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Xikuri
Die Gewürzmischung 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 Gärten des Inselchens Kaljandou, die mehrheitlich gut geschützt 
auf der sanften Westflanke des Mænac Nurnur liegen, wachsen auch di-
verse Gewürze. Sie werden zu einem großen Teil getrocknet und ohne 
weitere Verarbeitung (also weder geröstet noch gemahlen) in einer Mi-
schung zusammengeführt, die Xikuri («kleines Wunder») heißt und den 
wichtigsten Aromastoff in der lokalen Küche darstellt.

Die Bewohnerinnen und Bewohner von Kaljandou sind sich erstaun-
lich einig, was in Xikuri gehört: Visabohnen, Koriandersamen, Bocks-
hornklee, Senf, Nigella, Kreuzkümmel, schwarzer Pfeffer, weißer Pfeffer 
und Gewürznelken. Nur bei den Mengenverhältnissen kommen gele-
gentlich kleinere Kontroversen vor. Abgesehen von den Nelken, die aus 

Diese robuste Gewürzmischung besteht aus neun Zutaten, die alle auf Kaljandou wachsen.
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In den üppigen Gärten am Berg Nurnur 
wächst alles, was es für Xikuri braucht.

Sale importiert werden, wachsen alle Zutaten auf Kaljandou. Und bald 
wird man auch die Nelken lokal produzieren können, denn zur Jahr-
tausendwende wurden einige Bäume gepflanzt, die schon zu stattlicher 
Größe herangewachsen sind und immer mehr Blüten produzieren.

Was an der Mischung am meisten erstaunt, ist das Fehlen von Chili. 
Natürlich wachsen auch verschiedene Sorten Capsicum auf Kaljandou, in 
die lokale Mischung aber finden sie keinen Eingang. Die leichte Schärfe 
von Xikuri stammt vor allem vom schwarzen und weißen Pfeffer. Auch 
Fenchel, der ebenfalls in allen Gärten wächst, kommt nicht in den mahax. 
Warum man auf seine Süße verzichtet, ist schwer zu sagen. Vielleicht weil 
sein Aroma schnell einmal dominiert?

Verbindung zum ersten Bewohner der Insel
Die Bewohnerinnen und Bewohner von Kaljandou führen diese Ge-

würzmischung auf den mystischen Gründer ihrer kleinen Gemeinschaft 
zurück, einen Mönch namens Simias, der Mitte des 14. Jahrhunderts aus 
dem Kloster von Zistel im Süden der Uistergne verjagt worden sein soll.1 
Vielleicht ist die Verbindung zu Simias auch der Grund, warum niemand 
an der Zusammensetzung des mahax rütteln will. Erstmals schriftlich er-
wähnt wird Xikuri aber erst 1894 bei Hébert und Rosenthal.2 Weshalb 
die Mischung «kleines Wunder» heißt, weiß heute niemand mehr zu sa-
gen.3 Was man aber beobachten kann, ist, dass die Köchinnen und Köche 
von Kaljandou ihr Xikuri wie eine Wunderwaffe einsetzen: Es existiert 
kaum ein lokales Rezept, in dem der mahax nicht großzügig verwendet 
wird. Das ist gelegentlich fast etwas schade, denn die usparadleksi («Gär-
ten») der Insel produzieren fantastische Gemüse, die manchmal «ohne 
das kleine Wunder ein größeres Wunder wären», wie Micheline Gomio es 
in ihrer Reportage über Kaljandou ausgedrückt hat.4

Richtig eingesetzt aber, hat Xikuri aber tatsächlich etwas Wunder-
bares. Die meisten Gewürzmischungen werden ja in Pulverform verkauft. 
Das ist perfekt, wenn man einem gekochten Gericht damit einen finalen 
Touch verleihen oder ein Schälchen Quark im Handumdrehen in einen 
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Dip verwandeln möchte. Nicht geeignet sind gemahlene Gewürze in-
des für Schmorgerichte, denn über längere Zeit zugeführte Hitze treibt 
jede Aromakraft aus dem Pulver. Wer seine Speisen also eine Weile lang 
köcheln will oder muss, der greift besser zu ungemahlenen Gewürzen. 
Einerseits geben sie ihre Herrlichkeit nur langsam ab und arbeiten sich 
so besser in das umgebende Milieu ein. Andererseits überstehen einige  
Samen den Kochprozess so weit ganz, dass man sie erst im Mund mit den 
Zähnen zermalmt und dabei kleine Gewürzexplosionen freisetzt, die das 
Essen zu einem abwechslungsreichen Erlebnis machen. 

Einige Gärtnerinnen und Gärtner auf Kaljandou haben sich im Jahr 
2022 zu einer Genossenschaft mit Namen Nurnur zusammengeschlossen 
und produzieren Xikuri seither nach einem standardisierten Verfahren. 
Sie vertreiben die kräftige, fruchtig-pfeffrige Mischung auf der lemusi-
schen Hauptinsel, verkaufen sie direkt an Restaurants und Geschäfte, be-
liefern aber auch Privatpersonen. Man kann den mahax allerdings auch 
ganz leicht selbst herstellen.
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FÜR 130 G MISCHUNG

25 g	 geschälte und halbierte 
Linsenbohnen

25 g	 Nigella
20 g	 Koriander
15 g	 Bockshornklee
15 g	 Senf
12 g	 Kreuzkümmel
10 g	 schwarzer Pfeffer
5 g	 weißer Pfeffer
3 g	 Nelken

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


