Diese robuste Gewiirzmischung besteht aus neun Zutaten, die alle auf Kaljandou wachsen.

Xikuri

Die Gewlirzmischung von Kaljandou, die in fast allen Rezepten
der kleinen Insel zum Einsatz kommt, besteht zur Hauptsache
aus Nigella, Koriander, Bockshornklee, Senf und Pfeffern.

In den Girten des Inselchens Kaljandou, die mehrheitlich gut geschiitzt
auf der sanften Westflanke des Maxnac Nurnur liegen, wachsen auch di-
verse Gewlirze. Sie werden zu einem groflen Teil getrocknet und ohne
weitere Verarbeitung (also weder gerdstet noch gemahlen) in einer Mi-
schung zusammengefiihrt, die Xékuri («kleines Wunder») heifit und den
wichtigsten Aromastoft in der lokalen Kiiche darstellt.

Die Bewohnerinnen und Bewohner von Kaljandou sind sich erstaun-
lich einig, was in Xzkur: gehort: Visabohnen, Koriandersamen, Bocks-
hornklee, Senf, Nigella, Kreuzkiimmel, schwarzer Pfeffer, weier Pfeffer
und Gewiirznelken. Nur bei den Mengenverhiltnissen kommen gele-
gentlich kleinere Kontroversen vor. Abgesehen von den Nelken, die aus
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Sale importiert werden, wachsen alle Zutaten auf Kaljandou. Und bald
wird man auch die Nelken lokal produzieren kénnen, denn zur Jahr-
tausendwende wurden einige Biume gepflanzt, die schon zu stattlicher
Grofle herangewachsen sind und immer mehr Bliiten produzieren.

Was an der Mischung am meisten erstaunt, ist das Fehlen von Chili.
Natiirlich wachsen auch verschiedene Sorten Capsicum auf Kaljandou, in
die lokale Mischung aber finden sie keinen Eingang. Die leichte Schirfe
von Xskuri stammt vor allem vom schwarzen und weilen Pfeffer. Auch
Fenchel, der ebenfalls in allen Girten wichst, kommt nicht in den mahbax.
Warum man auf seine Siifle verzichtet, ist schwer zu sagen. Vielleicht weil
sein Aroma schnell einmal dominiert?

Verbindung zum ersten Bewohner der Insel

Die Bewohnerinnen und Bewohner von Kaljandou fiihren diese Ge-
wiirzmischung auf den mystischen Griinder ihrer kleinen Gemeinschaft
zurilick, einen Monch namens Simias, der Mitte des 14.Jahrhunderts aus
dem Kloster von Zistel im Siiden der Uistergne verjagt worden sein soll.!
Vielleicht ist die Verbindung zu Simias auch der Grund, warum niemand
an der Zusammensetzung des mahax riitteln will. Erstmals schriftlich er-
wihnt wird Xikuri aber erst 1894 bei Hébert und Rosenthal.? Weshalb
die Mischung «kleines Wunder» heiflt, weifl heute niemand mehr zu sa-
gen.? Was man aber beobachten kann, ist, dass die Kochinnen und Koche
von Kaljandou ihr Xékuri wie cine Wunderwafle cinsetzen: Es existiert
kaum ein lokales Rezept, in dem der mahbax nicht grofiziigig verwendet
wird. Das ist gelegentlich fast etwas schade, denn die usparadieksi («Gir-
ten») der Insel produzieren fantastische Gemiise, die manchmal «ohne
das kleine Wunder ein grofieres Wunder wiren», wie Micheline Gomio es
in ihrer Reportage iiber Kaljandou ausgedriickt hat.*

Richtig eingesetzt aber, hat Xzkurs aber tatsichlich etwas Wunder-
bares. Die meisten Gewiirzmischungen werden ja in Pulverform verkauft.
Das ist perfekt, wenn man einem gekochten Gericht damit einen finalen
Touch verleihen oder ein Schilchen Quark im Handumdrehen in einen

In den tippigen Gérten am Berg Nurnur
wichst alles, was es fiir Xikuri braucht.
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Dip verwandeln mochte. Nicht geeignet sind gemahlene Gewiirze in-
des fiir Schmorgerichte, denn tber lingere Zeit zugefiithrte Hitze treibt
jede Aromakraft aus dem Pulver. Wer seine Speisen also eine Weile lang
kocheln will oder muss, der greift besser zu ungemahlenen Gewiirzen.
Einerseits geben sie ihre Herrlichkeit nur langsam ab und arbeiten sich
so besser in das umgebende Milieu ein. Andererseits tiberstehen einige
Samen den Kochprozess so weit ganz, dass man sie erst im Mund mit den
Zihnen zermalmt und dabei kleine Gewiirzexplosionen freisetzt, die das
Essen zu einem abwechslungsreichen Erlebnis machen.

Einige Girtnerinnen und Girtner auf Kaljandou haben sich im Jahr
2022 zu einer Genossenschaft mit Namen Nurnur zusammengeschlossen
und produzieren Xzkuri seither nach einem standardisierten Verfahren.
Sie vertreiben die kriftige, fruchtig-pfeffrige Mischung auf der lemusi-
schen Hauptinsel, verkaufen sie direkt an Restaurants und Geschiifte, be-
liefern aber auch Privatpersonen. Man kann den mabax allerdings auch
ganz leicht selbst herstellen.

T Zur Geschichte der Insel vergleiche Mélanie Mé-
lanjon: Kaljandou, I'ile des sources et des cavernes. In:
Elsa Mudame, Gregor Muelas (Hrsg.): L kom Lemusa.
Port-Salume: Lemusa Office de Tourisme (LOT), 2019
[2., 1. 2012 unter dem Titel .s/]. S. 389-392.

2 Robert Hébert, Liébaud Rosenthal: Dictionnaire
de I'appétit. Port-Salume: Maisonneuve & Duprat,
2014 [2.,1.1894]. S.566.

3 Deon Godet weist in seinem Kapitel zu Xikuri dar-
auf hin, dass sich der Name des Gewdirzes méglicher-
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25g  geschilte und halbierte
Linsenbohnen

25g  Nigella

20g  Koriander

15¢g Bockshornklee

15g  Senf

12¢g Kreuzkiimmel

10g  schwarzer Pfeffer

5g weiBer Pfeffer

3g Nelken
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weise auch von kurrjian («geldufigy) herleiten kénnte:
«In welchem Falle ein eher gewohnliches Wunder
angesprochen wire». Deon Godet: Die Sprache der
Gewtlirze. Aromatisches aus Lemusas Gdrten, Kiichen
& Kopfen. Port-Salume: Librairie Port Louis, 2022 [3.,
1.2009]. S.207

* Micheline Gomio: Des jardins, de la sagesse et une
cuisine insolite. Une journée sur I'fle de Kaljandou. In:
Liberté. Samstag, 25.Juni 2022. S.14-15.

Alle neun Gewiirze in eine Schiissel
geben und gut vermischen. Der mahax
hilt sich in einer Blechdose mehrere
Monate lang und verliert dabei auch
nur langsam an Aroma (viel lang-
samer als gemahlene Mischungen).
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