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Chu tagi
Dicke Weizennudeln in der Form geknickter Röhren, gekocht in 
einem üppigen Gemüseeintopf, gehören zu den wenigen Ge-
richten, die als typisch für die Küche von Ladakh gelten können.

Wasserbrot und alles, was der Garten (oder der Gemüsemarkt) gerade hergibt: Chu tagi.

Ladakh, das heute zum Bundesland Jammu und Kaschmir gehört, war 
einst tibetische Provinz. Die meisten Menschen sehen auch aus wie Ti-
beterinnen oder Tibeter und der Buddhismus ist überall sichtbar die vor-
herrschende Religion. Ladakhs Täler liegen auf rund dreitausend Meter 
über Meer, die Berge schießen bis über siebentausend Meter hoch. Das 
flüssige Herz von Ladakh ist der Indus, der das Land in nordwestlicher 
Richtung durchfließt, hier die mächtigen Wasser des Zanskar aufnimmt 
und dann nördlich von Srinagar allmählich einen Bogen nach Süden 
macht, um quer durch Pakistan zu fließen und nach dreitausendsechs-
hundert Kilometern die Arabische See zu erreichen. Es regnet praktisch 
nie in Ladakh und alles Wasser für die Landwirtschaft kommt aus den 
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Alles in Butter: Mitteltafel eines farbi-
gen Reliefs im Kloster Lamayuru.

Flüssen. Entsprechend karg ist die Landschaft, eine gebirgige Wüste mit 
spärlicher Vegetation. Umso grüner aber wirken darin die künstlich be-
wässerten Felder, auf denen vor allem Gerste angebaut wird. Nach der 
Ernte wird diese gewaschen, in der Sonne getrocknet, auf heißem Sand 
geröstet und geworfelt.1 Ein großer Teil wird zu einem Mehl namens 
Namphey oder Tsampa verarbeitet, das in seiner einfachsten Form mit 
etwas salzigem Buttertee, mit Buttermilch, flüssiger Butter oder Bier an-
gerührt, zu Klümpchen geformt und so gegessen wird.2 Wichtig ist in 
Ladakh auch der Anbau von Aprikosen, die teilweise getrocknet werden 
– und zwar mitsamt dem Steinkern. Getrocknete Aprikosen aus Ladakh 
sind in der Regel sehr hart, sehr süß und hocharomatisch.3 Die Kerne 
werden aufgebrochen, der darin liegende Same hat Form und Größe ei-
ner kleinen Mandel und schmeckt leicht bitter.

Zu fast jedem Haus in Ladakh gehört auch ein stattlicher Garten. 
In der kurzen Saison zwischen den langen Wintern werden da diverse 
Gemüse angebaut: Blumenkohl, Brokkoli, Chinakohl, Erbsen, Karotten, 
Kartoffeln, Kohlrabi, Rettich, Rote Bete, Spinat, Zwiebeln und ein Grün-
zeug namens celtuce (Lactuca sativa var. augustana), das man in Europa 
kaum kennt. Es ist eine Art Lattich, den man vor allem wegen des dicken 
Stängels schätzt, welcher roh verzehrt, aber auch gedünstet oder gebra-
ten werden kann. In Ladakh werden auch die Blätter von Bete, Kohlrabi, 
Rettich und Konsorten als Salat gegessen oder wie Spinat zubereitet. In 
den Tälern wachsen wilde Sanddornsträucher, deren Beeren die Ladakhis 
zu Konfitüre oder Saft einkochen. Auch Kapern sprießen überall wild. 
Die Knospen werden in Salz eingelegt und sind zwar etwas zäher als ihre 
Schwestern etwa aus dem Mittelmeergebiet, schmecken aber ebenfalls 
sehr exotisch und fruchtig.

Die spärliche Vegetation nährt Kühe, Yaks, Schafe und Ziegen, deren 
Milch zu Joghurt, Frischkäse und Butter verarbeitet wird. Berühmt und 
ein wenig berüchtigt ist Gur gur cha, ein salziger und öliger Tee. Bei 
seiner Herstellung werden aufgebrühter Tee, Salz, Butter (und Milch) in 
einer Art Butterfass gestampft, wobei sich alles zu einer fettigen Emulsi-



Chu tagi104

Im Zentrum von Leh reihen 
sich in der wärmeren Jahres-
zeit täglich Marktfrauen 
auf, die frisches Gemüse 
verkaufen. Ein großer Teil 
ihres Angebots soll aus 
eigenen Gärten stammen.

on verbindet. Der Name des Tees malt das Ge-
räusch nach, das beim Stampfen der Flüssigkeit 
zu hören ist. Butter wird in den Klöstern auch 
für die Herstellung von fein ziselierten, farbig 
bemalten Skulpturen verwendet – eine alte Tra-
dition aus dem Tibet.

Zu einer typischen Mahlzeit gehören in La-
dakh auch flache Brote (Tagi), die in Tandoors 
gebacken werden und ähnlich schmecken wie 
die Brote in Srinagar. In Leh gibt es eine ve-
ritable Bäckerstraße gleich bei der Moschee: 
Männer sitzen da in rußigen Höhlen rund um 
die halb im Boden versenkten Öfen herum und 
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produzieren Brote am laufenden 
Band – manche sind auch gefüllt, 
etwa mit Hackfleisch, Kräutern 
und Zwiebeln, andere werden in 
der Asche gebacken. 

Viele Speisen, die in den Res-
taurants als typisch ladakhisch an-
geboten werden, sind eigentlich ti-
betanische Spezialitäten.4 So etwa 
die beliebten Momos, die in Ladakh 
Mokmoks heißen: Teigtaschen mit 
einer Füllung aus Fleisch, Käse 
oder Gemüse, die manchmal mit 
einer scharfen Sauce oder in einer Suppe serviert werden. Dasselbe gilt 
für Thupka, eine dicke, in zahlreichen Varianten zubereitete Suppe mit 
Fleisch oder Gemüse, in der grobe Nudeln aus Gersten- oder Weizen-
mehl schwimmen. Diese Nudeln werden von Hand geformt, was oft 
als Hinweis darauf gelesen wird, dass sie ursprünglich ausschließlich aus 
Gerstenmehl hergestellt wurden. Gerstenmehl ist weniger glutinös als 
Weizenmehl und lässt sich folglich nicht so leicht ausrollen.5 

Es gibt wohl nur wenige Rezepte, die man als genuin ladakhisch an-
sehen kann. Was Neugierigen in diesem Zusammenhang am öftesten 
empfohlen wird, ist Chu tagi: eine Suppe mit Teigwaren, die wie kleine 
Gefäße (oder Öhrchen) geformt sind. Chu tagi lässt sich kaum von einem 
zweiten Gericht namens Skyu unterscheiden.6 Wie bei vielen Speisen, die 
man in Ladakh vorgesetzt bekommt, bestimmt der Garten, was genau 
in die Suppe kommt. Im Sommer wird Chu tagi meist als vegetarische 
Speise zubereitet. Im Winter aber, wenn Fleisch das einzige Gemüse der 
Ladakhis ist, soll die Suppe oft mit Lammfleisch aufgetischt werden.

Sehr oft zubereitet wird Chu tagi in der Wohnküche von Nawang Rig-
zin, Tsering Ladol und ihrer Tochter Deldan Angmo, die in Leh das Tong-

Dicke Nudeln und etwas Gemüse für hung-
rige Wandersleut: Chu tagi im Gasthaus von 
Tschiksin Ladore in Chogdho.
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spon Guest House führen. Sie waren so freund-
lich, vorzuführen, wie sie Chu tagi zubereiten, 
und an ihr Rezept hält sich die hier vorgestellte 
Zubereitungsweise. Chu tagi bedeutet wörtlich 
«Wasserbrot» – was darauf hindeutet, dass es bei 
dem Rezept in erster Linie darum geht, Mehl in 
eine konsumierbare Form zu bringen. Es könn-
te gut sein, dass Chu tagi früher mit dem in der 
Gegend traditionellen Gerstenmehl zubereitet 
wurde. Deldan Angmo und ihre Eltern aber 
verwenden das in Indien für die Herstellung 
von Fladenbroten übliche Atta.7 Ursprünglich 
dürfte Chu tagi eine ganz einfache Suppe ge-

Sorgfältig verteilt Deldan 
Angmo die geformten Teig-
waren über die Oberfläche 
des Gemüseeintopfs.
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1  Verarbeitung und Zubereitung werden be-
schrieben bei Charmaine O’Brian: The Penguin Food 
Guide to India. New Delhi: Penguin Books India, 2013. 
Kapitel Ladakh.
2  Herstellung und Verwendung von Tsampa erinnern 
auch an das in Bihar populäre Sattu, ein Mehl aus 
gerösteten Kichererbsen.
3  Die Aprikosen aus Ladakh waren schon in der 
Mughlai-Zeit berühmt und spielen in vielen höfischen 
Rezepten eine zentrale Rolle als Zeichen von Wohl-
stand und Extravaganz – vergleiche Martin Hughes, 
Sheema Mookherjee, Richard Delacy: World food: 
India. Melbourne, Lonely Planet Edition, 2001. S  73.
4  Die ergiebigste Einführung in die Küche von 
Ladakh findet sich bei Gabriele Reifenberg: Ladakhi 
Kitchen. Traditional and Modern Recipes from Ladakh. 
Leh: Melong Publications of Ladakh, 1998..
5  O’Brian: Op. cit. Kapitel Ladakh.
6  Reifenberg schreibt zu Skyu: «This dish is similar 
to chhu tagi and, like it, originally very simple. The 
ingredients are as for chhu tagi. Opinions seem to 
differ about the amount of water to use and whether 

the dough is stiffer than chhu tagi or not». Reifenberg: 
Op. cit. S. 27.
7  Auch alle Rezepte für Chu tagi, die hier konsultiert 
wurden, verwenden Weizenmehl. Zum Beispiel 
Lee Geok Boi: Asian Noodles. Singapore: Marshall 
Cavendish International, 2015. S. 180. Atta ist ein 
Vollkornmehl, das aus besonders glutenreichem 
Hartweizen hergestellt wird. Der hohe Eiweißgehalt 
und die grobe Vermahlung ergeben einen Teig, der 
viel Wasser aufnehmen kann, folglich klebriger ist 
und also besonders dehnbar, weshalb er sich leicht 
dünn ausrollen lässt. Atta wird in Indien vor allem für 
die Herstellung von Fladenbroten wie Roti, Chapati 
oder Paratha verwendet. Man unterscheidet Atta von 
Maida. Letzteres ist heller und feiner gemahlen, eher 
wie europäisches Kuchenmehl.
8  Gastwirt Tsewang Dorje aus Leh erklärt, dass 
Speisen ohne ‹indische› Gewürze auch in Ladakh nie-
mandem mehr richtig schmecken wollen und sich Chili 
und Compagnie folglich auch oft in ganz traditionelle 
Zubereitungen schleichen. Ihm verdankt sich hier auch 
der Begriff der «Indification».

wesen sein, in der kein oder nur 
wenig Gemüse schwamm – ein 
veritables Wasserbrot also. Da die 
Teigwaren frisch zubereitet und 
sofort gekocht werden, geben sie 
viel Stärke an das Wasser ab und 
lassen es dickflüssiger, cremiger 
werden. Der Trick funktioniert na-
türlich auch, wenn da ein kleiner 
Querschnitt durch den Garten im 
Wasser schwimmt. In Ladakh sind 
die Tagi immer ziemlich dick und 
schmecken ein wenig teigig. Tradi-
tionell kommen in der Küche La-

Die Form dieser Nudel ist natürlich kein 
Zufall, wie Deldan Angmo erklärt: «Es ist die 
Idee des Gerichts, dass die Sauce in den Lö-
chern der Teigschiffchen steckenbleibt.» Man 
könnte also auch von sich selbst füllenden 
Ravioli oder Teigtaschen sprechen.

dakhs kaum Gewürze zum Einsatz. Die seit Jahrhunderten andauernde 
«Indification» hat jedoch dazu geführt, dass Chili, Koriander, Kreuzküm-
mel oder Kurkuma heute auch in den Küchen von Ladakh alltäglich sind 
– und unterdessen auch traditionelle Speisen würzen.8 Manche Rezepte 
geben eine ganze indische Würzbatterie an das Chu tagi. Deldan Angmo 
beschränkt sich auf Zwiebeln, Kurkuma sowie rot leuchtendes Chilipulver.
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FÜR 4 PERSONEN

200 g	 Vollkornmehl aus 
Hartweizen (Atta)

100 ml	 Wasser für den Teig
~	 Mehl für die Arbeitsfläche
2 TL 	 flüssiges Ghee
1	 Zwiebel (150 g), in feinen 

Scheiben
11/2 TL	 Salz
1/2 TL	 Kurkuma
1/2 TL	 Chilipulver
2 	 kleine Tomaten (200 g), fein 

gehackt
1 	 Karotte (100 g), geschält, in 

5 mm dicken Rädchen
6 	 nicht zu mächtige Blumen-

kohlrosetten (120 g)
25 g	 Kohlrabiblätter (entspricht 

den Blättern von 1 Knolle), 
in 2 cm breiten Streifen

1/2	 Kohlrabi, geschält, in 5 mm 
dicken Stiften (100 g)

1 L	 Wasser
~	 Salz zum Abschmecken
50 g 	 frische Gartenerbsen oder 

außerhalb der Saison ge-
schälte und entkernte Gurke 
in Würfeln

~	 Joghurt (optional)

e TIPP VON RUMINA
Man kann die beim Ausschneiden 
entstehenden Teigreste immer 
wieder neu verkneten und aus-
rollen. Die Masse wird dabei jedoch 
bald etwas trocken. Man kann übrig 
gebliebenen Teig auch zu einem 
5 mm dicken Fladen ausrollen und 
wie ein Roti (Chapati) in einer 
Pfanne braten.

Mehl sukzessive mit etwa 100 ml 
Wasser vermischen und zu einem 
elastischen Teig verkneten. Auf einer 
mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche 2 mm 
dick ausrollen. Teigkreise mit einem 
Durchmesser von 6 cm ausstechen.
	 Teigkreis um den Zeigefinger legen 
und zu einer Röhre formen, Naht 
gut zusammendrücken, Röhre vom 
Finger nehmen. Mit Zeigefinger und 
Daumen in die zwei Öffnungen greifen 
und die Röhre falzen, Naht gut zu-
sammendrücken. Das Ergebnis sieht 
aus wie eine Röhre aus einem rigiden 
Material, die einen Knick abgekommen 
hat. Geknickte Röhren auf einem mit 
Mehl bestäubten Brett versammeln. 
	 Ghee in einem größeren Topf 
erwärmen. Zwiebel mit Salz beigeben, 
glasig dünsten. Kurkuma und Chilipulver 
einrühren. Mit den Tomaten ablöschen 
und 1 Minute bei mittlerer Flamme und 
ständigem Rühren köcheln lassen.
	 Karotten, Blumenkohl, Kohlrabi-
blätter und Kohlrabi beigeben, gut 
umrühren. 1 Liter Wasser angießen, 
aufkochen lassen, 8 Minuten köcheln 
lassen. Mit Salz abschmecken.
	 Erbsen beigeben, Tagi sorgfältig 
auf das Gemüse setzen, 5 Minuten 
kochen lassen, nicht umrühren. Die Tagi 
werden von allein in die Gemüsesuppe 
absinken. Beim Umrühren würde man 
die empfindlichen kleinen Skulpturen 
zerquetschen. Die genaue Garzeit 
hängt von der Dicke des Teiges ab. 
Die Tagi sollten durchaus noch etwas 
teigig schmecken. Sofort servieren, 
eventuell etwas Joghurt dazustellen.


