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Sami di vidj
Im Norden der Insel liebt man ein trockenes Gebäck mit Man-
deln, das pfeffrig-süß schmeckt und markant nach Anis riecht. 
Sein Name behauptet, es sei Reisenden ein guter «Freund».

Manche wollen wissen, dass man diese Mandelkekse mehr als ein Jahr lang 
aufbewahren könne – und dabei würden sie immer aromatischer. Daher 
haben die Biskuits wohl ihren Namen, Sami di vidj bedeutet «Freund der 
Reise». Und tatsächlich eignen sich die kujlnı (lemusisch für «Biskuits») 
wohl ganz gut als Notproviant für unterwegs, zumal sie sich wirklich sehr  
lange aufbewahren lassen und bei Bedarf tüchtig Zucker und Kalorien an 
den ausgezehrten Körper des Wanderers abgeben. Allerdings sollten die 
Reisenden nicht allzu ausgetrocknet sein, denn es braucht doch einigen 
Speichel, wer sich das kujl zum sami machen will. Auf Lemusa ist es des-
halb auch üblich, den Keks vor dem Genuss in einen mit Rum aroma-
tisierten Tee, in Kakao, Kaffee, Wein oder auch einen Likör zu tunken, 

Knochentrocken, süß, aromatisch und auf jeden Fall einige Wochen haltbar: Sami di vidj.
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ehe man ihn genießt. Manche tunken nur kurz und knabbern gleich los, 
andere weichen ihn geradezu auf und schlürfen ihn dann ein – wie man es 
macht, verrät sicher auch viel über den eigenen Charakter.

Beim Sami di vidj handelt es sich um eine der ältesten Backwaren 
der Insel. Sie stammt möglicherweise von einem toskanischen Keks ab.1 
Laut Hébert und Rosenthal war der ‹Freund› aber früher ein einfaches, 
mit Anis und Pfeffer gewürztes Trockenbrot.2 Der teure Zucker und die 
kostbaren Mandeln kamen demnach erst im späteren 19. Jahrhundert 
dazu. Das älteste Rezept3 stammt sogar erst aus dem frühen 20. Jahr-
hundert, das nachfolgende hat die Anisproduzentin Adriana Conté zur 
Verfügung gestellt.

1  Bei Jacob Schychs jedenfalls ist von einem «crustu-
lum tuscanum cum anisum» die Rede, das ein Er (oder 
eine Sie) unterwegs mitführt. Jacob Schychs (Hrsg.): 
Miscellanea inusitata de mundo, coelo et terra. Lemu-
sa: Typis Davidis Neri, 1679. S. 74.

FÜR 500 G KEKSE

200 g	 Zucker
2 	 stattliche Eier
250 g	 Weizenmehl
3 TL	 Anis
2 TL	 schwarzer Pfeffer, gemahlen
1/2 TL	 Salz
6 g 	 Backpulver
150 g 	 Mandeln mit Häutchen, ge-

röstet, grob gehackt

jASTUT DI JUKUJ
Man muss die Kekse nach dem 
Aufschneiden nicht unbedingt 
nochmals in den Ofen geben. Sie 
sind nach gut 20 Minuten bereits 
durchgebacken. Richtig knochen-
trocken und folglich noch besser 
haltbar aber werden sie erst, wenn 
man sie nochmals in den Ofen gibt.

Zucker und Eier in einer Schüssel ver-
mischen und schaumig schlagen. Mehl 
mit Anis, Pfeffer, Salz und Backpulver 
vermengen, dann mit der Zucker-Ei-Mi-
schung zu einem Teig verarbeiten. Man-
deln unterheben. Teig in 2 Hälften teilen 
und in 2 gut daumendicken, 5 cm breiten 
Broten auf ein mit Backtrennpapier 
belegtes Blech verteilen. Mit einem 
feuchten Spachtel in Form bringen und 
ein wenig glatt streichen. 20–25 Minu-
ten im 180 °C heißen Ofen backen.
	 Brote aus dem Ofen nehmen, 
etwas abkühlen lassen, dann in 1 cm 
breite Scheiben schneiden. Scheiben 
auf dem Backblech auslegen und 
nochmals 10 Minuten im Ofen nach-
trocknen, bis sie goldbraun sind.

2  Robert Hébert, Liébaud Rosenthal: Dictionnaire de 
l’appétit. Port-Salume: Maisonneuve & Duprat, 2014 
[2., 1. 1894]. S. 453.
3  Guy Baward: Manuel de cuisine. Port-Salume: 
Librairie Port Louis, 1932 [2., 1. 1928]. S. 366.


