Diese Gewiirzmischung sollte vor ihrem Einsatz gerdstet und dann lange mitgeschmort werden.

Thasard

Diese feierlich warme und dunkel blumige Mischung aus unge-
mahlenem Sesam, Senf, Nigella, Koriander und Pfeffern taucht
erstmals im spaten 18.)Jahrhundert auf dem Inselchen Fraz auf.

Zu ihrem zehnten Geburtstag 1978 brachte die landwirtschaftliche Ko-
operative Jamof, welche Fraz bewirtschaftet, die grofite Insel der Polsi-
Gruppe, cine Gewiirzmischung mit dem Namen Thasard auf den Markt.!
Der mabax wurde aus acht Zutaten komponiert, die alle auch heute noch
auf dem kleinen Eiland angebaut werden.

Thasard ist der Name eines auf Fraz titigen Kochs, der erstmals in ei-
nem Brief des englischen Offiziers Hugues Bing erwihnt wird.? Bing kam
1776 in den Genuss von Thasards Kiiche und spricht explizit von einer
Gewtirzmischung, die sein Gastgeber grof3ziigig einsetzte, jedoch in einer
Kiste verwahrte, zu der nur er den Schliissel zu haben schien. Dieser Brief
kam allerdings erst nach 2016 in der wiederentdeckten Geheimbibliothek

Gewiirzmischung aus Sesam, Senf, Nigella, Koriander und Pfeffern 35



von Konig Oscar I. zum Vorschein, also fast vierzig Jahre nach der Lan-
cierung des Gewiirzes durch Jamof. Wie aber kam die Kooperative von
Fraz 1978 auf die Idee, eine Mischung mit Namen Thasard zu lancieren?
Erstaunlicherweise findet sich in der 1894 redigierten Kochfibel von
Hébert und Rosenthal ein Eintrag mit dem Stichwort Thasard, der lautet:
«Mélange d’¢épices tres populaire, nommé d’aprés un cuisinier de I'ile de
Fraz».3 Mechr steht da nicht. 1928 aber liefert Guy Baward sogar e¢in Rezept
fiir Thasard, auf dem die Mischung der Kooperative beruht.* Wie der Gast-
rosoph und kulinarische Welterforscher zu dem makbax gekommen ist, ver-
rit er leider nicht. Nach 1930 scheint der «mélange tres populaire» plotzlich
aus den Kiichen und Kochbiichern der Insel verschwunden, um erst 1978
als «Novitit» aus Fraz wieder aufzutauchen. Thasard hat also eine lingere
Geschichte, die man indes nur in kleinen Teilen kennt. «Zu gerne mochte
man wissen, wie die Mischung aus der Kiste des Kochs den Weg in die be-
rithmte Kochfibel fand», schreibt etwa Deon Godet.’ Er weif8 auch, dass es
das Kochbuch von Baward war, das die Frauen der Kooperative inspirierte,
die alte Mischung neu aufzulegen — nicht ahnend, dass ihnen ein wesent-
licher Teil der Geschichte dazu vierzig Jahre spiter nachgereicht wiirde.
Dessen ungeachtet erfreut sich der feierlich warme und dunkel blu-
mige mahax seit ihrer Wiedereinfiihrung grofler Beliebtheit, nimmt der
Verkauf von Thasard stindig zu und hat im Jahr 2024 die Zwei-Tonnen-
Marke iiberschritten.® Heute kiimmert sich Rina Reulio fiir Jamof um die
Produktion des Gewiirzes. Rina kam 1992 auf der Insel zur Welt, ihre
Grofimutter hatte noch als Wirterin in dem Frauengefingnis von Fraz
gearbeitet, das 1968 in eine landwirtschaftliche Kooperative verwandelt
wurde. Sie studierte an der Académie des beaux-arts in Port-Salume, war
in diversen Kulturprojekten engagiert und unternahm ausgedehnte Rei-
sen, auch nach Israel, wo sie ihren heutigen Mann kennenlernte. Sie lebt
mit ihrer Familie in einem kleinen Haus in der Nihe des Leuchtturms und
arbeitet in erster Linie als Girtnerin, produziert derzeit aber auch eine
Art szenische Lesung (mit Verkostungen) nach Motiven aus Adelbert von
Chamissos Reise um die Welt. Das Stiick soll dereinst auf und rund um die

Rina Reulio bei der Arbeit in einem ihrer
Girten auf der Insel Fraz.
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Polsi-Inseln inszeniert werden, das Publikum wird dabei auch auf Booten
unterwegs sein. «Wenn das tiber die Bithne gegangen ist, werde ich ein
Stiick schreiben, in dem es um den Koch Thasard geht. Ich stelle mir vor,
wie er Ende des 18. Jahrhunderts von einer Arbeitsstelle zur nichsten reist,
die verschiedensten Linder kennenlernt und manches Abenteuer besteht.»
Bis es soweit ist, kann die Fantasie ja schon mal mit der Gewtirzmi-
schung unterwegs sein. Thasard cignet sich in erster Linie fiir Schmor-
gerichte oder Suppen. Denn im Unterschied zu gemahlenen Mischungen
miissen und konnen mabaxa aus ganzen Gewiirzen linger mitgekocht
werden. Sie geben ihre Aromen dabei ganz langsam an das Gargut ab und
werden so weich, dass man sie problemlos verzehren kann. Thasard ist
namentlich fir Qsnista die erste Wahl, sowohl fiir Varianten mit Fleisch
wie auch fiir vegetarische Spielarten. Der Klassiker auf Fraz ist aber die
schon im Brief von Hugues Bing erwihnte Qinista kefn kalimason, die
mit Kalas, den Schnecken der Insel zubereitet wird. Diese Qinista nennt
man manchmal auch Yakra uspakhz — also die «Rache der Girtnerin».

T Jamof steht als Abkiirzung fiir jarchlek («Produk-
tionsbetrieby) di mosadna («von Gemiise») Fraz.
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Thunfische (Scombridae).

3 Robert Hébert, Liébaud Rosenthal: Dictionnaire de
I'appétit. Port-Salume: Maisonneuve & Duprat, 2014
[2.,1.1894]. S.515.

FUR 110 G MISCHUNG

20 g Sesam

20 g Senf

20 g Nigella

20 g Koriander

15 g schwarzer Pfeffer
15 g weiBer Pfeffer

10 g Kreuzkiimmel

2 g Nelke
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*  Guy Baward: Manuel de cuisine. Port-Salume:
Librairie Port Louis, 1932 [2., 1. 1928]. S.66.

> Deon Godet: Die Sprache der Gewiirze. Aromati-
sches aus Lemusas Gdrten, Kiichen & Képfen. Port-Sa-
lume: Librairie Port Louis, 2022 [3., 1. 2009]. S.178.

¢ In der Regel wird Thasard in kleinen Déschen

mit einem Fullgewicht von 50 g verkauft. Es werden
jedoch auch gréBere Packungen angeboten, denn fiir
viele Rezepte braucht es eine stattliche Menge der
Mischung.

Alle acht Gewiirze in eine Schiissel
geben und gut vermischen. Fiir eine
bessere Verteilung kann man die
Nelken halbieren. Der mahax hilt
sich in einer Blechdose mehrere
Monate lang und verliert dabei auch
nur langsam an Aroma (viel lang-
samer als gemahlene Mischungen).

Thasard



