkie dania smazone w glebokim oleju: samosa - tréj-
katny pierozek z warzywami lub serem w chrupiacej skorupce, bonda

® Sikhizm - powstata w XV w. w Pendzabie religia monoteistyczna, faczaca
w sobie elementy hinizmu i islamu. Zatozycielem byl Guru Nanak (po nim
uznaje si¢ jeszcze dziewiec kolejnych jego wcieler - dziesieciu Guru). Zaklada
réwnos¢ wszystkich ludzi.

7 Z.1gielski, Sikhizm, art. cyt.

8 M.E. Halbiniski, Potrawy z réznych stron Swiata, Warszawa 1986, s. 290-291.

? J. Kieniewicz, Historia Indii, Wroctaw 1985, s. 35-38.

10 R. Moon, Classic Indian Cuisine, London 1995, s. 28.
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- papka z ttuczonych ziemniakéw, pakora - warzywa w cieécie, czy tez
wszelkiego rodzaju kofty, czyli kulki zrobione z warzyw i straczkéw,
smazone w glebokim ttuszczu. Takie przekaski podaje sie zazwyczaj
nie na talerzu, a w papierowym rozku czy gazecie. Czesto serwuje sie
do nich rézne sosy badz chutneye'.

Tajemnica odmiennosci i bogactwa kuchni indyjskiej sg z cala
pewnoécia przyprawy, ktérych znanych jest ponad sto rodzajéow. Juz
od sredniowiecza fascynowaly one $wiat Zachodu'>. To po nie wy-
prawiano si¢ z Europy w dalekie podréze i to one w znacznej mierze
przyczynily sie do ekspansji panistw europejskich na subkontynencie
indyjskim od poczatku XVI wieku®.

Przyprawy w kuchni hinduskiej maja nie tylko pobudzaé kubki
smakowe, ale dzialaja réwniez antyseptycznie, dzigki czemu chronia
przewod pokarmowy przed bakteriami. Dlatego bedac w Indiach war-
to jes¢ tamtejsze specjaly, ktére nie tylko pozwola na odkrycie nowych
smakéw, ale rowniez utatwig funkcjonowanie w odmiennym klimacie.

Przyprawy dzieli si¢ na trzy grupy:

e przyprawy korzenne - przewaznie suszone korzenie lub

kiacza, kora, nasiona cate, rozgniecione lub zmielone,
a takze mieszanki;

* ziola - przewaznie $wieze listki, todygi lub kwiaty roslin

ziolowych;

* warzywa aromatyczne - cebula, czosnek, szalotka, chili.

* Dodaje sie réwniez sok z cytryny, wode rézang, miéd i ocet.

*  Wymienie tylko niektére, najbardziej popularne przypra-

wy, mieszanki i dodatki stosowane w Pendzabskiej kuchni:

Anyz rzadko stosowany w Polsce, cieszy sie¢ w Indiach duza
popularnoscig. Dodawany jest nie tylko do stodkich potraw i wypie-
kéw, ale rowniez do dan przyrzadzanych na ostro. Praktycznie po kaz-
dym positku przegryza sie zielone gwiazdki anyzu z cukrem. Ma to
wspomoc trawienie i przy$pieszy¢ fermentacje.

Chili jest bogatym zrédlem witaminy C, utatwia trawienie oraz
wychladza organizm, dzieki czemu latwiej przetrwac upalne dni. Co

" A. Dasa, Kuchnia Kryszny, indyjskie potrawy wegetariariskie, Warszawa 1993,
s. 190.

12 W gredniowieczu pieprz byt na wage zlota w dostownym tego stowa zna-
czeniu, gdyz za niewielka ilo$¢ tej przyprawy przywiezionej przez Vasco da
Game ze swojej pierwszej wyprawy wybudowano w Lizbonie klasztor Hiero-
nimitéw.

13 M. Badane, Kulinarny Atlas Swiata: Indie potnocne i srodkowe, dodatek do ,Ga-
zety Wyborczej”, Warszawa 2007.
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prawda, podczas positku pot czesto kapie z czota, ale zaraz po nim do-
staje sie gesiej skorki. Jedzenie chili najpierw powoduje wzrost tempe-
ratury - co stymuluje organizm do aktywowania systemu chiodzenia.
Po chwili robi sie przyjemnie chtodno.

Curry to suszone liscie drzewa Murraja Koeniga, rosnace gtéwnie
na Sri Lance. Na Zachodzie nazwa ,curry” kojarzy sie bardziej z gotowa
mieszankg odpowiednio sproszkowanych przypraw'. Sklada sie z kur-
kumy, imbiru, czarnego pieprzu, kolendry, kminu rzymskiego, gorczycy
czarnej i chili. Mozliwe sa takze polaczenia cynamonu, czosnku, gatki
muszkatolowej, gozdzikéw, kardamonu, koziradka i soli. Istnieje wiele
odmian curry (z6lte, czerwone, zielone), réznice w smaku zawdziecza-
jac odpowiedniej kompozycji przypraw, przyrzadzanej na biezaco, ucie-
ranej w mozdzierzu ze swiezych skladnikéw. Na bazie tej przyprawy
robi sie miesne badZ warzywne potrawy - na przyklad kurczak curry.
Whbrew pozorom mieszanka nie musi zawiera¢ oryginalnych lisci curry
(zbieznosé¢ nazw moze myli¢, ale pochodza od dwéch réznych stow)®.

Czatnej (chutney) to gesty sos z owocoéw i warzyw z rodzyn-
kami, czosnkiem, cebulg, musztarda i octem. Jego smak moze sie wa-
ha¢ od bardzo pikantnego do fagodnego, wrecz stodkiego. Czatnej ma
swoje tradycyjne odmiany: z kokosem, cebula, pomidorem, mieta, li-
monka, mango, czosnkiem.

Paneer (panir) to delikatny serek przygotowany ze $wiezego
krowiego mleka, ktéry gotuje sie z kilkoma tyzeczkami soku z cytry-
ny. Po wytraceniu si¢ serwatki osusza si¢ go i powstaje miekki deli-
katny i stodkawy serek, troche w smaku przypominajacy nasz bundz.
Paneera nie jada sie jako oddzielnego dania. Jest on skladnikiem dan
na ciepto - na przyklad podawany jest w sosie pomidorowym badz
w szpinaku z dodatkiem tradycyjnych przypraw.

Prawie wszystkie potrawy kuchni Pendzabskiej robi si¢ na ba-
zie ghee. Jest to sklarowany tluszcz zwierzecy, powstaly przez kilkugo-
dzinne gotowanie masta (z mleka krowiego badz bawolego) i usuwa-
nie z niego szumowin. Dzieki temu procesowi ttuszcz ma bardzo diuga
przydatnosé do spozycia i nie musi by¢ przechowywany w chtodnym
miejscu, gdyz dlugi proces gotowania uwalnia go od mikroorgani-
zmoéw. Taki ttuszcz nie przypala sie i, w przeciwienstwie do tradycyj-
nego masta, moze by¢ uzywany do smazenia w wysokich temperatu-
rach. Ghee z mleka krowiego uznawane jest za szlachetne, gdyz pocho-

4 Nazwe te wprowadzili Brytyjezycy od tamilijskiego stowa turcarri (kari -
warzywa).
5 A. Anand Kuchnia TV. Latwa kuchnia indyjska, seria dokumentalna, Wik. Bry-
tania, 2007.



78 Julia Kohman-Kulisiewicz

dzi od $wietego zwierzecia, stosuje sie go rowniez w celach sakralnych
(w tradycji wedyjskiej istnieje nawet hymn do ghee). Namaszcza sie
nim podczas najwazniejszych ceremonii ($lubnych i pogrzebowych)'.

Zaréwno dla sikhéw, jak i hinduistéw jedzenie jest darem bo-
skim. Dlatego przygotowujac positek nalezy zachowaé powage. Ku-
charza w trakcie gotowania obowiazuja specjalne rytualy. Najpierw
musi wysprzata¢ kuchnie i wyszorowac sprzety, ktérych bedzie uzy-
wal. Sam réwniez powinien wykapac sie i zalozy¢ czyste ubranie.
Wszystkie produkty spozywcze musza by¢ umyte i schludnie utozone.

W trakcie przygotowania potraw nie prébuje sie ich, raczej nie
uzywa sie tez gotowych przepiséw. Kucharze robig wszystko z pamie-
ci i przyprawiaja wedlug uznania. Najbardziej znana indyjska mie-
szanka przypraw - garam masala (goraca mieszanka) - przyrzadza-
na jest inaczej praktycznie w kazdym hinduskim domu. Jej gtéwnymi
sktadnikami sa kmin rzymski, kolendra, czarny pieprz, kardamon, lié¢
laurowy, gozdziki, cynamon, chili, gatka muszkatotowa (tej ostatniej
sie nie prazy). W zaleznosci od sposobu, czasu prazenia, ilosci i ko-
lejnosci dodawania przypraw - moze znaczaco réznic sie smakiem.
Dobry kucharz w Indiach jest bardzo ceniony i powazany. Na starozyt-
nych hinduskich dworach kuchmistrz cieszy! si¢ szacunkiem na réwni
z uczonymi czy artystami.

Poniewaz jedzenie i jego przygotowanie stanowi tak wazna sfe-
re hinduskiego zycia - czesto zdarza sie, ze kucharz spedza cale dnie
kupujac odpowiednie produkty i przygotowujac potrawy'®.

Gléwny posilek dnia spozywa sie wieczorem, jest to pewnego
rodzaju rytuat i zazwyczaj zasiada do niego cata rodzina. Spozywanie
potraw odbywa sie przewaznie rekoma' - nie tylko w domu czy na
ulicznych straganach, réwniez w eleganckich restauracjach je sie wia-
$nie w ten spos6b. Najczesciej danie nabiera si¢ uformowana z ryzu
kulka lub podptomykiem. Ewentualnie uzywa sie lyzki. Jedzenie po-
dawane jest na duzych lub matych okragtych tacach. Na nich ustawia-
ne sa mniejsze miseczki z potrawami, kolorowymi sosami i piklami,
obok, pod czystq Sciereczka (zeby nie wystygty) leza placki. Po positku
podaje sie orzechy, Swieze lub suszone owoce, nasiona i orzeszki moc-
no przyprawione korzeniami (pan) oraz napar z korzeni ulatwiajacy
trawienie - na przyktad napar z nasion wloskiego kopru lub kardamo-

16 A. Dasa, Kuchnia Kryszny, Warszawa 1994, s. 79-78, 267.

17 R. Moon, Clasic Indian Cuisine, Nowy Jork, 1995, s. 224.

18 MLE. Halbariski, Potrawy z réznych stron swiata, dz. cyt., s. 290-291.

19 Wiasciwie jedna reka - prawa, ktéra podobnie jak u muzutmanéw, stuzy do
,czystszych czynnosci”.
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nu. W ciggu dnia jada sie zazwyczaj skromne $niadanie oraz niewielkie
przystawki. Stare powiedzenie hinduskie glosi, zeby zotadek napetnia¢
do %4, a V4 zostawi¢ dla bostwa®.

Spozywanie pokarméw jest w Indiach rzecza bardzo intym-
na. Jedzac w miejscach publicznych, na przyklad w autobusie, hindusi
odwracaja sie od towarzyszy podrdzy. Ma to tez chroni¢ posilek przed
,ztym spojrzeniem”, ktére mogloby zanieczysci¢ potrawe. Raz przygo-
towany posilek nalezy zjeé¢ od razu, ma to oczywiscie bardzo duze zna-
czenie w tamtejszym klimacie, gdzie potrawy szybko ulegaja psuciu®.

Dla hinduséw kazda okazja jest dobra do §wigetowania. Uwiel-
biaja wtedy rozdawac i zjada¢ duze ilosci stodyczy. Raczej nie podaje
sie w Indiach typowych deseréw, spozywa sie za to stodkie przekaski.
Na catym subkontynencie jada sie ich olbrzymia ilos¢. Stodka przeka-
ska jest nieodzowna czescig positku. Podobnie jak wszystko w Indiach
- ich smak réwniez jest bardzo intensywny, tyle ze w swej stodkosci.
Z pewnoscia stodycz pomaga zlagodzi¢ ostroéé¢ positkéw. Szczegdl-
nie kojace dla zotadka i utatwiajace trawienie sa nasiona anyzu pola-
ne stodkim lukrem. Desery najczesciej przygotowywane sg z ryzu lub
mleka (czesto bawolego), a jako dodatki wykorzystuje sie orzechy lub
ciasteczka?. Wszystko ocieka stodkim, ttustym i lepkim sosem badz
gruba warstwa lukru. Hindusi lubujg si¢ w dekoracyjnosci stodyczy.
Niemal wszystkie wygladaja jak mate dzieta sztuki. Czesto pokrywa
je jadalna srebrna powtoka. W sklepach pétki prawie uginaja sie pod
ciezarem stoikéw wypelnionych ré6znymi takociami. Zamiast trady-
cyjnego deseru mozna réwniez napic sie stodkiego, kwasnego mleka,
sprzedawanego niemal wszedzie?.

Do positkéw pije sie wode, czyli pani, $wieze soki albo lassi -
nap¢j jogurtowy, w wersji stonej z dodatkiem wody i przypraw lub
jako stodki jogurt zmiksowany z owocami, na przyktad mango (czesto
z dodatkiem miodu). Indyjskie napoje, podobnie jak dania, maja specy-
ficzny smak dzieki dodaniu do nich odpowiednich przypraw. Niektére
z nich $wietnie gasza pragnienie i orzeZwiaja w upalne dni, inne, dzieki
przyprawom, rozgrzewaja i dodaja energii.

Oczywiscie hindusi namietnie pijaja réwniez herbate, ale
rzadko do positku, stanowi ona raczej oddzielny rytuat w ciggu dnia.
Najczesciej uzywa sie¢ mocnej i wyrazistej herbaty Assam oraz delikat-

2 M. Klocker, M. Tworuschka, U. Tworuschka, Etyka Wielkich Religii, Warszawa
2002, s. 88.

21 L. Nicholson, Przewodnik National Geographic - Indie, Warszawa 2009.

2 TVN Warszawa, Smaki Miasta ,, Orientalny Smak Indii”, 2010.

2 M.E. Halbanski, Potrawy..., dz. cyt., Warszawa 1975, s. 290-291.
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niejszej Darjeeling. Najwiekszym powodzeniem cieszy sie chai masa-
la, czyli mocno zaparzona herbata z tlustym mlekiem i przyprawami,
mocno stodzona cukrem trzcinowym badz palmowym. Do herbaty do-
daje si¢ cynamon, imbir, kardamon, gozdziki i ziarna pieprzu, a takze
przyprawy kojarzone raczej z daniami wytrawnymi: ziele angielskie,
liscie laurowe, kolendre, kmin rzymski i koper wtoski. Przepiséw na
masala chai jest tyle - ile indyjskich rodzin. Réznig sie mieszankami
przypraw, sposobem i kolejnosciag zagotowywania oraz iloscig i pro-
porcja mleka i wody. W Indiach herbate mozna kupié¢ niemal wszedzie
- na ulicy, w pociggach stycha¢ nawotywania sprzedawcéw ,na chai”.
Kupujac herbate na ulicy czesto nalewa sie ja do niewypalonych glinia-
nych kubeczkow, ktére potem tlucze sie na ziemi. Kazdemu, kto prze-
kracza prég domu, podaje si¢ tak przyrzadzona herbate - nic dziwnego
wiec, ze hindusi uwazaja masala chai za nap6j narodowy?.

Kuchnia Pendzabska jest jedna z najbardziej aromatycznych
kuchni $wiata. Ma na to wplyw zaréwno bogactwo roslin, jak réwniez
mieszanka kulturowa, takze wplywy pakistariskie, mongolskie oraz chin-
skie. Co prawda sikhizm nie ma specjalnych zakazéw czy nakazéw zy-
wieniowych, ale w kuchni pétnocnego regionu kraju wida¢ wplywy i tra-
dycje zywieniowe zaréwno hinduskie (niejedzenie wolowiny), buddyj-
skie (wegetarianizm), jak i muzulmanskie (niespozywanie wieprzowiny).

Tradycja kuchni indyjskiej siega 3000 lat. Przez wieki w tym
fascynujacym i barwnym kraju pojawialy sie nowe religie i idee, przy-
bywali imigranci i kolonizatorzy, wszystko to, jak réwniez zréznico-
wanie geograficzne i klimatyczne, powoduje, ze kuchnia w Indiach jest
trudna do zamkniecia w sztywnych ramach. Wtasciwie nie ma czegos
takiego jak kuchnia indyjska - nalezaloby raczej méwié o sztuce kuli-
narnej konkretnych regionéw Indii. Wspélne od Himalajéw do Oceanu
jest jedynie to, ze zycie toczy sie¢ wokot jedzenia®.

* % %

2 G. Brochard, Herbaty swiata, Warszawa 2004, s. 8.
% R. Maklowicz, Podréze Roberta Maktowicza - Indie [program telewizyjny], War-
szawa, TVP 2.
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Streszczenie

Zwyczaje zywieniowe bardzo czesto Sciéle Iacza sie z religia
danego kregu kulturowego. Tradycje religijne okreslaja zakazy i na-
kazy dotyczace przygotowania oraz spozywania potraw. Natomiast
positek stuzy nie tylko podtrzymaniu zycia, lecz staje sie forma zacie-
$niania wiezéw rodzinno-spotecznych. Niniejszy artykul jest proba
przyblizenia niezwykle aromatycznej kuchni charakterystycznej dla
poinocno-zachodniej czesci Indii - Pendzabu. Potrawy pochodzace
z tego niewielkiego stanu sa dla Europejczykéw najbardziej charakte-
rystycznymi daniami kuchni hinduskiej. W artykule, poza najczesciej
wystepujacymi potrawami i sktadnikami, opisane sa takze zwyczaje
przygotowywania i spozywania positkéw, jak réwniez ich wplyw na
zdrowie, samopoczucie i umyst.

Stowa kluczowe: Pendzab, Hindusi, kuchnia regionalna

Julia Kohman-Kulisiewicz
The Punjab Kitchen
Abstract

Nutritional customs are very closely connected to religion of
a given cultural region. Religious traditions specify the prohibitions
and obligations concerning the preparing and consuming of the dish-
es. On the other hand, a meals serves not only to keep people alive,
but it also becomes a form of tightening the family and social bonds.
The present essay attempts to explain the tremendously aromatic cui-
sine characteristic for the north-eastern part of India - Punjab. Dishes
originating from this small state for the Europeans are the most char-
acteristic dishes of the Hindu cuisine. The essay, except for the most
common dishes and ingredients, describes also the customs concerning
the preparation and consuming the meals as well as their influence on
health, mood and mind.

Key words: Penjab, the Hindus, regional cuisine



