Curry, kari

Opcenito o curry - a

Uvrijezilo se misljenje da je curry zacin, istina je da je curry smjesa viSe razli¢itih zacina, zna¢i curry je
zacinska mjeSavina.
Curry ili kako se kod nas kaze kari je nastao iz ariveppilai na tamilskom (narod sa juga Indije) naziv za varivo
ili sloZzenac od povrca.
Juhe i sosevi u Indiji se zacinjau izmedu ostalog i sa listovima Carry drveta (koje opet zahvaljuje naziv tome
Sta njegovi listovi imaju okus po curry-u) lat. Murraya koenigi.
Britancima, kolonijalnim vladarima Indije u 19st. kojima je to jako pasalo, a poSto sama biljka ne raste u
engleskoj oni su jednostavno tako nazvali cjelu grupu zac¢ina (nakon dugog isprobavanja) koja je imala
Od tada je omiljena praskasta mjeSavina zacina zvana curry samo proizvod za izvoz i @tom obliku uopce ne
postoji u originalnoj indijskoj kuhinji.
Rije¢ curry nalazimo i u jezicima cijelog pacificko-azijatskog bazena.
Postoji mnogo vrsta curry zacinskih mjesavina: najpoznatije su indijski curry,d ski curry.

Indijski curry

U indiji rje¢ curry j % za bilo koje jelo od mesa, ribe ili
jela od povréat sésu, se jedu zajedno sa rizom ili kruhom
(Chapati, iIT'RuBY).

je zacina za ta jela zovu se u Indiji Masala
aili Garam Masala). Ovisno o regiji, mjestu
pa kucanstvu su skroz drugog sastava. Raspon okusa je
od sl , preko pikantnog do extremno ljutog, pri tome su na
| %ndlje curry ljuci nego u drugim djelovima zemlje.

1 koji se upotrebljavaju za curry prvo se lagano poprze,
Ebi razvili punu aromu, a zatim se ru¢no usitnjavaju u avanu.
Nfjvazniji sastojci su korjen kurkume (kojem curry zahvaljuje
svoju tamno zutu boju), papar, Chili, Kardamon, sjeme
korijandera, dumbir (Ingwer), kiml, muskatni oras¢ié, cimet,
piment, klin¢i¢, Bockshorklee sjeme, Macis (sjeme drveta

ad or . . . .
@ muskatnog orasci¢a), zvjezdasti anis, makovo sjeme, lovorov

list, kormorac.
Tailandski Curr@

Svjetski su poznata i jela sa tajlanda, iz grupe Gaeng koja se isto nazivaju curry.

To su jela sa puno tekucine, mozemo ih skoro nazvati i juhama, npr. Kaeng Dschuet (,,Blaga juha“), Kaeng
Phet (,,Ljuta juha®, za¢injena sa puno crvenog Chilly-a) na zapadu poznata i kao ,,Crveni curry®. Na tailandu
je curry prasak takoder poznat, ali u obliku jedne paste.

Sastojci te paste su: friSke Chilly papricice, limunova trava, bjeli luk, liS¢e kaffernlimete, korijander,
tamarinde (mahunasta, biljka slicna grahu zvana jos i indijska datulja), galagant (vise biljaka iz porodice
Ingvera) i paste od kozica (strasno smrdi sama, ali u mixu sa ostalim za¢inima daje ¢isto drugu aromu).

Sve skupa se gnjeci u EEdavanu toliko dugo dok ne nastane jedna gusta homogena masa. Da bi smanjili ljutinu
umjesava se obi¢no kokosovo mljeko.

U Europi (posebno u Njemackoj i to u sjevernom djelu, Berlin, Dortmund, Koeln..) se osim kao sastojak u
nebrojenim jelima curry zacinska mjesavina nalazi kao dodatak paradajz sosu kojim se preljevaju pecene
kobasice, tzv Currywurst.

Strasno, probao sam nekoliko razli€itih varijanti, ne pase nikao sa kobasicom, za moj pojam.



