
Vorspeise? Dessert? Egal, die Sommerrolle passt immer.

Geschmacksache

Underneath the Mango 
Tree
Indien und Pakistan sind sich bei praktisch keinem Thema 
einig. Schon gar nicht bei der Frage, welches der beiden Länder 
die besseren Mangos produziert. Wir bleiben neutral: In einer 
Sommerrolle machen sich beide ausgezeichnet. Geschmack-
sache, Folge 1.
Von Michael Rüe( Txe)tb, RoKin zranB Tuilderb knd VolHer FoKl Tyoodst0lingb, 27.2v.7272

Zu den von der Weltpresse ignorierten Reibungspunkten zwischen Indi-
en und Pakistan gehört der Mango-KonOikt. Im Gegensatz zum Kasch-
mir-KonOikt verläuf er ohne Apüer, sieht man von den jbermillionen 
FrJchten ab, die Dedes Eahr in den Schlunden gieriger Mango-Fans ihr Le-
ben lassen. 

«ie KonOiktlinie verläuf entlang der Frage, welches der beiden Länder die 
leckereren Mangos produziert. »in damaliger Redaktor des BTages-jnzei-
gersN brachte vor Eahren die jlphonso-Mango in mein Leben. Sie wächst 
im Hundesstaat Maharashtra an der WestkJste Indiens. Eedes Eahr orderte 
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er einen Stapel von mangogeüJllten Kartons, die man, kaum waren sie in 
Kloten gelandet, bei ihm daheim zum Selbstkostenpreis abholen konnte. 

Wer eine jlphonso-Mango verkostet, versteht im Cu, weshalb in ihrem 
éerkunfsland die Tageszeitungen Deweils auü den Titelseiten den Heginn 
der Saison verkJnden. »ine jlphonso ist nicht köstlich, sie ist schlichtweg 
betörend.

juch bei der BCeuen ZJrcher ZeitungN waren Mangos damals hoch im 
Kurs. jllerdings nicht die jlphonso aus Indien, sondern ihre pakistanische 
Konkurrenz, die Vhaunsa- oder einüach éonigmango. »s war die heutige 
Republik-Gerichtsreporterin Hrigitte éJrlimann, damals bei der BZJri-Zii-
tigN Vhaunsas verzehrend, mit der ich mich vor einem Eahrzehnt erstmals 
Jber die Mango-Frage stritt. Ihr Redaktionskollege bei der CZZ besorgte 
seine Kisten vor der internen Feinverteilung bei einem éändler in ZJrich. 
Welcher das war, galt als eines der vielen gut gehJteten Geheimnisse im 
éaus an der Falkenstrasse.

«och auch das bestgehJtete Geheimnis hat keine Vhance gegen das GlJck 
des «ummen. »s begab sich nämlich zu Dener Zeit, dass ich eines Cach-
mittags nichts ahnend vor einem kleinen Vaüà an einer mehr als ruhigen 
Strasse sass. yis-–-vis war ein pandschabischer Vurr?schuppen eingemie-
tet. Plötzlich hielt ein Eaguar davor. »ine teuer gekleidete «ame entstieg 
dem Wagen und verschwand auü hohen éacken im unscheinbaren Laden. 
ZurJck kam sie mit einem Stapel Kartonschachteln, die sie in den KoQer-
raum hievte U Schachteln, wie sie zur yerpackung von Mangos verwendet 
werden. 

War ich etwa aus purem Zuüall auü den CZZ-Mango-éoOieüeranten gestos-
sen6 Ea, wie mir Frau éJrlimann hernach auü jnürage bestätigte.

Neutralität ist genussfreundlich
«ie Frage, ob man sich nun in Sachen Mango zum Team Indien oder Team 
Pakistan zählt, ist eine mJssige. Heide yarietäten sind eher klein, haben 
ein safiges, geschmacklich intensives FruchtOeisch U sind aber zu unter-
schiedlichen Zeiten erhältlich. jlphonsos gelangen ab jpril bis »nde Euni 
auü den Markt. «ie pakistanischen Kolleginnen haben etwa von Euli bis 
»nde jugust Saison. «ie «ame im sri-lankischen Laden, in dem ich neulich 
meine Kiste jlphonsos erwarb, meinte lapidar: BWenn die jlphonso-Sai-
son vorbei ist, kommen halt die aus Pakistan.N Sie war oQensichtlich er-
ürischend unbelastet vom KonOikt zwischen den beiden jtom- und Man-
go-Mächten.

«as Problem an der Sache ist, dass man nach dem Genuss beider Man-
go-Sorten absolut keinerlei Lust mehr verspJrt, Demals wieder eines die-
ser üaden, rot-grJn-gelblichen Riesendinger aus dem Supermarkt zu ver-
speisen. «ie kommerziell erüolgreichen éaden- und Kent-Mangos zeichnen 
sich in erster Linie durch lange éaltbarkeit aus, geschmacklich sind sie eine 
3uantità nàgligeable, da können noch so viele BSàlectionN- und BPrimagu-
stoN-Sticker drau(leben.

»gal ob Vhaunsa oder jlphonso: jm besten ist es, man geniesst eine Man-
go pur. jber nach einem halben «utzend entsteht möglicherweise das He-
dJrünis, sie mal auü andere Weise zu servieren. Mein absoluter Liebling ist 
die vietnamesische Sommerrolle mit Mango. éier spielt zwar die Frucht die 
erste Geige, doch taugt sie nicht bloss zum «essert, sie brilliert auch hervor-
ragend als yorspeise. 
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»ine Sommerrolle ist eine jrt unürittierte FrJhlingsrolle mit vielen rohen 
Zutaten. Man kann sie mit allerlei üJllen: Seaüood, Poulet oder einüach nur 
GemJse U und aromatischen Mangos. «iese jrt von Speisen zeichnet sich 
in yietnam durch einen verschwenderischen ’mgang mit ürischen Kräu-
tern aus. «azu gibts eine hausgemachte Sweet-Vhili-Sauce, die das Zeug aus 
der Flasche um Längen schlägt. 

Wir verwenden neben dem obligaten Reispapier zum »inwickeln als Hasis 
Lattich, belegen ihn mit Minze, Thai-Hasilikum und Koriander. Gurke sorgt 
üJr Knackigkeit, Hananenschalotten üJr eine leichte WJrze, und die Man-
go trägt das Ganze Jber die Ziellinie. CatJrlich kann man auch Rotkabis, 
RJebli oder Peperoni nehmen U aber angesichts einer guten Mango wJrde 
ich von allzu viel geschmacklicher Konkurrenz absehen.

Für die Sweet-Chili-Sauce
Zutaten: ) grosse rote Peperoncini, 1U2 kleine rote Vhilis 5Hird4s »?es8, 2-
 Knoblauchzehen, x Stangen Zitronengras, ein ca. x cm langes StJck Ing-
wer, 1,9 dl Reisessig, x dl Wasser, Saf einer Limette, Ö »L helle SoDasauce, 
ca. 1Ux TL Salz, ca. )UL »L brauner Zucker, xU2 TL Maizena 5mit ein paar 
Tropüen Wasser zur Paste gerJhrt8

U «ie Peperoncini und Chilis entkernen und in StJcke schneiden U am 
besten mit LateMhandschuhen, die von der Pandemie Jbrig sind. «ie 
Vhilis De nach gewJnschtem Schärüegrad dosieren. Zwei sind pikant, 
drei leicht scharü, darJber beginnt scharü.

U Knoblauch schälen. Heim Zitronengras den harten Teil des Stängels 
abschneiden, äussere Schichten entüernen. Ingwer schälen. jlle drei in 
StJcke schneiden und in einen guten MiMer geben, zusammen mit den 
Peperoncini und Vhilis. jlles klein hacken, wobei keine homogene Pa-
ste entstehen muss.

U Reisessig und Wasser zusammen mit dem Limettensaj in eine Püanne 
geben, Inhalt des MiMers dazu, au(ochen. Wenns sprudelt, éitze etwas 
reduzieren. »inige Minuten köcheln lassen. «ann die So,asaucez das 
Salk und den ZucMer beigeben, zwischendurch probieren, nachwJrzen. 
5Meine Sauce üand ich am »nde etwas zu sauer und zu salzig. Cach dem 
»rkalten und in Kombination mit den Rollen war sie Dedoch genau rich-
tig.8

U »inen Grossteil der vaikena-Paste zur köchelnden FlJssigkeit geben, 
gut verrJhren. »ventuell mehr zugeben, üalls die Sauce zu dJnn ist. 
5Cach dem »rkalten wird sie allerdings noch ganz leicht dicklicher sein.8

U éeiss in ausgekochte KonNtJrengläser oder GlasOäschchen üJllen und 
erkalten lassen.

Nun die RollenGerteilung
Zutaten: 1 Packung Reispapier üJr Summer-Rolls 5rund, ca. x9 cm «urch-
messer, meist mit einem jnteil Tapiokamehl8, 1 StJck Lattich, De 1 Hund 
Minze, Thai-Hasilikum und Koriander, 1 Hananenschalotte 5das sind die 
langen, dJnnen Schalotten, daher ihr Came8, 1 Salatgurke, 2UÖ jlphonso- 
oder Vhaunsa-Mangos.

U BurMe schälen und in Streiüen schneiden, dabei den wabbligen inne-
ren Teil mit den Kernen entsorgen. vangos entlang des Oachen Kerns 
in zwei éälfen teilen, schälen und in Streiüen schneiden, restliches 
FruchtOeisch vom Kern nagen. Sehr üeine Streiüen wollen wir von der 
.ananenschalotte-

U
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»ine grosse SchJssel Wasser bereitstellen. »in Hlatt Reispapier üJr ei-
nige Sekunden ins Wasser geben und auü ein angeüeuchtetes éolzbrett 
legen. Mittig mit gezupfem GrJn vom Lattich belegen, dabei links und 
rechts zwei bis drei Fingerbreit ürei lassen.

U GrosszJgig Hlättchen der drei Kräuter drauü verteilen. Ee zwei Streiüen 
BurMez vango und Schalotte darauOegen.

U Cun die Seiten des Reispapiers einklappen und von unten her vorsich-
tig, aber dicht zusammenrollen. »s sollte durchs Reispapier nur der Lat-
tich sichtbar sein, die FJllung nicht.

U «ie Rollen etwas antrocknen lassen, danach schräg in zwei Teile schnei-
den und auü eine mit Salatblättern ausgelegte Platte drapieren. ’mge-
hend mit der Sweet-Chili-Sauce servieren, am besten als Fingerüood 
oder mit »ssstäbchen. 

U «azu unbedingt B’nderneath the Mango TreeN abspielen, vom B«r.-
 CoN-Soundtrack 51O)x8, das Lied, das ’rsula jndress vor sich hin 
summt, als sie aus dem Wasser steigt. 

Falls Lattich Jbrig ist, macht der sich auch als GemJse prächtig. In StJcke 
schneiden, mit Knoblauch und Salz in Pl sautieren, üertig. «ie Reisblätter 
kann man gut lagern, bis man das nächste Mal Sommerrollen macht, selbst 
wenn schon éerbst sein sollte. ’nd die restliche Sweet-Vhili-Sauce hält im 
KJhlschrank zwei Wochen, dJrfe aber vorher weg sein.

Zur .egleitung
Wer möchte, kann zu den Rollen ein leichtes Hier trinken, wobei sich asia-
tische besonders gut machen, die mit einem jnteil Reis gebraut sind. jn-
dernüalls empNehlt sich ein Riesling Kabinett oder ein »lsässer Pinot gris 
oder GewJrztraminer, mit leichter RestsJsse. Ader einüach ein Glas Vham-
pagner, der passt praktisch zu allem.
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