Die Gewiirzmischung besteht aus neun einfachen Zutaten — Kéfer gehéren nicht dazu.

Waschkiri

Gewiirzmischung aus Kassanuks, Sesam, Koriander und Salz

Die hier vorgestellte Gewiirzmischung stammt aus Askatas und gilt als
eine Erfindung der Kloi, die diese Gegend als Erste besiedelt haben sol-
len. Die wichtigste Zutat von Waschkiri ist Kassanuks, die Frucht der So-
litireiche (Quercus lemusana), deren michtige Krone die Landschaft der
Plaine d’Haris, der grofien Feuchtwiese bei Askatas bestimmt.

Die Friichte aller Eichen dieser Erde sind grundsitzlich essbar, miis-
sen aber in der Regel erst ausgelaugt oder gekocht werden — ein aufwen-
diger Prozess. Kassanuks hingegen enthalten nur wenig Gerbstoft und
koénnen deshalb auch roh oder leicht gerdstet verzehrt werden. Sie haben
ein nussiges Aroma, das oft als eine Mischung aus Mandel und Pistazie
beschrieben wird. Leider sind diese Eicheln aufierhalb von Lemusa nicht
zu bekommen, weshalb sie im Rezept durch Pistazien und Mandeln er-

setzt werden miissen.
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Die Kassanuk, Frucht der Solitireiche fillt durch ihre dunklen Streifen auf. Sie enthidlt kaum
Gerbstoffe und kann deshalb direkt ab dem Baum genossen werden. Oft wird sie aber vor dem
Verzehr leicht geréstet, da dies ihr Aroma noch verstarkt. Zeichnung von Hana Bosk.

Die Gewiirzmischung ist nach dem Waschkiri (Sinuber cachinnans)
benannt, einem Kifer, der sich besonders gerne in den Eichen der Plai-
ne d’Haris aufhilt. Anne Le Chanu behauptet in ihrem Gewtirzbuch
Larmoire aux herbes (Port-Louis, 1966, S.305), frither habe man fiir
diese Mischung auch ecinige dieser Cornungulae («Hornhufler») ge-
fangen, gerostet und mit vermahlen. Es handelt sich dabei jedoch um
eine reine Vermutung der Autorin, die allein auf dem Namen der Mi-
schung basiert. Deon Godet schreibt denn auch in seiner Sprache der
Gewiirze (Port Louis, 2020, S.205), er halte diese Annahme fiir «we-
nig wahrscheinlich».

Waschkiri wird nur selten in Speisen mitgekocht. Manchmal ist der
Mahax Bestandteil einer Marinade oder eines Rub und landet in dieser
Form auf dem Grill oder in der Bratpfanne. In der Regel aber streut man
die Mischung auf bereits gebratenes Fleisch oder gediinsteten Fisch, auf
gekochtes Gemiise oder Kartoffeln. Oft wird Waschkiri mit Butter oder
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Waschkiri ist Gewiirzmi-
schung und Dip zugleich. Oft
wird der Mahax mit etwas
Ol kombiniert und zu rohem
oder gediinstetem Gemiise
als Apéro serviert. (Ziirich,
4/2022)

Olivenol kombiniert. Manche Restaurants im Siiden stellen vor Beginn
des Essens Brot, ein Schiisselchen Ol und etwas Waschkiri auf. Die Giste

tunken ihre Brotstiicke dann erst in das Ol und zichen es nachher kurz

durch die Gewiirzmischung. Beliebt ist ebenso die Kombination mit ro-

hem Gemiise oder mit Wei8kise. Man kann Waschkiri auch in Quark oder

Joghurt einriihren und erhilt so im Handumdrehen einen feinen Dip.

Fiir 110 g Pulver

6g Koriander

4g Kreuzkiimmel

40 g  Pistazien, gerdstet
30g Mandeln, gerostet und

geschilt

1g Thymian

6g schwarzer Pfeffer, grob
gemahlen

16g  Salz

5g weiBer Sesam

5g schwarzer Sesam

Traditionell wurde Waschkiri im
Morser hergestellt. Mit einer Kaffee-
miihle geht es natiirlich schneller.
Man sollte aber darauf achten, dass
das Pulver leicht brockelig bleibt.

1 | Eine Bratpfanne (am besten eine
nicht beschichtete Stahlpfanne oder
eine Pfanne aus Eisenguss) nicht zu stark
erhitzen und die Koriandersamen unter
haufigem Rihren und Schiitteln résten,
bis sie duften. Auf dieselbe Art den
Kreuzkiimmel résten, bis er duftet.

2 | Pistazien, Mandeln, Thymian und die
zwei gerdsteten Gewiirze am besten

in einer elektrischen Kaffeemiihle mit
Schlagwerk zu einem nicht allzu feinen
Pulver zermahlen. Mit Pfeffer und Salz
vermischen.

3 | Den weiBen und den schwarzen Se-
sam in einer Bratpfanne vorsichtig ros-
ten, unter die librigen Gewiirze mischen.
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Das Labyrinth

Eine wahre Geschichte von Jana Godet

Ein kleines Kugelschwein irrte mit nervosen Schrittchen in der Plaine
d’Haris umher. Nach einiger Zeit begegnete es einem Bernsteinhuhn,
das gemiitlich auf einem Baumstumpf hockte und ab und zu einen Wurm
oder Kifer aus der morschen Rinde pickte.

«Was ist denn los», fragte das Huhn, «hast du etwas verloren?»

«Verloren? Wieso verloren? Ich will nur raus aus diesem Labyrinth und
ich finde den Ausgang einfach nicht.»

«Von was fiir einem Labyrinth sprichst du denn? Wir befinden uns
mitten in einer Ebene und mein kleiner Podest hier recht schon aus, um
alles zu tibersehen. Da flief}t die Orbe und dort geht der Weg ab, der nach
Askatas fiihrt. Ich versteh nicht, wie man hier die Orientierung verlieren
kann.»

«Du hast gut reden! Fiir dich als Vogel ist es leicht, den Uberblick zu ha-
ben. Fiir mich aber sicht die Welt ganz anders aus.» Quietschend schluchz-
te das kleine Schwein auf und Trinen schossen ihm in die Augen. Dann
reckte es tapfer die Schnauze nach vorn und trabte entschlossen davon.

Das Bernsteinhuhn schaute ihm kopfschiittelnd nach. In der kom-
menden Nacht aber triumte der Vogel, er sei ein Kugelschwein und irre
in der Plaine d’Haris umher, einem Labyrinth ohne Anfang und Ende.

Jana Godet: Ist wahr! Kleine Geschichten aus Lemusa. Port-Louis: Edition Ruben66, 2017. S.17.
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Zeichnung von Ida Versmer. MILSMINDUL ist
das lemusische Wort fiir «Labyrinth».

114 Waschkiri



