Indischer Konfekt mit europidischem Touch: Barfi mit Pistazien und Haselniissen aus dem Piemont.

Barfi

Mit diesem siiB-miirb-butterigen Konfekt aus eingedickter
Milch und Zucker, mit Kardamom, Pistazien und Haselniissen
kann man die Goétter des Hindu-Pantheons fiir sich gewinnen.

Aus der Harappa-Zeit haben sich zahllose, mit prachtvollen Kiihen ge-
schmiickte Siegel erhalten. Sie legen den Schluss nahe, dass die Milch-
wirtschaft schon in der Indus-Kultur cine bedeutende Rolle gespielt hat.!
Noch wichtiger wurde sie in der Welt der Arier, die etwa ab 2000 v. Chr.
aus dem zentralasiatischen Raum nach Siiden vorstieflen — begleitet von
groflen Viehherden. Zwar verwendeten die Menschen der vedischen Zeit
auch die Milch von Biiffeln?; Schafen und Ziegen, ja, der Sushruta Sambi-
ta® erwihnt sogar die Milch von Kamelen, Pferden, Elefanten und Men-
schen?, die Kuh aber und ihre Produkte wurden als ein besonderer Segen
angesehen. In den Veden gibt es zahlreiche Lobverse auf das Rindvieh, sie
klingen etwa so: «Die Kuh ist der Himmel, die Kuh ist die Erde, die Kuh
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: ist Vishnu, der Herr des Lebens.
‘ ' [...] Gotter wie Sterbliche hingen

mit Leib und Leben von ihr ab. Sie
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Im vedischen Indien diirften
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Rinder noch geopfert und auch
verzehrt worden sein.® Mit der Zeit
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aber wurde das Toten der Kiihe
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verpont, der Konsum ihres Flei-

sches verboten. Im 19.Jahrhun-
Aus der Indus-Kultur haben sich zahlreiche dert avancierte der Schutz der Kuh
Siegel erhalten, auf denen Hausrinder abgebil- 7u einem Syrnbol der Hindu-Iden-

det sind: ein Beispiel aus dem archiologischen . .
titit” und heute ist das Schlachten

Museum von Lothal in Gujarat. Lothal wurde
im 24. Jahrhundert v. Chr. erbaut. (1/2018) von Kiihen in den meisten Staaten

des Subkontinents verboten.® Fiir

kulinarische Zwecke werden statt
Rindern meist Wasserbiiffel abgestochen, die unter keinerlei Schutz ste-
hen und theoretisch auch von gliubigen Hindus verzehrt werden kon-
nen, wobei die meisten Rezepte aus den Kiichen der Christen und Mos-
lems stammen.

Kuhmilch ist fir Hindus die reinste Speise des Universums. Milch
kommt warm aus dem Euter und wird als das Sperma von Agni ver-
standen, dem Gott des Feuers.® Auch ganz frische Milch wird deshalb
als ein gekochtes Nahrungsmittel angesehen, das direkt verzehrt werden
kann. Die Eigenschaft der Milch, beim Kochen aufzuschiumen, macht
sie fir Hindus tberdies zu einer Vermittlerin zwischen den Menschen
und den Gottern.!?

All das erklirt, warum die Milch (und ebenso ihre Produkte, in ers-
ter Linie Ghee) in so vielen Ritualen eine wichtige Rolle spielt, warum
Idole mit Milch gewaschen und Eheversprechen mit ihr bekriftigt wer-
den. Milch ist auch die rechte Kost fiir Gotter, weshalb die Gliubigen
oft milchbasierten Konfekt als Opfergaben in die Tempel bringen. In
der Umgebung von Tempeln finden sich denn auch meist verschiedene
Konditoreien und manche Wallfahrtsorte sind ebenso beriihmt fiir ihren
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Konfekt wie fur ihre heiligen Stitten. Denn die
Pilger kaufen natiirlich nicht nur fiir die Gotter
Stligkeiten ein, sondern ebenso fiir sich selbst
und ihre Verwandten zu Hause.

In Uttar Pradesh hat die Konditoren-Kunst
eine spezielle Bedeutung, soll doch die Kaste
der Halwai hier ihren Ursprung haben.!! Die
Halwai, die ja auch das Halwa in ihrem Namen
tragen, sind traditionell auf die Herstellung von
Stifligkeiten spezialisiert. Sie gehoren zur Vais-
hya varna, zur Kaste der Hindler.

Die Konditoreien von Uttar Pradesh sind
besonders beriihmt fiir Konfekt aus khoya.'?

w A

Der Schutz des Rindviehs
ist zu einem Symbol der
Hindu-ldentitit gewor-
den: Plakat am Krishna-
Tempel von Udupi.
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Im Chowdhuri Sweet House
in Lucknow blickt man auf
eine mehr als hundert-

jahrige Tradition zuriick.
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Fir die Herstellung von khoya wird Milch

unter stindigem Rihren so lange gekocht bis
die meiste Fliissigkeit verdampft ist. Die zu-
riickbleibende Masse wird dann mit Zucker,
Niissen, Gewiirzen etc. zu verschiedenen Arten
von Konfekt verarbeitet: Barfi, Beda, Laddu
und Gulab jamun dirften die berithmtesten
Khoya-Produkte sein. Auch Kulfi wird aus
khoya hergestellt.

Das traditionsreiche Chowdhuri Sweet
House in Lucknow bietet eine ganze Reihe von
khoya-Produkten an. Ich habe hier in erster Li-
nie diverse Barfi gekostet. Fiir Barfi wird khoya

Barfi



mit Zucker zu einer dicken Masse eingekocht, die beim Abkiihlen zu
einem miirben Konfekt erstarrt. Barfi werden mit Cashewntissen (Kaaju
barfi), Pistazien (Pista barfi), Kichererbsenmehl (Besan barfi), Karotte
(Gajar barfi) und vielen weiteren Aromen hergestellt. Manche haben
die Form kleiner Bille, die meisten aber sind flach und rautenférmig zu-
geschnitten. Sehr oft sind Barfi mit essbarer Silberfolie (varg) belegt,
manchmal auch mit kleingehackten Niissen bestreut. Das Wort Barfi
(manchmal auch Burfi) soll auf das Hindi-Wort Barph zuriickgehen, das
«Fis» oder «Schnee» bedeutet, wahrscheinlich eine Anspielung auf die
weifle Farbe der Masse.

Wer Barfi auf traditionelle Weise herstellen will, braucht einiges an
Geduld. Aus diesem Grund iiberlassen die meisten Stiflimiuler in Indi-
en das lieber den Spezialisten. Ich stelle hier ein Rezept vor, das man
gut als industrielles Barfi bezeichnen konnte, umgeht es doch den lan-
gen Herstellungsprozess mit Hilfe eines Produkts, das 1865 von Justus
von Liebig entwickelt und zwei Jahre spiter von Henri Nestlé in Vevey
auf den Markt gebracht wurde: Milchpulver. Mit diesem Hoéllenzeugs
aus der Frithzeit der industriellen Nahrungsmittelproduktion gelingt das
Barfi ziemlich leicht — und schmeckt so fein, dass man seine Seele nicht
umsonst an die Teufel aus Vevey verkauft.

Ich gebe hier nur eine Art Basis-Rezept wieder, das sich leicht in alle
moglichen Richtungen entwickeln, mit Niissen oder getrockneten Friich-
ten bereichern, mit Safran, Ingwer, Rosenwasser aromatisieren lisst — und
wer mag, findet auch in Europa essbare Silberfolie, sie ist allerdings nicht

ganz billig.
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" Das haben mir, unabhingig voneinander, zwei
Konditoren in Lucknow erzihlt.
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FUR 8 STUCK

1EL Ghee (12 g)
2EL  Zucker (30 g)
100 ml Milch

80g  Milchpulver

3 Kardamomkapseln, Samen
ausgel6st und zerstoBen

5 Haselniisse, fein geschnitten

10 Pistazien, fein geschnitten

J TIPP VON RUMINA

Die traditionelle Herstellung von
khoya ist Uberaus zeitaufwendig
und deshalb nur ab einer gewissen
Menge sinnvoll. GréBere Kondi-
toreien haben meist eine eigene
Abteilung, die ganz auf die Her-
stellung von khoya spezialisiert ist.
Khoya ist relativ leicht verderblich,
wird deshalb in Europas Geschiften
nur selten angeboten. Man kann
sich aber auch mit einer Art khoya
behelfen, das sich in wenigen
Minuten aus Milchpulver herstellen
lasst. 100 ml Milch und 1 EL Ghee
in einem Topfchen zum Kochen
bringen. 150 g Milchpulver in eine
Schiissel geben, Milch-Ghee-Mi-
schung einriihren. Sobald die Masse
eine gewisse Festigkeit hat, mit den
Hianden kurz durchkneten und zu
einem Ball formen. Beim Erkalten
wird die Masse hart.

In Indien bekommt man Milch-
pulver an nahezu jedem Kiosk,
wobei die meisten Marken neben
Milch zusitzlich Zucker enthalten.
In Europa ist Milchpulver nicht sehr
verbreitet. Die Marken, die ich
gefunden habe, enthielten keinen
zusitzlichen Zucker.
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Ghee in einer Pfanne erwirmen. Zucker
beigeben und bei niedriger Hitze
schmelzen lassen. Milch angieBen, der
Zucker karamellisiert sofort, warten,
bis sich der Karamell ganz aufgel6st hat.
Milchpulver und Kardamom dazugeben,
unter stindigem Riihren 10 Minuten
bei maBiger Flamme einkdcheln, bis die
Masse einer dicklichen Paste gleicht
und sich deutlich von den Rindern der
Pfanne l6st. Es scheint manchmal, als
wiirde sich das Milchpulver nicht ganz
in der Flissigkeit auflésen, doch davon
merkt man im fertigen Barfi nichts.
Masse auf einem mit Backtrenn-
papier belegten Brett oder Blech knapp
1 cm dick ausstreichen. Haselniisse
und Pistazien aufstreuen und sanft in
die Masse driicken. Erkalten lassen
und dann in Rechtecke schneiden. In
Indien treten Barfi meist in Rautenform
auf, doch ein solcher Zuschnitt ist bei
einer so kleinen Menge nicht sinnvoll.

Eine Schachtel mit Kaaju barfi aus dem Chow-

dhuri Sweet House in Lucknow.

Barfi



