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Winter in Lucknow, auf der Harding Bridge wirmt sich ein Mann an seinem Feuerc
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Uttar Pradesh Cuisine

In den Regierungsstiadten der Mughlai hat sich eine lippige
Fleischkiiche entwickelt. Das lindliche Uttar Pradesh hingegen
ist vom Hinduismus geprigt. Und alle sind dem SiiBen verfallen.

Uttar Pradesh (UP), der grofle Bundesstaat im
Stidosten von Delhi, gilt als die Region, wo der
Hinduismus geboren wurde. Hier, in der weiten
und fruchtbaren Ebene des Ganges, entwickelte
sich die Kultur der Arier zu einem ausgekliigel-
ten Wirtschafts- und Sozialsystem. Allerdings
machten sich dann auch die Muslime in UP

Uttar Pradesh Cuisine

Das gut besuchte Tunday
Kebabi gilt als der Ort,

wo die besten Kebabs von
Lucknow gebraten werden.
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Awadhi machhli im Restaurant Fa-
laknuma in Lucknow: Fischstiicke in
einer Sauce aus Cashewniissen, Toma-
ten, Zwiebeln, Kardamom und Safran.

Nach der Dum-pukht-Methode unter
Verschluss im Dampf gegart: Pulao mit
Huhnchen, Safran und Krautern, perfekt zu-
bereitet im Restaurant Oudhyana in Lucknow.

Kesar phirni: Pudding aus Reis, Milch und

Zucker, mit Rosenwasser, griinem Karda-
mom, etwas Safran und Mandelsplittern.
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breit, vor allem in Agra und Luck-
now.! Im lindlichen, heute grofl-
tenteils hinduistischen UP wird vor
allem vegetarisch gekocht. Varana-
si, die Hauptstadt des spirituellen
Indiens, gilt auch als Kapitale der
Stflspeisen (natiirlich zum grofiten
Teil auf Basis von Milch). Lucknow
hingegen ist vor allem berithmt fiir
seine Fleischkiiche, ein Erbe der
Nawabs, des Hofs von Awadh. Die
Kiiche dieser Herrschaften kann als
eine Fortsetzung der Mughlai-Tra-
dition angesehen werden.

Dum pukht | Wortlich «langsamer
Ofen», das gemichliche Diinsten
in einem versiegelten Tontopf.
Laut Legende soll diese Kunst im
18.Jahrhundert in den Kiichen des
als duflerst grofiziigig geltenden
Nawab Asaf-ud-Daula erfunden
worden sein. Dum-pukbt-Rezepte
sollen die Arbeiter bei Kriften ge-
halten haben, die an einem seiner
ambitionierten Architekturprojek-
te (Bara Imambara) arbeiteten.?

Kakori | Kebabs aus extrem fein
gehacktem  und  gestampftem
Fleisch, das die Konsistenz von
Brit oder einer feinen Terrine hat.
Das Hackfleisch wird mit Zwiebel,
Knoblauch und Khoya vermischt,
mit Muskat, Gewiirznelken, Kar-

damom, DPfeffer und oft etwas

Uttar Pradesh Cuisine



Rosenwasser gewiirzt, an Metall-
spiefle gepappt und gebraten. Der
Name leitet sich von einem Dorf
an den Grenzen von Lucknow ab,
wo die Technik erfunden worden
sein soll — gemif einer Legende,
um die zahnlosen Miinder der
alten Nawab-Aristokratie zu ver-
wohnen.?

Khoya | Milch wird unter stindi-
gem Riihren so lange gekocht, bis
die meiste Fliissigkeit verdampft
Masse
wird in Nordindien vor allem fiir
Konfekt wie Barfi oder Beda ver-

ist. Die zuriickbleibende

wendet, gelegentlich aber auch fiir
salzige Speisen wie zum Beispiel
Kakori.*

Milch | Fiir Hindus ist Kuhmilch
eine der reinsten Substanzen. Hei-
lige Statuen werden oft mit Milch
gereinigt und man spendet den
Gottern gerne Konfekt, der auf der
Basis von eingekochter Milch her-
gestellt wurde.®

Pulao | Der Gaumen der Nawads
empfand das Biryani der Mughl-
ai als ein grobes, barbarisch tiber-
wiirztes Gericht. Sie zogen Pulao
vor. Fir Pulao wird der Reis in
einer Brithe (Yakbni) vorgegart,
dann mit vorgekochtem Fleisch in
einen Topf geschichtet. Man giefit
etwas mit Safran aromatisierte
Milch dazu, verschliet den Topf

Uttar Pradesh Cuisine

Nimish oder Makkhan heiBt der Luftikus
unter den SiiBigkeiten aus Lucknow: nichts
als Milchschaum und Zucker, aromati-
siert mit Rosenwasser und Safran.

Getoastetes Brot, in Safranmilch ein-
geweicht, mit Kondensmilch bestrichen:
Shahi tukra (wértlich «kéniglicher Bisseny)
im Restaurant Oudhyana in Lucknow.

Parade der Silberlinge: mit Folie be-

legter Konfekt aus dem beriihmten
Chowdhary Sweet House in Lucknow.
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Fiir Sheermal wird Milch (persisch sheer) statt Wasser verarbeitet und am Ende kommt Safran

dazu: Auslage einer Backerei in Lucknow.

mit einem Stiick Teig und ldsst ihn lange tiber heiflen Kohlen stehen.
Diese Pulao-Technik hat einige Ahnlichkeit mit Dum pukht.®

Rabri | Milch wird gekocht und die Haut, die sich dabei auf der Ober-
fliche formt, wird abgelost und wieder in der Fliissigkeit versenkt. Der
Prozess wird wiederholt, bis nur noch eine feste Masse tibrig ist.
Silberfolie (varg) | Beliebte Dekoration der Kiiche von Awadh, ziert Sii-
Rigkeiten, aber auch Kormas und Pulaos. Dinne Silberplittchen werden
zwischen Schichten aus Leder und Papier gelegt und so lange behim-

mert, bis eine diinne Folie entsteht.”

" Sikandar und spater auch Akbar verlegten die * Siehe Tanja Dusy, Roland Schenkel: Indien. Kiiche
Hauptstadt des Reiches von Delhi nach Agra. Und ab & Kultur. Minchen: Grife & Unzer Verlag, 2007. [2.,

dem 18.Jahrhundert bis 1856 war Awadh (mit der
Hauptstadt Lucknow) das Zentrum der Nawabs, der
muslimischen Macht.

2 Pushpesh Pant: India Cookbook. London, New
York: Phaidon Press, 2010. S.16.f.

3 Pant: Op.cit. S.17.
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1.2002]. S. 62ff.

> Kongada T. Achaya: A Historical Dictionary of
Indian Food. New Delhi: Oxford University Press,
2002 [1.1998]. S. 154ff.

¢ Charmaine O’Brian: The Penguin Food Guide to
India. New Delhi: Penguin Books India, 2013. S.92.
7 Pant: Op.cit. S.17.
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Bara Imambara, Husanabad Road, Lucknow, Uttar Pradesh, Indien, 26.870904,80.913670

Eine andere Stadt

Lucknow, 5.]Januar 2018

Wo es die meiste Zeit warm ist auf dieser Welt, hat man ein anderes Ver-
hiltnis zur Kilte als dort, wo der Winter wihrend Monaten herrscht.
Im noérdlichen Europa fiihlt sich der Mensch von der Kilte bedroht. Er
assoziiert mit ihr in erster Linie Krankheit, Schmerz und Tod, die Abwe-
senheit von Farben, Feldfriichten, Frischluftfreuden. Er zicht sich in seine
Hohlen zuriick, die gut gegen die Kilte gewappnet sind, verhiillt sich,
erstarrt, beschiftigt sich mit allerlei Ritualen und sehnt sich im Grunde
stindig danach, dass es endlich wieder wirmer wird.
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Weiter im Stiden indes, wo es die meiste Zeit des Jahres warm, ja so-
gar etwas zu warm ist, verbindet man mit der Kilte kaum Bedrohliches.
Im Gegenteil: Kilte ist hier ein Luxus, leichtes Frosteln ein begehrter
Zustand, ein Komfort, den man die meiste Zeit des Jahres hindurch mit
groflem Aufwand und viel Energie herstellen muss. Wenn es also ein paar
Tage lang gratis kiihle Luft gibt, und das auch fiir jene, die sich die klima-
tisierten Zonen gewohnlich nicht leisten konnen, dann ist das sicher kein
Grund, in Panik auszubrechen.

Aber auch wenn der Stidmensch die Kilte nicht fiirchtet, klamme
Hinde hat er trotzdem. Und also tut er, was Menschen seit Tausenden
von Jahren schon tun: Er entziindet ein Feuer und streckt seine Finger
wohlig in Richtung der Flammen aus.

Seit Anfang des Jahres liegt ein dicker Nebel iiber Lucknow, der selbst
die Abgase der Millionenstadt zu verschlucken scheint. Tag um Tag
schwankt das Thermometer zwischen drei und acht Grad hin und her.
An jeder Ecke, vor Geschiften, hinter Marktstinden, bei den Wachthius-
chen, in den Parks, neben den Fressbuden und Chai-Kochern, tiberall
brennen kleine Feuer. Nicht nur Holz oder Kohle, auch Laub oder Kar-
ton, Plastik, Stoff] Stiicke von Gummireifen oder Zeitungspapier werden
abgefackelt. Aus Tausenden kleiner Feuerstellen steigt der Rauch auf. Er
kriecht silbern den staubhustenden Winden entlang in die Hohe, tanzt
weifl durch Labyrinthe aus blauen Plastikplanen, legt sich grau in die
Ritzen zerfallener Paliste, dreht sich wie eine Haarlocke durchs Geiist
der michtigen Mangobiume, die da und dort ihre dunkelgriinen Blitter
hingen lassen. Die Menschen versammeln sich um die Feuer, die meisten
organisieren sich, nur wenige kiimmern sich ausschlief8lich um die eigene
Wirmezone. Die Feuer verindern nicht nur die Art, wie die Leute sich
in den Strafen benehmen. In dem Rauch bewegen sich auch die Korper
ganz anders, wirken die Gesichter oft wie gemalt oder unscharf fotogra-
fiert, unsichtbar manchmal, nicht lesbar, oder aber noch stirker von der
Zeit gegerbt als gewohnlich. Eine Stadt, in der tiberall Feuer brennen, ist
eine andere Stadt.

Ich stehe vor der Bara Imambara, der michtigen Trauerhalle, die Asaf-
ud-Daula, Nawab von Awadh, im spiten 18.Jahrhundert hat errichten
lassen. Es ist Freitag und als Nicht-Muslim ist mir der Zutritt heute ver-
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wehrt. Aber die Rikschafahrer, die vor dem Eingang des Gelindes auf
Gliubige warten, die nach Hause chauffiert werden wollen, haben mich
an ihr Feuer eingeladen. Und so bin ich einen Moment lang mit ihnen
da gestanden und habe meine Hinde in Richtung der Flammen ausge-
streckt. Man teilt ein Feuer anders als etwa ein Essen. Man wendet sich
gemeinsam von der Welt ab, eher wie bei einem Gebet. Man muss dabei
nicht reden — es fehlt nichts, wenn nicht gesprochen wird. Einer hat ver-
sucht, ein Selfie mit mir aufzunehmen. Aber er hitte sein Gerit praktisch
in die Flammen halten miissen, um uns beide aufs Bild zu bekommen, das
war ihm dann doch zu heikel.

Eigentlich schade, haben wir uns im kalten Norden so professionell

gegen den Winter gewappnet, dass wir in den Stralen keine Feuer mehr
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anziinden miissen. An diesen kleinen Wirmeherden erlebt man sich —
was sonst fast nur in Katastrophenfillen vorkommt — als Teil einer Men-
schenbande, die sich zusammenrottet, um so besser den Angriffen der
Natur zu trotzen.

Dieser Text erschien erstmals (in englischen Ubersetzung) in: Sibylle Ryser (Hrsg.): Sonja Feldmeier — based on a
true story. Wien: Verlag fiir moderne Kunst, 2019. S.50f.
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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

Konfekt aus eingedickter Milch, mit Kardamom, Pistazien und Haselniissen 187



: 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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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.

" Coleen Taylor Sen: Feasts and Fasts. A History of
Food in India. London: Reaktion Books, 2015. S.32.

2 Kongada T. Achaya: A Historical Dictionary of Indian
Food. New Delhi: Oxford University Press, 2002
[1.1998].S.33.

3 Das Sushruta Samhita ist ein Sanskrit-Text Uber
Medizin und Chirurgie aus der Zeit um 500 v.Chr. Er
gilt als einer der fundamentalen Texte von Ayurveda.
* Achaya: Op. cit. S.155.

® Frei ibersetzt nach Ainslie T. Embree, William
Theodore de Bary: The Hindu Tradition: Readings

in Oriental Thought. New York: Knopf Doubleday,
2011.S.41.

¢ Sen: Op.cit. S.37.
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7 Sen: Op. cit. S.40.

8 Seite Is Most of India Vegetarian? In: Maps of India.
www.mapsofindia.com (abgerufen am 11.Mirz 2018).
? Achaya: Op. cit. S.155.

1% Achaya: Op. cit. S.155.

" Das haben mir, unabhingig voneinander, zwei
Konditoren in Lucknow erzihlt.

2 An erster Stelle wird hier meist Varanasi genannt,
das als Pilgerstadt ersten Ranges natiirlich besonders
viele StiBigkeiten herstellt, respektive verbraucht.
Charmaine O’Brian: The Penguin Food Guide to India.
New Delhi: Penguin Books India, 2013. S. 87f.
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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



