


YAKWOLLE WEBATELIER
IN KATHMANDU

Tibetische Nomaden erzeugen die wertvollste Wolle der Welt: Yakwolle.

Sie leben auf 3000 bis 4500 m Héhe mit Temperaturen bis zu minus
30°. Der Yak ist die Lebensgrundlage der tibetischen Nomaden. Von
ihm erhalten sie wertvolle Butter, den Kase, das Yoghurt, und auch die
Wolle. Das lange Oberhaar wird fiir Zelte, Taschen, und Girtel verwen-
det. Die feine Yakwolle — das Unterhaar — ist warmer als

Merino und weich wie Paschmina. Aus etwa 300 kg Rohwolle wird 2 kg
feinste Wolle von Hand gesponnen. Die Menge der feinen Yakwolle ist
daher sehr begrenzt aber begehrt und oft gefalscht.

Die Yakwolle unserer Schals und Decken kommt von den Nomaden
aus Kham in Osttibet und wird dort von Hand oder Maschine gespon-
nen. In Kathmandu (Nepal) wird die Yakwolle zu Decken und Schals im
Webatelier Nilo Cashmere von Hand gewoben.

DECKEN UND SCHALS 100% feinste Yakwolle aus Kham, Tibet

kuschelig weich, warm und leicht

in tibet-rot, rot, dunkelblau, naturbraun, orange, naturgrau, him-
beere

im Webatelier Nilo Cashmere in Kathmandu von Hand gewoben.

hier die neuen Gri

tone

Chamei (70 x 200cm) € 160,-
Schal (35 x 180/200cm) € 80,-

Decke € 360,




traditionelle Silberarmreifen
aus Nepal € 70,-

Rajasthani Rabari Schmuck
€60,-

al € 30,- bis € 70,-

Schmuck aus Nepal und Indien

Silberarmreif ziseliert in traditionellem Mus-
ter, Innenseite Kupfer aus Kathmandu
zarte Silberketten mit Halbedelsteinen
neue Ketten aus alten Keramikperlen
Amulettkette von der Designerin Marina
Vaptzarova in Kathmandu;

Silberschmuck mit Halbedelsteinen: von Hand gechmiedet

Karneol, Amethyst, Mondstein, Black Star, Indien und Nepal .5
etc Silber € 35,- bis € 120,-




THE TASTE OF HIMALAYA

Die Kiiche im Himalayaraum hat viele Ahn-
lichkeiten mit der indischen Kochkunst. Die
alltédgliche Hauptspeise besteht aus Reis, Mais
oder Hirsesterz, Linsengericht, Gemiise- und
Fleischcurry. Die Bergleute lieben sowohl den
sauerlichen (mit Beigabe der Zitrone) wie den
bitteren Geschmack (wie die Bittergurke). Die
saisonalen Gemuse- und Obstsorten, aber auch
das Wetter spielen bei der Auswahl der Speisen
eine groflke Rolle.

Im Winter werden mehr Hilsenfriichte und
Fleischgerichte gegessen. In der heiflen Regen-
zeit werden die wassrigen Mondscheingewach-
se (wie Kirbis und Gurken) und frische Salate
(Azar) bevorzugt. Die Bergleute verwenden we-
nig Ol, wiirzen nicht so scharf, und haben ihre
eigenen Gewiirze, die ihrer Kiiche eine beson-
dere Note gibt. Die bedeutendsten Gewilrze am
Himalaya sind der rote Himalayapfeffer (bei uns
bekannt als Szechuanpfeffer), wilder Knoblauch
aus den Hochalmen, Boxhornklee, Kukuma,
Zimtblatt, Kreuzkimmel und schwarzer Karda-
mom.

Alle Gewlirze stammen aus Bergdorfern in
Nepal und wurden ohne Dingemittel ange-
baut. Der Himalayapfeffer und wilde Knoblauch
wurden wild gesammelt. Auf Grund der Herkunft
aus einer hohen Hoéhe (2000 - 4000m) zeichnen
sie sich durch ein intensives Aroma aus.

Der Verkauf von Gewdrzen sichert dein Berg-
bauern ein zusatzliches Einkommen.

Gewiirze und Nepali Kochbuch
Kreuzkiimmel, Boxhornklee, schwarzer

Kardamom, Zimtblatt
€ 5,- bis € 8,-

Kochbuch € 8,-




€ 15,-

Diverses

Hornhautraspel aus Keramik, Bhaktapur
Nepal

Messingkerzenhalter, Nepal
Taschen aus Seidelbastpapier
Karten, Notizhefte aus Seidelbast

Bodhisatva Manjusri aus Ton, alt,
aus Tibet

€40,-




