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Pakistans Paradiesfruchte

von Utrike Vestring

Mangos sind wohl der Inbegriff tropischer Fruchte. 

In ihrer Fulle und Sortenvielfalt haben sie fur den indi­

schen Subkontinent eine ahnliche Bedeutung wie fur 

uns in Mitteleuropa die ApfeL Mangos gedeihen nur 

dort, wo es wirklich heiB ist, und sie werden reif, 

wenn im Sommer die ersten Monsun-regen fallen. Es 

ist, als wol/te die Natur die Menschen fur die langen 

Wochen der ersten, trockenen Sommerhalfte schadlos 

halten, wo die Backofenhitze einen tagsuber lahmt 

auf der vom Monsunregen mitgenommenen Kleidung 

zunachst kaum auf; spater bringen sie Hausfrauen zur 

Verzweiflung. Die ptadieren denn auch dafur, daB zu- 

mindest Kinder nackt ausgezogen werden, bevor man 

ihnen eine Mango in die Hand gibt; kompromiBlos auf 

GenuB erpichte Erwachsene ziehen sich am besten in 

die hausliche Badewanne zuruck.

Die immergrunen Mangobaume, in Garten einzeln 

stehend Oder in Reih und GHed in den Plantagen des 

sudlichen Pandschab und Sindh, werden bis zu funf- 

zehn Metern hoch; ihre oft ganz ebenmaBig geformte 

ovale Gestalt scheint den Fruchten ihre Form vorzu- 

geben. Die langlichen Blatter, kreisformig wie um 

einen Blutenkelch angeordnet, sind dunkelgrun und 

fest wie beim Lorbeer. Zwischen Februar und April 

bliihen die Mangobaume, und drei bis vier Monate 

spater, wenn der ersehnte Monsun von Suden kom- 

mend Pakistan erreicht, werden die Fruchte geerntet. 

Zwar gibt es auch weiter nordlich, etwa in Rawalpindi 

und in den Mogulgarten von Wah auf dem Weg nach

und nachts um den Schlaf bringt. ’

Wenn dann unter Donner und Blitz die ersten Gewit- 

terregen niederrauschen, die den Staub aus der Luft 

und von den Blattern der Baume waschen, ja, dann 

lassen sich nicht nur Kinder mit Begeisterung naB 

regnen, sondern auch erwachsene Begums in ihren 

bunt bedruckten Pluderhosenanzugen aus leichtester 

Baumwolle laufen barfuB durch den Regen. Es soli 

sogar Manner geben, die den Monsun auf diese Weise 

begruBen und gar nichts dabei finden, daB die Fluten 

von oben ihnen den sorgfaltig gestarkten weiBen 

Musselinanzug wie einen nassen Lappen an den Kor- 

per kleben.

Sotche Ausschweifung braucht einen kronenden 

AbschluB: ein Mango-Picknick. Moglichst vie/e ver- 

schiedene Sorten frisch gepfluckter Fruchte, Mangos 

satt fur jung und alt, am besten unter Mango-bau- 

men. Beim Essen kommt man einmal ohne Etikette 

aus, geht es doch einzig darum, das kostliche Frucht- 

fleisch von der festen und nach auBen glatten Schale 

einerseits und andererseits von dem faserig festhaf- 

tenden flachen Kern zu losen. Mag sein, daB ein Mes­

ser dabei niitzHch ist. Aber es gibt Kenner, die wirk­

lich reife Mangos nur auf eine, die sozusagen naturli- 

che Weise verspeisen: durch eine kleine Offnung am 

oberen Ende wird geschlurft und gezuzzelt, wobei 

leichter Druck der Hand alles EBbare zwischen Kern 

und Schale in die richtige Richtung befordert. Die bei 

solchem GenuB unvermeidlichen Obstflecken fallen 
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Peschawar noch Mangobaume; aber die Fruchte wer- 

den meist nicht reif, bevor die Monsungewitter sie 

von den Zweigen schiitteln. AHerdings gibt es auch 

fur grune Mangos kdsth'che Verwendungsmoglichkei- 

ten: mildwurziges Chutney, feuriges Achar Oder sau- 

erlich-scharf eingeiegte "Pickles ".

Reife Mangos, die getb-grun Oder goldgelb 

leuchtend an handspannentangen Stielen zwischen 

den dunketgrunen Blattern hangen, sind ein wunder- 

schoner Anbiick. Auf den Plantagen werden sie von 

erfahrenen Saisonarbeitern aus der Gegend um Mul­

tan in Netzen gepfliickt, die an langen Bambusstan- 

gen befestigt sind. Zu den hoch oben hangenden 

Fruchten klettern die Pflucker hinauf, sammeln sie ins 

Netz und lassen sie an einem mitgebrachten Seil vor- 

sichtig zu Boden.

Einzeln in Seidenpapier gewickelt, im Dutzend in 

Pappschachteln Oder in groBerer Zah! in Holzkisten 

verpackt, sind Mangos landesweit ein betiebtes Ge- 

schenk. Fur den Versand ins Ausland werben speziali- 

sierte Firmen wahrend der Saison mit Spruchen wie: 

"Schicken Sie Ihren Lieben in der Feme ein Stuck 

kostliches Pakistan" - und in der Tat: statt nach pas- 

senden Mitbringseln zu jagen und sie anschlieBend 

muhsam zu befordern, konnte man auch als Tourist 

diesen freundlichen und effizienten Service niitzen...

Im Sommer werden unzahlige Kisten mit Mangos 

durchs Land transportiert: turmhoch in Lastwagen ge- 

stapelt, in Eisenbahnabteilen, auf den Dachern der 

Uberlandbusse. So fand auch im August 1988 nie- 

mand etwas dabei, daB dem damaligen Militardiktator 

Zia auf dem Flughafen des sudpandschabischen 

Stadtchens Bahawalpur im letzten Augenblick eine Ki- 

ste Mangos ins Flugzeug getragen wurde. Gemeinsam 

mit dem amerikanischen Botschafter und dessen Mili- 

tar-Attach6 hatte Zia ein Mandver beobachtet und 

wollte mit seinen Gasten nach Islamabad zuruckfHe- 

gen. Wenige Minuten nach dem Start explodierte das 

Flugzeug in der Luft, die Grunde sind bis heute nicht 

geklart. Aber immer wieder erinnert man si ch in die- 

sem Zusammenhang an jene Kiste mit Mangos.

Als wesentlich bekommlicher erwies sich eine Sen­

dung ausgesuchter Mangos, die der kurz zuvor ent- 

standene Staat Pakistan der britischen Konigin anlaB- 

lich ihrer Thronbesteigung im Jahre 1952 ubersandte. 

Die Fruchte stammten aus Mirpur Khas, von der seit 

mehr als hundert Jahren im Familienbesitz befindli- 

chen zweitausend Morgen groBen Kachelo-Farm. Der 

Chef der Familie, Rafi Kachelo, setzt seinen Stolz in 

die Veredlung bestehender wie in die Zuchtung neuer 

Sorten: Sindhri, Duseri, Samad und Badshah, 

Chaunsa, Anwar Ratole und Bombay Alfonso. Alles in 

allem produzieren die Kachetos 175 verschiedene Sor­

ten, in der Hochsaison taglich hundert Tonnen. Ein 

Drittel davon wird nach Deutschland und in andere 

europaische Lander, nach Singapur und nach Dubai 

exportiert.

In seinen wunderschonen Mango-Garten konnte Pa­

kistan mehr produzieren und mit professioneller Ver- 

marktung auch mehr exportieren. Bislang verzehren 

die unersattHchen pakistanischen Mango-Gourmets 

selber den GroBteil der Ernte. Kenntnisreiche Verglei- 

che zwischen den jeweiligen LiebHngssorten sind im 

Sommer Thema Nummer eins in den Sonntagsbeila- 

gen der Zeitungen, und die mitgelieferten Rezepte 

werden neugierig studiert und erprobt. Das gibt AnlaB 

und Unterhaltungsstoff fur unzahlige Mango-Parties, 

mit denen sich die Damen der Gesellschaft die schlaf- 

rige Langeweile der Sommermonate vertreiben. "In 

dieser Zeit nehme ich immer ein paar Kilo zu", seufzt 

so manche Begum - aber zum Herbst braucht 'frau' ja 

ohnehin ein paar neue Pluderhosenanzuge...

Ubrigens steht fur die meisten Pakistaner fest: 

Mangos sind ’heiB', und man muB sie mit 'kalten' 

Nahrungsmitteln mischen, um sie bekommlicher zu 

machen. Datum kombiniert man etwa in Scheiben ge- 

schnittene Mangos mit Joghurt - MUchprodukte gel- 

ten allgemein als 'kuhlend'. Nicht umsonst bildet ja 

mit Wasser vermischtes Joghurt, oft sogar leicht 

gesalzen, ein ideates Sommergetrank. Aber in der 

Einteilung der Nahrungsmittel in heiB und kalt gibt es 

fur Europaer auch weniger einleuchtende Zuordnun- 

gen: Pflaumen etwa sind ausgesprochen 'heiB'. Ubri­

gens gilt die gleiche Einteilung auch in der traditionel- 

len Kosmetik, deren Geheimnisse von pakistanischen 

Muttern an ihre Tochter weitergegeben werden. Wah­

rend es zum Beispiel durchaus nicht schadet, die fur 

Wuchs und Glanz der Haare so wohltatige Senfolpac- 

kung auch im Sommer mehrere Stunden einwirken zu 

lassen, sollte man das zartduftende 01 der Apriko- 

senmandeln strikt nur im Winter in die Haut massie- 

ren: schlieBlich wirkt es stark erwarmend.

VermutHch stammen diese Vorstellungen von hei- 

Ben und kalten Nahrungsmitteln, deren Herkunft in 

Pakistan kaum jemand erklaren kann oder will, aus 

der chinesischen Medizin. Die daraus entwickelte 

Ernahrungslehre berucksichtigt neben der Zuordnung 

zu den funf Elementen Holz, Feuer, Erde, Metall und 

Wasser auch die thermischen Eigenschaften der Nah­

rungsmittel. Ubrigens kann man in Pakistan noch an­

dere Reste lang vergessener chinesischer Weisheit 

agfspuren. In der GroBfamih'e bietet man alteren Men- 

schen als Zeichen des Respekts an, ihnen die FuBe 

Oder Beine zu massieren; daneben gibt es in den et­

was am Rande der Gesellschaft lebenden christlichen 

Minderheiten Frauen, die diesen Dienst in den Hau- 

sern der Reichen gegen Geld verrichten. Auch wenn 

diese Frauen von Akupunkturpunkten oder FuBreflex- 

zonen noch nie etwas gehort haben, vertreiben ihre 

manchma! recht energischen FuBmassagen garantiert 

jede Mudigkeit und manchmal sogar Kopfschmerzen...

Zuruck zu den Mangos. Reisende, die sich im Som­

mer in Pakistan aufhalten, sollten sich unbesorgt dem 

allgemein herrschenden Mango-Fieber ergeben. Er- 

stens vergeht es mit Sicherheit mit dem Ende der Sai­

son, und zweitens ist es eine auBerst angenehme 

Krankheit. Lassen Sie sich in Versuchung fuhren von 

den Bergen verschiedener Mangosorten, die der 

Obsthandler an der Ecke jetzt taglich aufbaut. Sie soll­

ten wissen, daB man Mangos im Dutzend kauft; dann 

haben Sie nur noch die Qua! der Wahl. Der Handler 

kommt Ihnen freundlich zuhilfe und gibt ihnen ein 

frisch aus der Frucht geschnittenes Stuck zu probie- 

ren. Entzuckt wird er ihnen weitere Proben anbieten 

und ihnen womoglich einen Rabatt gewahren, wenn 

Sie ein wenig den Connaisseur spielen. Sagen Sie 

zum Beispiel: "Ja, ja - die Mangos aus dem 

Sindh...Aber soli ich mich nun fur Sindhris oder doch 

Heber fur Dusehris entscheiden?" Und am nachsten 

Morgen, wenn Sie wieder vorbeikommen, fragen Sie 

den Handler: "Wann kommen denn endlich die 

Chaunsa und die Ratole aus dem Pandschab auf den 

Mar kt? Meinen Sie nicht, guter Freund, daB das doch 

die allerkostlichsten sind?” Der Mango-Wallah wird 

lacheln und nicken, und Sie... Sie werden noch ein 

und immer noch ein Stuckchen dieser paradiesischen 

Fruchte auf Ihrer Zunge zergehen lassen.
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