Gustative Evokation einer Reise im Mittelmeerraum und eines Erlebnisses im lemusischen Wald.

Musel gran viatisch

Schweineschnauze mit fermentierter Zitrone und Ingwer

Am 28.August cines jeden Jahres veranstalten die Studentinnen und
Studenten der Académie des beaux-arts im Stiden vom Port-Louis die
Feste di musel, das «Fest der Schweineschnauze». Sie erinnern damit an
ihre langjihrigen Dozentin Trufianne Lampas (1866-1955), die sich an
ebendiesem Tag vermutlich im Jahr 1901 in ein Schwein verwandelt ha-
ben soll und diese Erfahrung zur Basis ihrer Lehre machte (Genaueres
dazu im Kapitel zur Schnauze vom Schwein). Zum Fest kochen die dis-
gaksi (Studierenden) unter anderem ein Gericht mit Schweineschnau-
ze, das Elemente aus verschiedenen mediterranen Kiichen miteinander
kombiniert und so einen Reflex auf Lampas mehrjihrige Reise durch
den Mittelmeerraum darstellt. Sie nennen es denn auch Musel gran
viatisch, also «Schweineschnauze Grofie Reise». Das Gericht stellt die
symbolische Hauptspeise des Festes dar, denn der Kernsatz von Lampas
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Lehre lautete ja: «Ti fumadi sagjié tuen musel di kochon!» («Du musst

deiner Schweineschnauze folgen!»).

Das Rezept soll aus dem katern subvini (wortlich «Heft ich erinnere

mich») von Lampas stammen. Das sind kleine Biichlein, die auf Lemusa

bei Beerdigungen verteilt werden. Sie werden meist von engen Freunden

der Verstorbenen zusammengestellt und enthalten neben Gedichten und

Bildern oft auch Lieblingsrezepte. Viele Menschen sammeln sie.

Die Schnauze schmeckt zart und saftig, die Sauce hat ein reiches,
leicht sduerliches Aroma und dickt beim Abkiihlen schnell ein. Zum Mu-

sel passen Kartoffelstampf oder Reis.

Fiir 2 Personen

500¢g
1EL
1

60g
30¢g

14
20g
15¢g

1TL
2TL

300 ml

200 ml
250 g

10

Schweineschnauze
Schweineschmalz
stattliche Zwiebeln (150 g),
fein gehackt

Zwiebel, in Streifen
Ingwer, fein gehackt
fermentierte Zitrone (Ci-
tron confit), fein gehackt
Oliven a la grecque (50 g)
Datteln

Anchovis, fein gehackt
Chilischote, in feinen Ringen
schwarzer Pfeffer, ganz
Tasmanischer Pfeffer Kurus-
tari, ganz

WeiBwein

Wasser

Kichererbsen, gekocht
Rosmarinzweig (20 cm)
Zitronensaft

Salz zum Abschmecken

1 | Wenn nétig verbleibende Borsten
absengen, Schnauzen in 3 cm gro-

Be Stiicke schneiden. Man kann die
ganze Schnauze auch kurz blanchieren
und kalt abspiilen. So entfernt man
einerseits Blutreste und Schmutz,
andererseits ldsst sich die blanchier-

te Maske auch leichter schneiden.

2 | Schmalz in einem schwe-

ren Topf erwarmen. Zwiebel

und Ingwer glasig diinsten.

3 | Schnauze beigeben und etwa zehn
Minuten bei mittlerer Hitze unter
standigem Riihren anziehen lassen.

4 | Zitrone, Oliven, Datteln, Anchovis,
Chili, Rosmarin und Pfeffer unterriihren,
mit WeiBwein und Wasser abléschen,
aufkochen lassen, Hitze auf ein Minum
reduzieren und 90 Minuten schmoren
lassen. Die Hautstiicke sind schon nach
einer Stunde ganz zart, einige Muskel-
partien aber sind dann noch etwas zih.
5 | Kichererbsen einriihren, Rosmarin
beigeben, weitere 30 Minuten ohne De-
ckel kécheln lassen, gelegentlich riihren.
6 | Rosmarinzweig entfernen, mit
Zitronensaft und Salz abschmecken.

Musel gran viatisch



TUVEN MVSEL DT KOCHON

Die disgaksi, also die Studentinnen und Studenten der Académie des beaux-arts hingen die
Werbeplakate fiir ihre Feste di musel jeweils nicht nur tberall im Quartier Chéiteau auf,
sondern in der ganzen Stadt. In manchen Jahren folgen mehrere hundert Neugierige dieser Ein-
ladung und spielen so auch einiges Geld in die Kasse der Studierenden, die sich auf diese Weise
ihre Exkursionen finanzieren.
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Nicht gewachsen, nicht gerecht

Samuel Q. Herzog hilt auf einem Spaziergang inne

Nur wenige Schritte hinter der
Akademie treffe ich auf einen mod-
rigen Baumstrunk, aus dem waag-
recht Schwimme wachsen, dick
und grofl wie michtige Brote. Al-
les verindert sich stindig in diesem
Wald. Ein paar Tropfen Regen, die
es durch das kriftige Friihlings-
griin bis zum Boden schaffen, und
schon schieflen tiberall Pilze an die

Luft, strecken sich noch die kleins-
Port-Louis, Parc des Brumes. ten Bliiten entschlossen gegen

einen Himmel, den man von hier

unten kaum sehen kann. In der
Schule musste ich mir einst ein Stiick Waldboden suchen, zehn auf zehn
Meter grofi. Ich sollte es mit Hilfe einer Schnur abstecken und dann Tag
fiir Tag genau darstellen, was fiir Verinderungen ich in meinem Quadran-
ten beobachten konnte. Ich erkor einen sanften Abhang und markierte
mein Reich, wie mir geheiflen. Allerdings war so viel los in meinem Sek-
tor, dass ich seine Grofie am zweiten Tag schon auf einen Quadratmeter
reduzierte. Doch auch so war ich nicht in der Lage, den Zustand am
Boden adiquat zu schildern, geschweige denn die Verinderungen wie-
derzugeben. Ich verkleinerte also nochmals, auf zehn mal zehn Zenti-
meter. Nun begann ich zu schreiben, fiillte Seite um Seite mit akribischen
Deskriptionen und merkte doch bald, dass ich dem Stiick Boden auch so
nicht beikommen konnte. Es reichte schon aus, dass ecin Kifer die Sze-
nerie durchquerte oder ein Wind durch die Griser strich — und alles sah
wieder ganz anders aus. Damals erfuhr ich, dass Sprache der Welt nicht
gewachsen ist, ihr nicht gerecht werden kann. Ich habe es seither nie
wieder versucht.

Samuel Q. Herzog: Spazieren auf Lemusa. Port-Louis: Edition Rubené6, 2017. S.28.

12 Musel gran viatisch



