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Qinista kefa hui
Auf der Insel Fraz bevorzugt man eine gärtnerische Version 
des berühmten Eintopfgerichts – und lässt deshalb Pilze, Ka-
rotten, Radieschen und ein Ei in der würzigen Sauce schmoren.

Die Encyclopédie Maisonneuve & Duprat definiert Qinista als ein «im 
ganzen Land äußerst populäres Schmorgericht auf der Basis von Fleisch 
oder Gemüse, das mit gerösteten Gewürzen (vor allem Pfeffern) aroma-
tisiert und stets mit breix («Gerste») kombiniert wird».1 Das Wort Qui-
nista geht auf das lemusische Verb qinistuir zurück, das «Speisen auftra-
gen», «servieren» oder auch «bedienen» heißt.2

Qinista wird oft in größeren Mengen zubereitet, wenn viele Men-
schen verpflegt werden sollen, wie es zum Beispiel auf Märkten, in Kanti-
nen oder bei Festveranstaltungen der Fall ist.3 Am 27. Juni 1966 zum Bei-
spiel, als die neue Nationalhymne von Lemusa feierlich vorgestellt wurde, 
belohnte man das Publikum (nachdem es zuvor brav gesungen hatte) mit 

Diese vegetarische Qinista ist eine einfache und leichte, aber gleichwohl sehr befriedigende Speise.
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einem Essen auf dem Platz vor der Bastion von Port-Salume: «Vers 20 
heures 15, une brigade de cuisiniers de l’armée servira du qinista pour 
tout le monde», verkündete die Wochenzeitung Glas.4

Das früheste Rezept für Qinista findet sich im ältesten gedruckten 
Kochbuch der Insel, im Cuisinier von La Nerva aus dem Jahr 1651.5 Die 
Anweisungen unter dem Titel Quiniste ou ragoust avec champignons ent-
halten bereits einige der wesentlichen Elemente, die heute fast jedes Qi-

FÜR 2 PERSONEN

4 TL	 Thasard (12 g)
2 TL	 Bratbutter
1	 stattliche Zwiebel, gehackt
4 	 Knoblauchzehen, halbiert
30 g 	 geputzter Ingwer, in sehr fei-

nen Scheiben oder Stäbchen
30 g	 Rollgerste
40 g 	 Tomatenkonzentrat
1 TL	 Kurkuma
700 ml	 Wasser, warm
3 EL 	 Sojasauce
140 g 	 Karotte geschält, halbiert, in 

gut 1 cm langen Stücken 
140 g 	 Radieschen, ganz
100 g	 Pariser Champignons, nicht 

zu groß oder halbiert
60 g 	 Lauch, in feinen Streifen
80 g 	 Kichererbsen
2	 Eier
~	 Salz zum Abschmecken
6 EL	 Radieschenkraut, in Streifen

jASTUT DI JUKUJ 
Das Pochieren von Eiern ist stets mit 
dem Risiko verbunden, dass sie zer-
fasern. Man kann dieses Gericht aber 
auch mit bereits gekochten Eiern 
zubereiten, die man ganz am Schluss 
kurz in der Sauce warm werden lässt.

In einer größeren Pfanne die Gewürz-
mischung sorgfältig rösten, bis sie 
duftet. Fett zugeben, warm werden 
lassen. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer 
auf kleiner Flamme glasig dünsten. 
Gerste, Tomatenkonzentrat und Kur-
kuma einrühren, mit 700 ml warmem 
Wasser und 3 EL Sojasauce ablöschen. 
Karotte, Radieschen und Champignons 
beigeben, aufkochen, Hitze reduzie-
ren. 45 Minuten köcheln lassen. Dank 
der Gerste verwandelt sich die Brühe 
immer mehr in eine glasige Sauce.
	 Lauch und Kichererbsen bei-
geben, weitere 5–10 Minuten auf 
kleiner Hitze schmoren lassen. 
	 Eier möglichst ganz in die Sauce 
gleiten lassen, nochmals 5–10 Mi-
nuten sanft blubbern lassen.
	 Mit Salz abschmecken. Auf Suppen-
teller verteilen, Eier aufschneiden, 
mit Radieschenkraut bestreuen. 
Manche servieren zum Qinista auch 
Joghurt, doch das lässt das Aroma 
etwas banaler werden. Andere geben 
etwas Zitrone oder Speisesenf dazu.
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nista charakterisieren: eine Mischung aus verschiedenen Gewürzen, die 
erst geröstet werden, dazu Ingwer, Gerste und Pilze. Das ganze beginnt 
als Suppe und muss so stark reduziert werden, dass es am Ende eine «sau-
ce courte» ist, wie es bei Nerva heißt. Ähnlich charakterisiert gut hundert 
Jahre später auch der Brite Hugues Bing die Konsistenz der Speise, wenn 
er in einem Brief schreibt, es handle sich um ein «usually rather liquid 
stew».6 Bing bekam Qinista auf der Insel Fraz von einem Koch namens 
Thasard vorgesetzt und nannte das Gericht «Guiness» – es kann jedoch 
davon ausgegangen werden, dass er von Qinista sprach. Thasard brachte 
das Gericht mit einer eigenen Gewürzmischung in Schwung, deren Re-
zept sich auf Umwegen erhalten hat und heute die Basis eines mahax mit 
seinem Namen bildet, der auf Fraz produziert und sogar international 
vermarktet wird. Man kann das Qinista mit verschiedenen Mischungen 
aus ganzen Gewürzen kochen – in den letzten Jahren aber hat sich das 
Thasard von Fraz als eine Art Goldstandard etabliert.

Qinista wird in zahlreichen Varianten geschmort, wobei neben den 
erwähnten Gewürzen und der obligatorischen Gerste auch fast immer 
Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Kurkuma und Pilze darin zu finden sind. 
Als Flüssigkeiten kommen meist Wein, Tomaten oder einfach Wasser zum 
Einsatz, seltener Bier. Das Rezept für das hier vorgestellte Qinista stammt 
aus der Kantine der Jamof, der Kooperative von Fraz. Es handelt sich na-
turgemäß um eine sehr gärtnerische Version des Gerichts, in der Gemüse 
die Hauptrolle spielen – abgerundet kefa hui, also «mit einem Ei».
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Eine Frau hatte einen sehr schönen Garten im Süden der Insel Fraz, der 
war von mächtigen Bäumen umstellt, in deren dichten Kronen zahlreiche 
Twapolsi hausten. Diese Affen sind sehr scheu und halten sich diskret von 
den Menschen fern. Also wusste die Frau gar nichts von ihrer Nachbar-
schaft. Zwar hörte sie ab und zu die typischen Pfiffe der Tiere, hielt die 
Töne jedoch für die Schreie von Vögeln.

Eines Tages kaufte sich die Frau ein Huhn, um mit dessen Eiern die 
Suppe zu bereichern, die sie sich stets aus dem Gemüse ihres Gartens 
kochte. Das entging den Affen nicht. Die Twapolsi lieben Eier sehr und 
also beobachteten sie das Geschehen ganz genau. Wann immer das Huhn 
tat, wofür es angeschafft worden war, sprangen sie lautlos aus dem Ge-
büsch, ergriffen die Delikatesse und verschwanden sofort unbemerkt wie-
der in den Bäumen.

Zu Beginn dachte die Frau, dass sich ihr Huhn wohl erst an die neue 
Umgebung gewöhnen müsse, ehe es Eier legen würde. Als sie aber auch 
nach Wochen immer noch nichts in dem Nest fand, kam sie zum Schluss, 
dass sie wohl eine Blindgängerin erwischt hatte und schnitt ihm die Kehle 
durch. Sie besorgte sich eine neue Henne, doch auch diese schien keine 
Eier legen zu wollen. Mit jedem weiteren Tier begann die Frau, etwas 
mehr an sich selbst zu zweifeln. Geriet sie immer an die falschen Glucken? 
War sie zu dumm, die Eier zu finden? Verloren die Hühner in ihrer Prä-
senz jede Lust, den natürlichen Trieben nachzugeben? Die Zweifel führ-
ten dazu, dass die Frau trübsinnig wurde und bald nicht mehr imstande 
war, ihren Garten zu pflegen. Die Pflanzen verkamen, das Haus zerfiel, 
sie machte Schulden und schließlich nahmen die Behörden der Gärtnerin 
ihr Anwesen weg und steckten sie in ein Armenhaus. 

Vielleicht hat ein Sprichwort da seinen Ursprung, welches man über 
der Tür zu so manchem Häuschen auf den Polsi-Inseln lesen kann: «Ki 
pesgnote yoz vesinaksı, osto xuj no djæligud zi qwel» («Wer seine Nach-
barn nicht kennt, der versteht sich meist auch selber nicht»).
Jana Godet: Ist wahr! Kleine Geschichten aus Lemusa. Port-Salume: Édition Ruben66, 2017. S. 101.

Nachbarn
Eine wahre Geschichte von Jana Godet


