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

Zu ihrem zehnten Geburtstag 1978 brachte die landwirtschaftliche Ko-
operative Jamof, welche Fraz bewirtschaftet, die größte Insel der Polsi-
Gruppe, eine Gewürzmischung mit dem Namen Thasard auf den Markt.1 
Der mahax wurde aus acht Zutaten komponiert, die alle auch heute noch 
auf dem kleinen Eiland angebaut werden.

Thasard ist der Name eines auf Fraz tätigen Kochs, der erstmals in ei-
nem Brief des englischen Offiziers Hugues Bing erwähnt wird.2 Bing kam 
1776 in den Genuss von Thasards Küche und spricht explizit von einer 
Gewürzmischung, die sein Gastgeber großzügig einsetzte, jedoch in einer 
Kiste verwahrte, zu der nur er den Schlüssel zu haben schien. Dieser Brief 
kam allerdings erst nach 2016 in der wiederentdeckten Geheimbibliothek 

Diese Gewürzmischung sollte vor ihrem Einsatz geröstet und dann lange mitgeschmort werden.
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von König Oscar I. zum Vorschein, also fast vierzig Jahre nach der Lan-
cierung des Gewürzes 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 très populaire, nommé d’après un cuisinier de l’île de 
Fraz».3 Mehr steht da nicht. 1928 aber liefert Guy Baward sogar ein Rezept 
für Thasard, auf dem die Mischung der Kooperative beruht.4 Wie der Gast-
rosoph und kulinarische Welterforscher zu dem mahax gekommen ist, ver-
rät er leider nicht. Nach 1930 scheint der «mélange très populaire» plötzlich 
aus den Küchen und Kochbüchern der Insel verschwunden, um erst 1978 
als «Novität» aus Fraz wieder aufzutauchen. Thasard hat also eine längere 
Geschichte, die man indes nur in kleinen Teilen kennt. «Zu gerne möchte 
man wissen, wie die Mischung aus der Kiste des Kochs den Weg in die be-
rühmte Kochfibel fand», schreibt etwa Deon Godet.5 Er weiß 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 später nachgereicht würde.

Dessen ungeachtet erfreut sich der feierlich warme und dunkel blu-
mige mahax seit ihrer Wiedereinführung großer Beliebtheit, nimmt der 
Verkauf von Thasard ständig zu und hat im Jahr 2024 die Zwei-Tonnen-
Marke überschritten.6 Heute kümmert sich Rina Reulio für Jamof um die 
Produktion des Gewürzes. Rina kam 1992 auf der Insel zur Welt, ihre 
Großmutter hatte noch als Wärterin in dem Frauengefängnis 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 Nähe des Leuchtturms und 
arbeitet in erster Linie als Gärtnerin, produziert derzeit aber auch eine 
Art szenische Lesung (mit Verkostungen) nach Motiven aus Adelbert von 
Chamissos Reise um die Welt. Das Stück soll dereinst auf und rund um die 

Rina Reulio bei der Arbeit in einem ihrer 
Gärten auf der Insel Fraz.
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Polsi-Inseln inszeniert werden, das Publikum wird dabei auch auf Booten 
unterwegs sein. «Wenn das über die Bühne gegangen ist, werde ich ein 
Stück schreiben, in dem es um den Koch Thasard geht. Ich stelle mir vor, 
wie er Ende des 18. Jahrhunderts von einer Arbeitsstelle zur nächsten reist, 
die verschiedensten Länder kennenlernt und manches Abenteuer besteht.»

Bis es soweit ist, kann die Fantasie ja schon mal mit der Gewürzmi-
schung unterwegs sein. Thasard eignet sich in erster Linie für Schmor-
gerichte oder Suppen. Denn im Unterschied zu gemahlenen Mischungen 
müssen und können mahaxa aus ganzen Gewürzen länger 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 für Qinista die erste Wahl, sowohl für Varianten mit Fleisch 
wie auch für vegetarische Spielarten. Der Klassiker auf Fraz ist aber die 
schon im Brief von Hugues Bing erwähnte Qinista kefa kalimason, die 
mit Kalas, den Schnecken der Insel zubereitet wird. Diese Qinista nennt 
man manchmal auch Yakra uspakhz – also die «Rache der Gärtnerin».

1  Jamof steht als Abkürzung für jarchlek («Produk-
tionsbetrieb») di mosadna («von Gemüse») Fraz.
2  Kelma Sala: La Fête de Fraz. La lettre du capitaine 
Hugues Bing et ce qu’elle nous apprend sur les 
coutumes culinaires de la fin du XVIIIème siècle.·In: 
Mémoire avenir. Le journal des archives nationales. 
No 26. Avril-juin 2023. S. 55–66. Thasard ist auch der 
Name eines Fisches aus der Familie der Makrelen und 
Thunfische (Scombridae).
3  Robert Hébert, Liébaud Rosenthal: Dictionnaire de 
l’appétit. Port-Salume: Maisonneuve & Duprat, 2014 
[2., 1. 1894]. S. 515.

4  Guy Baward: Manuel de cuisine. Port-Salume: 
Librairie Port Louis, 1932 [2., 1. 1928]. S. 66. 
5  Deon Godet: Die Sprache der Gewürze. Aromati-
sches aus Lemusas Gärten, Küchen & Köpfen. Port-Sa-
lume: Librairie Port Louis, 2022 [3., 1. 2009]. S. 178.
6  In der Regel wird Thasard in kleinen Döschen 
mit einem Füllgewicht von 50 g verkauft. Es werden 
jedoch auch größere Packungen angeboten, denn für 
viele Rezepte braucht es eine stattliche Menge der 
Mischung.

FÜR 110 G MISCHUNG

20 g Sesam
20 g Senf
20 g Nigella
20 g Koriander
15 g schwarzer Pfeffer
15 g weißer Pfeffer
10 g Kreuzkümmel
2 g Nelke

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


