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Handwerk im Himalaya

Im der Hauptstadt von Ladakh gibt es ein gutes Dutzend ,German Bakerys". Touristen, Einheimische und der Dalai Lama zahlen zu den Kunden.

Von Nana Ziesche

riifend hilt er seine Hand
Pin den riesigen Laterit-

Steinofen iiber die glithen-
den Holzscheite. Stimmt die
Temperatur? ,Genau richtig -
wir konnen die Kuchen hinein-
schieben”, sagt der Biacker R. P.
Pande. Késekuchen, gedeckter
Aprikosenkuchen, Zitronenku-
chen, Walnusskuchen, Apfel-
streusel und Schokoladenku-
chen wandern in die Hitze. Pan-
des Lehrling Harikrishna ver-
schlieBt die Offnung mit einem
schweren Eisentor, am Rand
umwickelt mit Stoffbahnen, da-
mit keine Wiarme zwischen Stein
und Eisen entweicht. 45 Minu-
ten wird die Backzeit betragen.

Ladakh. Mitten in der Hoch-
gebirgswiiste liegt die Provinz-
hauptstadt Leh. Im Hinterhof ei-
nes Bauerhauses hat der Nepale-
se Pande seine Backstube. Um
drei Uhr morgens sind der 35-
Jahrige und sein vierkopfiges
Team aufgestanden, um die Liste
abzuarbeiten, die ihnen die
~German Bakery Pumpernickel”
am Abend mitgegeben hat. Kas-
tenbrot, Croissants, Zimtschne-
cken und Schokozoépfe sind
schon fertig. Die Donuts brut-
zeln im Ol auf einem kleinen Ex-
trakocher in der Ecke. Der Jung-
béacker Kumar zupft Salatblatter
fir die lecker aussehenden
Sandwiches zurecht. Das Ange-
bot ist reichhaltig - und bewéahrt
sich seit Jahren.

In den 1980er-Jahren traten
die ,,German Bakerys* ihren Sie-
geszug durch Nepal und Indien
an. Ein Deutscher mit dem Spitz-
namen Woody brachte einigen
Nepalesen das Brot- und Ku-
chenbacken bei. Woody, erzdh-
len Einheimische, habe groBen
Wert auf Sauberkeit gelegt und
Backwaren appetitlich in einer
Verkaufsvitrine préasentiert. Sei-
ne Brote und Kuchen wurden
Renner bei Rucksacktouristen
und anderen Urlaubern. Und sie
riefen Nachahmer auf den Plan.
Geschiftstiichtige ~ Nepalesen

und Sikhs schauten sich die Re-
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B Ohne Strom, ohne Maschinen: Der Nepalese R.P. Pande backt mit seinen vier Helfern nach deutschen Rezepturen.

zepte und das Konzept ab und
griindeten in den Touristen-
hochburgen zwischen indischen
Tempeln und dem Mount Eve-
rest German Bakerys.

In Leh gibt es ein gutes Dut-
zend dieser Bakerys, die Inhaber
sind Héndler. Die Backwaren
kommen aus drei kleinen Betrie-
ben, die in freundschaftlicher
Konkurrenz miteinander ver-
bunden sind. Fragt man Pande,
was seinen Betrieb auszeichnet,
sagt er etwas, was Kollegen in
Deutschland sofort unterschrei-
ben wiirden: ,Wir benutzen nur
Butter bei der Zubereitung. Das
ist teuer, aber dafiir schmeckt
man bei uns Qualitit. Die ande-
ren sparen und nehmen Ghee
oder sogar Ol - das kime fiir
mich nie in Frage!*

Pande ist stolz auf seine Kar-
riere. Zusammen mit seinem
Bruder ist er der erste Bicker in

der Familie aus Kathmandu ge-
worden. Er kann alle Rezepte
gleichsam aus der Hand schiit-
teln, braucht keine Waage, keine
Knethaken, keine Hilfsmittel.
Seine starken Hiande spiiren,
wann der Teig die richtige Kon-
sistenz hat, erzahlt er. Seine Er-
fahrung sage ihm, welche Men-
gen er zusammenriithren muss.
Seine Finger ersetzen den Quirl.

Pande sinniert: ,,Ich war noch
nie in Deutschland, aber ich
glaube, bei euch schmecken die
Sachen genauso. Wir nehmen
hier ja die gleichen Zutaten. Nur
das, was ihr in den Késekuchen
tut, das gibt es hier nicht. Wir
nehmen ausgepressten Joghurt.*
Viele Produkte wie Mehl, Butter,
Zucker und Eier gelangen iiber
den Landweg von Srinagar nach
Ladakh, welches sich in der Tou-
ristensaison schon lange nicht
mehr autark erndhren kann. Ei-
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nige Zutaten sind jedoch so spe-
ziell, dass sie extra nur fiir die
German Bakerys aus Delhi be-
stellt werden miissen: Puderzu-
cker, Vanillearoma, Kokosraspel,
Kaffee- und Schokoladenpulver.

Pandes Jungbicker, der 22-
jahrige Harekrishna und der 30-
jahrige Kumar, lernen schnell.
Beide sind in der Ausbildung,
hantieren mit den Zutaten aber
schon genauso sicher wie ein al-
ter Hase. ,Ich lerne bei Pande
nicht nur die Rezepte, sondern
auch das Gespiir. Wie man einen
Steinofen einheizen muss, wie
sich ein fertiges Brot anfiihlt,
wie ich die richtige Mischung fiir
einen Zitronenkuchen ohne
Hilfsmittel hinbekomme.* Hare-
krishna ist schon das zweite Jahr
in der Backstube in Ladakh und
freut sich, so viel von Pande zu
lernen: ,Vielleicht bin ich bald
soweit, dass ich der Boss in einer
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Backstube sein kann.*

Der kleine Raju steckt seinen
Kopfin die Backstube - das Sig-
nal, dass sich die nichste La-
dung Backwaren auf den Weg in
den Bazar machen kann. Pande
und Kumar helfen ihm, den gro-
Ben Weidenkorb auf dem Fahr-
radgepacktriger zu fiillen. Dass
die Backwaren dann in mehre-
ren Lagen iibereinander {iber die
holperigen Wege heil bis zur La-
dentheke gelangen, ist allein Ra-
jus Geschick zu verdanken.

Rajinder Singh, ein immer
gitig lachelnder graubartiger
Sikh, wartet schon ungeduldig
auf die frische Ware. Als Raju
angeradelt kommt, nimmt er die
Backwaren entgegen und befiillt
flink die Vitrine der ,Pumperni-
ckel German Bakery*®. Er hat die
Bickerei mit einem Partner vor
20 Jahren gegriindet als Neben-
verdienst zu seinem Teehandel
in Kargil. ,In Leh hat sich viel
verdndert, es gab einen groBen
wirtschaftlichen ~ Aufschwung
und alles ist moderner gewor-
den”, schildert Singh.

Selbst unser Publikum sei an-
ders geworden. ,Frither waren
ausschlieBlich Touristen aus
dem Westen unsere Kundschaft,
jetzt kommen immer mehr indi-
sche Giste und auch Ladakhis.*
Singh lacht: ,Gestern hat ein
Monch 90 Donuts bestellt. Die
Zeiten dndern sich.”

Oben in der Backstube klin-
gelt das Handy von Pande: Der
Chefkoch vom Dalai Lama bittet
ihn, wéahrend des Ladakhbe-
suchs seiner Heiligkeit in diesem
Jahr téglich Croissants zum
Frithstiick zu backen. Pande
kann sein Gliick kaum fassen.
Zwar ist er Hindu, aber den Dalai
Lama verehrt er. Das werden die
,besten Croissants, die er je ge-
backen hat®, sagt er. Er stellt sei-
ne Croissants aus Hefeteig her.
Es gibt sie mit Schokolade, Kise
oder in ,Natur®. Fiir den Dalai
Lama sollen es Letztere sein, da-
mit ihm die lokale Aprikosen-
marmelade dazu gereicht wer-
den kann, eine ladakhische Spe-
zialitat.

B Die ,Pumpernickel German Bakery" gibt es seit 20 Jahren. Hinter der Theke steht Turban- und Schnauzbarttridger Rajinder Singh, ein indischer Sikh. Die Backwaren bringt ein Fahrradkurier. Fotos: Ziesche



