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Chitwouj
und Yuyanie

Yuyan pfipfil
Aegolius frydilektrikus



Die Yuyanie ist ein mehr als zur Hilfte bewaldetes und grofitenteils fla-
ches Gebiet zwischen den Ausliufern des Mont Mik und der Cote du
Livan. Chitwouj, der Hauptort des Departements, ist vor allem fiir seine
Flusskrebse und seinen Sesam bekannt, dessen Anbau hier eine lange Tra-
dition hat. In der Umgebung des Dorfes sorgten die Reste eines Meteori-
ten zu Beginn des 20. Jahrhunderts fiir einige Aufregung — und ein feines
Kuchenrezept. An der Kiiste lebten einst die Sacula, eine ganz aufs Meer
hin orientierte Kultur, in deren Zentrum die Riesenfliigelschnecke stand.

Der Name des Departements geht auf Yuyan pfipfil (Aegolius frydi-
lektrikus) zuriick, eine kaum faustgrofie Eule, die hier iiberall im Wald
anzutreften ist. Yuyan [d3udzan] ist das lemusische Wort fiir «Eule»,
pfipfil nennt man auf der Insel die Spatzen — eine Anspielung auf die be-
scheidene Grofie des Eulchens.

Meteorit Sésame KURIUSTLEK
1907 im Wald von Chitwouj gefundene Metallteile
hielt man anfanglich fir Wrackteile eines Raumschiffs.

Chltwou] ORT UND UMGEBUMG

Meteoritenfunde, die man fir Teile eines Ufos hielt,
haben viel Aufregung nach Chitwouj gebracht.

Grangg| FAUNA
Wenn diese kleine Echse sich nach Liebe

Pain de Mars REZEFT
Quadratischer Kuchen mit Ingwer, Gewiirz-

sehnt, dann ist das nicht zu Gberhéren.
Sezam Baba GEWURZ

Der lemusische Sesam riecht nach Butter und hat ei-
nen nussigen, manchmal fast karamelligen Geschmack.

Enea Babila PROPYZENT

Der Sesambauer und Poet, den es oft nach Asien
zieht, nennt sich selbst gerne Hofdichter.

Noxulsi Chitwouj REZEPT
Ramen in Misosuppe mit Sesam, Shiitakepilzen und le-
musischen Flusskrebsen — ein Rezept von Enea Babila.

nelken, Kardamom, Piment, Sesam und Zimt.

Die Léwenmaus “EGENDE
Jana Godet erzdhlt von einer Maus, die auf

einem Buch schlief, das ihr Leben veranderte.

Baie des Lambis HISTORIE

In der Kultur der Sacula spielt die Riesenfliigel-
schnecke Ouataboui eine zentrale Rolle.

Region (randa): Midi (midi), Vainée
Departement (semsal): Yuyanie
Hauptort (kaputlek): Chitwouj
Postleitzahl: LM-0502
Telefonvorwahl: +69 (0)5

™ Héhe: 212 m 4. M.
Einwohner: 151 (Mai 2011)

Lemusa
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Chitwouj

Schnelle FluBkrebse, Sesam und Meteoriten

Das kleine Dorf Chitwouj [d3itwuf] liegt in einer waldigen Gegend am
Ufer der Baba — einem Fliisschen, das sich gemichlich vom Mont Mik
nach Stiden bis Sentores schlingelt und dabei immer wieder kleine Seen
und Teiche bildet, die oft fiir die Fischzucht genutzt werden. In der Ge-
gend von Chitwouj triftt man auf eine ganze Reihe von kleinen Aqua-

farmen, in denen vor allem ein grofler Flusskrebs, der Ouassou kurrjian

Diese Stromschnelle mit ihren rétlich schimmern-
den Wasser hat dem Dorf den Namen gegeben.
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Die Riviére Baba speist auch kleine Waldseen, die teilweise fiir die Zucht von groBen Flusskreb-

sen (OQuassous kurrjian) benutzt werden.

geziichtet wird. Das Tier ist bekannt fiir die grofie Geschwindigkeit, mit
der es tiber den trockenen Boden rennen (kurjié) kann, um wieder in sein
wissriges Element zuriickzugelangen. In manchen Becken schwimmen
aber auch Forellen und Saiblinge, die gemiistet, gerduchert und bis in die
Hauptstadt verkauft werden.

Der Name des Dorfes beschreibt die nahen Stromschnellen mit ihren
rotlich schimmernden Wassern. Chit heift auf Lemusisch «Wasserfall»,

wouj [wuf] bedeutet «rostrot».

ANBAU VON SESAM

Rund zwanzig der gut hundertfiinfzig Einwohnerinnen und Ein-
wohner der kleinen Gemeinde leben teilweise vom Anbau und der Ver-
arbeitung einer spezielle Sesamsorte (Sesamum lemusanum), die hier auf
kleineren Feldern entlang der Baba wichst. Dieser Sezam Baba ist creme-
farben bis hellbraun und vor allem wegen seine butterigen Duftes sehr
beliebt. Die komptaksi (Biuerinnen und Bauern) der Gegend haben sich
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in den 1960er-Jahren schon zu einer Kooperative mit dem Namen Proch
(Producteurs de Chitwouj) zusammengeschlossen und ihr Sesam wurde
bereits 1969 mit dem AOC-Zertifikat ausgezeichnet.

DER ERSTE FERNSEHER DER INSEL

In der Nihe von Chitwouj fand man 1907 die Fragmente des Meteo-
riten Sésame und 1962 wurde hier das erste Fernsehgerit der Insel aufge-
stellt wurde — vier Jahre bevor die Antenne Atlantique ihren Sendedienst
aufnahm! Der Besitzer des Gerits behauptete damals, er konne in dem
Rauschen der Rohren Muster erkennen, generiert durch Insekten in der
Nihe seines Hauses, die ihm auf diesem Weg Botschaften zukommen lie-
fen. Er schrieb diese Nachrichten aus dem Reich der Kifer auf und las sie
seinen Besuchern gerne vor. Der Dichter und Sesambauer Enea Babila ist
im Besitz von einigen dieser Texte, die er auch gerne seinen Gisten vor-
trigt — am spiteren Abend meist. Fiir Babila stellen diese Botschaften aus
dem Insektenreich so etwas wie eine «lemusische Form konkreter Poesie»

Die waldige Gegend mit ihren verstreuten Hausern und ihren kleinen Lichtungen hat einen

eigenen, leicht schlifrigen Charme.
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Ein Schild erinnert daran, dass hier bereits 1962 das erste Fernsehgerit aufgestellt wurde —

empfangen allerdings konnte man damals auf Lemusa noch nichts.

dar. Einer dieser Text lautet so: «Frosch, Frosch, schnapp, schnapp, hiiii.
Nur Klappe grof3, nur Klappe, nur Pappe, nur Ross, nur Ross. Frosch sei
froh, schnapp, schnapp, hiddi. Forsch sei, Forsch sei, rschh. Frsch, frsch,
forsch, frsch Frosch, oh.»

Noch beriichtigter als die Poesie aus dem Reich der coléopteres, wie
die Kifer auf Franzosisch heiflen, ist die <Dichtung> des Grangel, das in
den Biumen rund um die Hiuser von Chitwouj lebt und sich vor allem
frith am Morgen und am Abend lautstark um seine eigene Reproduktion
bemiiht. Als monstrose Echse wiirde man das kleine Tierchen nicht eben
bezeichnen wollen, doch dndert man diese Meinung schnell, hat man ein-

mal seinen Balzruf gehort.
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Der Silvosaurus magnitubdtus ist ganz bestimmt der lauteste Bewohner des Waldes rund um

Chitwouj — nur wenn es kalt wird, gibt er endlich Ruhe.

Grangel

Wenn diese Echse sich nach Liebe sehnt, dann horen das alle

Erst traut man seinen Ohren nicht, dann hilt man sie sich zu und wartet,
bis es vorbei ist. Wer in Chitwouj iibernachtet, macht zwingend auch Be-
kanntschaft mit den Balzlauten des Grangel — einem Troten, das an eine
unverschimt laute Kindertrompete denken ldsst. Der Gesang beginnt mit
einem «Eeeeee», das lange durchgehalten wird, ehe es leicht zu vibrieren
beginnt, briichig wird und dann allmihlich verebbt.

Verursacher des Tons ist ecine kleinen Echse, die nur auf Lemusa und
hier — zum Gliick — nur im Wald rund um Chitwouj vorkommt: Silvo-
saurus magnitubatus. «In anderen Teilen der Welt sind es Frosche oder
Insekten, die solche Laute von sich geben», erklirt Berthe Balzan vom
Institut de biologie der Universitit von Port-Louis, «dass eine Echse ein

solches Volumen entwickelt, ist sehr ungewohnlich.» Laut Balzan produ-
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ziert das kleine Tier diesen Laut mit Hilfe einer Membran, die im unteren
Bereich des Kehlsacks angesiedelt ist.

Der Silvosaurus magnitubdtus lebt vor allem in den Biumen. Er hat
einen langen Schwanz, mit dem er seine Spriinge von Ast zu Ast steuern
kann. Er hat auflerordentlich gut ausgebildete Augen, relativ gute Ohren
und einen nur schwach entwickelten Geruchssinn. Das Tier ernihrt sich
vor allem von Insekten. Das Granggel ist tagaktiv und liebt die Sonne, in
der es sich gewissermaflen mit Wirme <auftankt>, die es selbst nicht pro-
duzieren kann. Es schreit vor allem am Abend und am Morgen.

Sinken die Temperaturen unter acht bis zehn Grad, verfallen die Tiere
in eine Winterstarre: «Dann herrscht Ruhe», sagt Balzan und fiigt an:
«Dieser Zustand ist allerdings auch die Grundvoraussetzung fiir die Fort-
pflanzung der Art». Ein Tatbestand, der fiir Laien indes nur schwer nach-
zuvollziehen ist.

Der lemusische Name Grangel spielt auf den lauten Balzruf des Tieres
an, gran heiflt «gross», gel [g3l] bedeutet «Maul» oder «Schnauze». Auf
dem Internet findet man eine Tonaufnahme des Paarungsgesangs von

Silvosaurus magnitubitus: vimeo.com/279055162.
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Der lemusische Sesam fillt durch die feine Behaarungs seiner Kapseln auf.

Sezam Baba

Sesam (Sesamum lemusanum) aus Chitwouj

Auf Lemusa wichst ein Sesam, der wohlim 19. Jahrhundert von Bauern in
Chitwouj (eventuell insbesondere von Alphonse Babila) geziichtet wur-
de und heute vorwiegend dort angebaut wird. Wichtigster Produzent ist
die Kooperative Proch (Producteurs de Chitwouj), die auch verschiedene
Sesamprodukte (wie Pasten und Ole) herstellt. HOIO bezieht seinen Se-
sam direkt von Proch. Die Bauern der Kooperative bewirtschaften vierzig
Hektaren mit Sesam und produzieren etwa dreiflig Tonnen pro Jahr.

PFLANZE, ANBAU UND VERARBEITUNG

Das einjihrige Kraut aus der Familie der Sesamgewichse (Pedaliaceae)
wird bis zu 1 m hoch und bildet sehr unterschiedliche Blitter aus, die
unten gelappt und oben ganzrandig sind. Die Unterseiten der Blitter
und die Stingel sind wollig behaart. Die Bliiten treten in den Achseln
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HOIO verkauft Sezam Baba
in kleinen PET-Dosen mit
einem Fiillgewicht von 60 g.
Die Leitfarbe der Etikette ist
identisch mit der Farbe der
Region, in der das Gewiirz
produziert wird. Sezam
Baba wurde 1969 mit einem
AOC-Zertifikat ausgezeich-
net. Dieses Schutzsiegel fiir
charakteristische Produkte
des Landes wird seit 1966
vergeben.

der obersten Blitter auf und wachsen waagrecht bis leicht hingend. Sie
sind glockenformig, weif} bis violett, manchmal mit gelben Flecken tiber-
zogen und etwa 3 cm lang. Aus den Bliiten entwickeln sich vierfichrige
Kapseln, 3 cm lang und 1 cm breit, mit zahlreichen, ovalen Samen von
2-3 mm Linge, die je nach Sorte cremefarben grau, braun oder schwarz
sein konnen. Der lemusische Sesam (Sesamum lemusanum) fillt durch
eine besonders dichte Behaarung der Stingel und Blattunterseiten sowie
durch die ledrige Haut seiner Samenkapseln auf.

Sesam wichst zu Beginn sehr langsam, weshalb die Felder erst sorg-
sam von Unkraut befreit werden miissen. Geerntet wird gut hundert
Tage nach Aussaat. Ein Problem bei der Bewirtschaftung von Sesam
besteht darin, dass die Kapseln erstens unregelmifig reifen und zwei-
tens bei Reife ihre Samen verstreuen, was hohe Verluste zur Folge hat.
Die Kapseln des lemusischen Sesams 6ftnen sich zwar weniger schnell
als die anderer Sorten, trotzdem ernten die Bauern von Chitwouj in
mehreren Etappen von Hand, trocknen die Kapseln dann und dreschen
sie schliefSlich.

Das lemuische Wort fiir Sesam ist sezam [setfam]. Einige sind tiber-
zeugt, dass der Sezam aus Chitwouj den Zunamen Baba wegen des plotz-
lichen Aufspringens seiner Kapseln erhalten hat — als Anspielung auf die
Geschichte aus 1001 Nacht, in der Bauer Ali Baba mit seinem heimlich
erlauschten Zauberwort das Tor zur Hohle der vierzig Riuber aufsprin-
gen lisst. Andere wollen wissen, dass der Ziichter der lemusischen Sorte
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In Chitwouj wird auch Sesam mit schwarzen Samen angebaut. Der darf sich zwar nicht Sezam
Baba nennen, macht sich aber vor allem auf hellen Backwaren sehr gut.

Baba geheiflen habe. Auf jeden Fall heifit auch der Fluss Baba, der an
Chitwouj vorbeifliefit. Gut moglich, dass er die wahren Griinde fiir seinen

Namen in den Tiefen seiner Wasser bewahrt.

AROMA UND VERWENDUNG

Sezam Baba ist cremefarben bis hellbraun. Es werden in Chitwouj
auch dunkelbraune und schwarze Samen angebaut, die jedoch nicht
den Namen Sezam Baba beanspruchen diirfen. Die dunkleren Sorten
haben weniger Aroma als die cremefarbenen. Im Gegenzug sind die
Kornchen knackiger und haben eine ganz leichte Schirfe. Zum Rosten
eignen sich hellere Samen besser als dunkle, da letztere schnell unbe-
merkt verbrennen.

Sezam Baba riecht angenehm nach frischer Butter und hat einen nus-
sigen, manchmal fast karamellartigen Geschmack. Gerostet entwickeln
die Samen ein Aroma, das an leicht angebrannte Schokolade erinnern
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Lemusische Rezepte mit Sezam Baba

Sesam harmoniert mit Chili, Gewiirznelken, Ingwer, Kardamom, Kassiazimt,
Koriander, Kreuzkiimmel, Muskat, Nelken, Nigella, Oregano, Pfeffer, Piment,
Sumach, Thymian, Zimt. Er Sesam passt zu gediinstetem Fisch, gekochtem
Fleisch, Gemiise (Aubergine, Fenchel, Karotten, Sellerie), plirierten Suppen
und Saucen, Backwaren, Apfeln, SuBspeisen.

e Soup Chitwouj (Ramen in Misosuppe mit Sesam, Shiitake und Flusskrebsen)
e Fagqi féipian (Kalte Scheiben vom Rinderherz an scharfer Sauce)

*  Pain de Mars (Kuchen mit Ingwer, Kardamom, Piment, Sesam und Zimt)

kann, je nachdem sind auch Noten von Kaffee, Latex, Brotkruste oder
feuchtem Hefeteig prisent.

Der lemusische Sesam kann ungerostet oder gerdstet verwendet wer-
den. Es bringt jedoch nicht viel, die Samen lange mitzuschmoren — es sei
denn in grofler Menge, wie etwa bei gewissen Fleischrezepten. Meist gibt
man Sesam kurz vor dem Essen iiber die Gerichte. Gediinsteten Speisen
oder Suppen zum Beispiel kann man mit ein paar gebratenen Samen inte-
ressante Rostnoten verpassen.

Sesam hat traditionell in heiflen Regionen eine besondere Bedeutung
als Olpflanze, denn das aus den Samen gewonnene Fett wird nicht so
schnell ranzig. In China und Japan schitzt man vor allem ein dunkles Ol,
das aus gerosteten Samen gepresst und meist kurz vor dem Essen tiber
Suppen, Salate oder andere Gerichte getriufelt wird. Im arabischen Raum
ist Sesam Teil vieler Gewiirzmischungen und wird aulerdem oft auf Bro-
te und Gebick gestreut. Tahini, eine milde Paste, die aus ungerosteten
Samen hergestellt wird, ist Teil zahlloser Vorspeisen (wie Hummus) und
gehort auch in manches Dessert (etwa Halva).

Auf Lemusa wird Sesam oft gerdstet, weil man das dabei entstehen-
de Aroma sehr schitzt. Gerostet und gemahlen ist er Teil verschiedener
Saucen. Es existiert auch eine Tradition, Fleisch mit einer grofien Menge
von Sesamsamen iiber eine lingere Zeit auf kleinster Flamme zu schmo-
ren — das Resultat hat ein umwerfendes Aroma.
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Enea Babilas letzte Reise fiihrte ihn in das Mekong-Delta, von wo er diesen Hut aus Reis-

stroh mit nach Hause brachte. Der griine Seidenmantel hitte ein Geschenk fiir seine Freun-
din Marie werden sollen, die sich jedoch bei seiner Riickkehr «anders orientiert» hatte, wie

Enea sich ausdriickt.

Enea Babila

Sesambauer, Weltreisender und «Hofdichter» aus Chitwouj

Im Scherz bezeichnet sich Enea Babila, der auch fliefend Deutsch spricht,
selbst gerne als «Hofdichter», denn der passionierte Schreiber ist im Brot-
beruf Sesambauer mit eigenem Hof in Chitwouj, genauso wie sein Vater
und sein Groflvater es waren. Sein Urgrofivater, der berithmte Afrika-
reisende Alphonse Babila, wird sogar oft als Schopfer des lemusischen
Sesams genannt. Babilas Mutter stammt aus Palmheim.

Babila ist Mitglied der Kooperative Proch (Producteurs de Chitwouj),
die den besten Sesam der Insel produziert. «Natiirlich macht so ein Hof
viel Arbeit. Aber wenn man keine Schulden hat, dann kommt man mit
relativ wenig aus, muss also auch nicht stindig vergrofiern und hat folg-
lich immer wieder Zeit fiir andere Dinge. Ich lasse auf meinen Feldern
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auch vieles einfach geschehen. Das spart mir Zeit und Geld, aulerdem ist
es sicher besser fiir den Boden. Meistens geht die Sache gut aus.»

Oft sicht man Enea Babila auf einem Baumstamm oder einem Stein
sitzen, ein Buch auf den Knien, darauf ein Blatt Papier und in der Rech-
ten ein Bleistift. «Wenn sich etwas vor mir verschliefft, dann schreibe ich
einfach dartiber — und mit jedem Satz, den ich formuliere, wird alles viel
klarer. Meistens jedenfalls. Ich habe die Erfahrung gemacht, dass sich
die Dinge 6ffnen, wenn man sie anspricht — etwa, indem man schreibend
tiber sie nachdenkt. Das mache ich vor allem auch auf Reisen so, wo es ja
vieles gibt, was man nicht versteht, was einem verschlossen scheint. Na-
tiirlich 6ffnet sich auch dem Stift nicht alles, aber das Schreiben verindert
doch das Gefiihl fiir die eigene Lage und erlaubt es, etwas zu halten, zu
fixieren. Schreibend trage ich so auch eine Art Schatz zusammen, der im-
mer grofler wird — und nehme dabei doch niemandem etwas weg.»

Sitze, die Dinge oftnen, das erinnert an magische Formeln, wie sie in
Mirchen und Legenden vorkommen — eine Assoziation, die Enea Babila
durchaus entspricht: «Mein Leben ist wie ein Mirchen, durch die Sprache
nimlich wird es dazu. Sie macht aus dem Banalen etwas Ungewohnliches,
legt im Alltdglichen das Auflerordentliche frei — oder wenigstens das Un-
ordentliche. Die Sprache stiftet Unruhe, wo sonst alles seinen gewohnten
Gang gehen wiirde. Sie ist im Grunde genommen immer cine Art Zau-
berformel, die sogar Steine dazu bringt, sich zu 6ffnen und ihr Innenle-
ben Preis zu geben. Was sonst hat diese Macht?»

Auch als Sesambauer, so behauptet Babila, lasse sich jede Routine da-
durch unterwandern, dass man neue Gedanken zulasse und ungewohnlichen
Assoziationen Raum gebe: «Das Leben zwingt uns nicht, die Dinge immer
wieder gleich zu denken — oft sind wir es, die das so wollen. Nur warum?»

Ein Mal pro Jahr, auch das ist ungewohnlich fiir einen Bauern, reist
Enea Babila fiir zwei bis drei Monate nach Asien, um dort die Kiiche einer
jeweils anderen Region zu studieren. Wihrend dieser Zeit lisst er sich von
seiner Schwester Alba Babila auf dem Hof vertreten.

Vorangehende Seiten: Im Vordergrund ein
Speicher und dahinter das Haus von Enea
Babila im Zentrum des Dérfchens Chitwouj.
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Japanisch und lemusisch zugleich: die noxulsi (<Nudeln») von Sesambauer Enea Babila.

Noxulsi Chitwouj

Ramen in Misosuppe mit Sesam, Shiitakepilzen und Ouassous

Eneca Babila, in der dritten Generation Sesambauer aus Chitwouj ist ein
gutes Beispiel dafiir, dass man auch als Landwirt einen ganz ungeheuren
Welthunger entwickeln kann. Jahr um Jahr reist Babila wihrend zwei bis
drei Monate nach Asien, um dort die Kiiche einer jeweils anderen Region
zu studieren. Derweilen ldsst er sich, ganz modern, von seiner Schwester
Alba Babila auf dem Hof vertreten, die — so riumt Enea ein — eigentlich
sowieso fiir ihn die Geschifte fiihrt. Alba arbeitet das tibrige Jahr hin-
durch als Kuratorin am Musée des épices et aromates in Port-Louis.

Das vorliegende Rezept ist eine Erfindung von Enea Babila. Im Grun-
de handelt es sich um eine japanische Nudelsuppe, in der jedoch alles fehlt,
was mit dem Meer zu tun hat: namentlich Algen (Kombu) und Bonito-
Flocken. Im Gegenzug spielen zwei fiir Chitwouj typische Ingredienzien
eine prominente Rolle: Sesam und Ouassous (lemusische Flusskrebse).
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Fiir 2 Personen

Fiir die Einlage

3TL
100¢g

2EL
4 EL
1EL

2cm

weiBer Sesam

Schwinze von Ouassous
(Flusskrebsen), ohne Schalen
helle Sojasauce

Sake

Mirin

frischer Ingwer, geschilt
und fein gehackt (20 g)
scharfe Chili, fein gehackt

Fiir die Briihe

800 ml
3cm

20g

3EL
2TL

1TL
60g
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diinne Hiihnerbriihe

frischer Ingwer, geschilt und
fein gestiftelt (30 g)

scharfe Chili, entkernt, in
feinen langlichen Streifen
getrocknete Shiitakepilze, 10
Minuten in heiBem Wasser
eingeweicht, ausgedriickt,
entstielt und in Scheiben ge-
schnitten

europaische Friihlingszwie-
bel (80 g), das WeiBe in lang-
lichen Streifen, das Griine in
feinen Radchen (das WeiBle
und das Griine werden sepa-
rat verwendet)

hellbraunes, aber nicht siiBes
Miso

Sesampaste

weiBer Pfeffer

Ramen

Sojasauce zum Abschmecken
Knoblauchzehen, gerieben
Ol aus gerostetem Sesam

1| Sesam in einer nicht beschichteten
Stahlpfanne sorgfiltig résten, bis er
eine goldgelbe Farbe angenommen hat.
2 | Die Ouassous zusammen mit Soja-
sauce, Sake, Mirin, Ingwer und Chili

in einem Pfinnchen vermischen und
10-15 Minuten auf kleiner Flamme
bei haufigen Riihren kécheln lassen

— bis die Fliissigkeit sirupartig ver-
dickt ist und an den Tierchen klebt.

3 | Eine Prise des gerdsteten Se-

sam dariiber streuen, Pfanne vom
Herd nehmen und mindestens 30
Minuten zugedeckt ruhen lassen.

4 | Hihnerbriihe mit Ingwer, Chi-

li und Shiitakepilzen aufsetzen und
rund 10 Minuten kécheln lassen.

5 | Die weiBBen Teile der Zwiebel bei-
geben und weitere 5 Minuten kécheln
lassen (bis die Zwiebel weich ist).

6 | Hitze reduzieren und das Miso
unter stindigem Riihren in der Briihe
auflésen. Wenn das Miso weitgehend
aufgelost ist, die Sesampaste ein-
riihren. Mit Pfeffer abschmecken.

7 | Die Nudeln gemaB Anleitung

auf der Packung kochen und abgie-
Ben. Knoblauch in die Suppe geben.
Mit Sojasauce abschmecken.

8 | Pro Person eine groBe, moglichst gut
vorgewdarmte Suppenschiissel bereit-
stellen. Etwas Ramen in die Schiissel
legen, Briihe dariiber gieBen, Ouas-
sous darauf setzen, mit etwas Sesam
und den griinen Teilen der Zwiebel
bestreuen. Zum Schluss ein paar
Tropfen Sesamdl dariiber traufeln.

Noxulsi Chitwouj



Meteorit Sésame

AuBerirdische Metallteile im Wald von Chitwouj

1907 stief} ein Sesambauer aus Chitwouj beim Anlegen eines Bewisse-
rungskanals fiir seine Felder auf eine Ansammlung von rostigen Metall-
stiicken, die mehrheitlich eine annihernd rechteckige Form aufwiesen
und durch eine besonders ebene Oberfliche auffielen. Die gréfieren Ex-
emplare liefen sich auch mit viel Kraft nicht bewegen. Uberzeugt, dass es
sich bei seinem Fund um die Teile eines abgestiirzten Raumschiffes vom

Das <Marsianer>-Fahndungsplakat der Gen-
darmerie von 1907 (Bild Archives Nationales)
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Mars handeln miisse, alarmierte der Bauer die Gendarmerie von Port-
Louis. Die Beamten suchten das Gebiet griindlich ab. Sie fanden weitere
Metallteile, jedoch keine Korper von Marsmenschen und auch sonst keine
Spuren von irgendwelchen Besuchern>. Auch die Gendarmen allerdings
hielten die Idee eines havarierten Raumschiftes fir die wahrscheinlichste
Theorie, riegelten das Gebiet grofiflichig ab und verpflichteten die Bau-
ern von Chitwouj zu absoluter Geheimhaltung.

Natiirlich sickerte trotzdem etwas durch. Und schnell verbreitete sich
die Furcht, Marsmenschen konnten den Absturz iiberlebt haben und
wiirden nun ihr Unwesen auf der Insel treiben. Bald fithrte man jeden
Unfall und jedes Fieber auf Sabotagen oder Giftattacken der Aufierirdi-
schen zurtick.

Ein Bauer aus der Gegend von St-Anne en Pyes, dessen beste Kuh
plotzlich an enormen Blihungen litt, wollte einen dieser Marsmenschen
mitten in der Nacht in seinem Stall gesehen haben. Er fuhr zur Gendar-
merie von Port-Louis, wo ein iibereifriger Beamter nach seiner Beschrei-
bung eine Zeichnung anfertigte, flugs ein Fahndungsplakat druckte und
noch vor dem Morgengrauen auf der halben Insel aushingen lief. Diese
Plakate sind heute auf dem Antiquititenmarkt einiges Geld wert, auch
weil alle Exemplare zur besseren Kenntlichmachung des gesuchten Indi-
viduums von Hand (!) koloriert wurden.

HARTNACKIGE MARSMENSCHEN-THEORIE

Die Insel war in Aufruhr. Die Police secrete schaltete sich ein und
verhaftete zunichst den Bauern, der die Metallstiicke gefunden hatte.
Auflerdem nahmen die Beamten den Korper der Kuh, die unterdessen an
ihren Blihungen gestorbenen war, in polizeilichen Gewahrsam. Gleich-
zeitig wurden aber auch verschiedene Experten der Universitit von Port-
Louis eingeschaltet. Die Naturwissenschaftler waren sich schnell einmal
einig, dass es sich bei den vermeintlichen Wrackteilen eines Raumschifts
um Stiicke eines ansehnlichen Eisenmeteoriten handeln musste. Sie un-
tersuchten das Gebiet — unter den misstrauischen Augen der Police se-
crete (die Marsmenschen-Theorie hielt sich noch einige Zeit hartnickig
in den Kopfen). Der Meteorit erhielt den Namen Sésame und einige der
Stiicke wurden nach Port-Louis geschafft.
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Genau da, wo im Bild der Biiffel steht, fand ein Bauer aus Chitwouj 1907 den gréBten Brocken

von Meteorit Sésame. In den Jahren um 1900 war die Welt in Aufbruchstimmung. Dazu passte
auch die Idee, es kénnte Lebewesen auf dem Mars geben. Das erklart die schnelle Bereitschaft
der Lemusak, die fremden Metallteile fiir Fragmente eines Raumschiffs zu halten.

Erst 2011 wurden das Gebiet und das Fundmaterial erneut ausgie-
big untersucht, nun von Paul D. Rangier und dem Institut de géologie.
Herbert Silure fasst die Ergebnisse in seinem Artikel Les secrets de sésame
Aévoilés (Leko, 8. Oktober 2011, S.18.) zusammen. Die Wissenschaftler
fanden weitere Fragmente des Meteoriten in der Gegend von Chitwouj.
Sie stellten fest, dass einzelnen Eisenmassen direkt auf dem fiir das Ge-
biet typischen, rotlich gefirbten Kalkstein aus dem Pleistozin auflagen.
Rangier schloss daraus, dass der Meteorit erst nach der Bildung dieser
Formationen gefallen sein konnte. Sie datierten die Schichten auf die Jah-
re 117°000-30°000 v. Chr. Rangier schitzte das Alter des Meteoriten selbst
auf {iber vier Milliarden Jahre.

FEIN STRUKTURIERT, NICHT ROSTFREI

Beim Eintritt in die Erdatmosphire zerplatzte Sésame in mehrere tau-
send Bruchstiicke, die in einer ellipsoiden Zone von rund 370 x 185 m
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Die Geologen lieBen die Oberseite des groB- Eisen aus dem All: Im Shop des Musée d’his-

ten Stiicks von Sésame andzen und polieren, toire naturelle in Port-Louis kann man auch
um die Widmanstitten-Struktur sichtbar zu kleine Stiickchen des Meteoriten Sésame
machen. Das Fragment befindet sich heute im erwerben — anizen muss man sie allerdings
Musée d’histoire naturelle in Port-Louis. selbst. Dieses Stiicklein wiegt 6.12 g.

ostlich von Chitwouj niedergingen. Insgesamt fand man mindestens
260 kg Meteoritenmaterial auf dem Gebiet, wobei das grofite Stiick rund
140 kg wiegt, eine nahezu rechteckige Form und eine gerade Oberfliche
hat. Sésame stammt aus dem Asteroidengiirtel, er wird heute als feiner
Oktaedrit der Gruppe IV A Klassifiziert. Er ist nicht rostfrei, ohne Rost
hat er eine glinzende, silbrig-metallische Farbe. Seine Struktur ist poly-
kristallin und zeigt, einmal angeizt, die Widmanstitten-Struktur. Die-
se Struktur ist ein unverwechselbares Kennzeichen fiir die meteoritische
Herkunft — es gibt auf Erden nichts, was eine dhnliche Struktur aufweisen
wiirde. Viele der Fragmente befinden sich heute im Musée d’histoire na-
turelle in Port-Louis.

Die Geschichte der Auffindung des Meteoriten Sésame hat auch ei-
nem auf der ganzen Insel berithmten Rezept den Namen gegeben, dem
Pain de Mars, einem Kuchen mit Ingwer, Gewtirznelken, Kardamom, Pi-

ment, Sesam und Zimt.
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Wenn man das Pain de Mars nicht auf traditionelle Art mit Sahne serviert, dann ist auch die

Quadratform nicht zwingend.

Pain de Mars

Kuchen mit Ingwer, Kardamom, Piment, Sesam und Zimt

Der Name dieses <Brotes> (eigentlich handelt es sich eher um einen
Kuchen) geht auf einen Zwischenfall zurtick, der 1907 kurzfristig fiir
Aufregung sorgte. Damals fand ein Sesambauer aus Chitwouj rostige
Metallstiicke auf seinem Land, die er fiir Wrackteile eines abgestiirzten
Raumschiffes vom Mars hielt. In Verlauf der polizeilichen Ermittlungen
wurde er verhaftet und eingesperrt. Am zweiten Tag seiner Festsetzung
soll ihm seine Frau einen quadratischen Kuchen ins Gefingnis gebracht
haben, der von den Wichtern als Pain de Mars bezeichnet wurde. Viel-
leicht weil sie die quadratische, fiir einen Kuchen eher untypische Form,
an die Beschreibung des grofiten Metallstiicks erinnerte, das der Bauer
gefunden hatte. Vielleicht auch bloff weil die Beamten sich {iber den In-
haftierten lustig machen wollten.
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Die Lowenmaus

Eine wahre Geschichte von Jana Godet

Eine kleine Maus doste eines Nachts auf einem Buch vor sich hin, das
die Afrikareisen von Alphonse Babila beschrieb. Als sie morgens auf-
wachte, fiihlte sie sich wie ein Lowe. Stolz trat sie in das Licht des Ta-
ges hinaus und wuchtete bei jedem Schritt michtig ihre Schultern nach
vorn. Sie stellte sich auf die Spitze eines Steins, reckte das Kinn mit wiir-
devoller Ruhe nach oben und lieff den Blick iiber ihr Imperium gleiten.
Ein Storch, der noch nicht gefrithstiickt hatte, entdeckte das Tierchen
sofort und hiipfte freudig herbei. Als die Maus den Vogel auf sich zu-
schieflen sah, fletschte sic ihre Zihnchen. Kurz vor dem Ziel wandte der
Storch seinen Schnabel von der Beute ab, etwas an dem Happen war
ihm nicht geheuer.

Jana Godet: Ist wahr! Kleine Geschichten aus Lemusa. Port-Louis: Edition Rubené6, 2017. S.56.

LUW% Q

Zeichnung von Ida Versmer. Luwa ist das
lemusische Wort fiir «Léwe».
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Die traditionelle Art, das
Pain de Mars zu servieren,
erfordert einiges Geschick,
das im vorliegenden Fall
allerdings nur teilweise
aufgebracht wurde: Man
schneidet den Kuchen in
quadratische Stiicke, riickt
sie auseinander, klemmt stei-
fe Schlagsahne dazwischen,
und schiebt die Stiicke
wieder zusammen. Wer

die Geschichte kennt, die
hinter dem Namen Pain de
Mars steckt, wird in dem so
servierten Kuchen vielleicht
auch die fiir Meteoriten typi-
sche Widmanstitten-Struk-
tur wiedererkennen.

Bei dem «Marsbrot» handelt es sich um einen traditionellen Sesam-
Gewtirzkuchen aus Chitwouj, dessen Rezept deutlich ilter sein diirfte
als die Geschichte rund um die Invasion der Insel durch die Wesen vom
Mars. Dass das Gebick in quadratischer Form hergestellt wird, hat einen
ganz pragmatischen Grund: Nach dem Ofengang wird der Kuchen in
Wiirfel geschnitten, die werden etwas auseinander gertickt, Schlagsahne
wird dazwischen appliziert, die Stiicke werden wieder aneinander ge-
riickt, und das Ganze kommt noch lauwarm auf den Tisch. Der Name
Pain de Mars biirgerte sich ein, auch wenn sich der kriminalistische <Fall>
bald als Folge des Falls eines Meteoriten entpuppte und der Bauer wieder
auf freien Fufl kam. Der Kontext hat dem Rezept zu einiger Popularitit
verholfen und heute wird das Pain de Mars auf der ganzen Insel gerne
gebacken.

Die traditionelle Art, das Pain de Mars mit viel Schlagsahne zu servie-
ren, ist etwas heftig. Man kann den tiberaus wiirzigen Kuchen aber auch

einfach so oder allenfalls mit ein wenig Kompott genieflen.
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Fiir eine 22 cm Quadratform

80g  Butter

75 ml  Milch (5 EL)

120 ml Saure Sahne (15% Fett)
1 Ei

200g Zucker

6 Kapseln griiner Kardamom

1TL Piment

1 Zimtstange von etwa 5 cm
Lange 4 g)

5 Gewiirznelken

180 g Weizenmehl (Type 550)

2TL getrockneter und
gemahlener Ingwer

1TL Natron

~ Salz

40g  weiBer Sesam
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1 | Butter und Milch in einer Pfanne
sanft erwdrmen, bis die Butter ge-
schmolzen ist. Auf Raumtemperatur
abkiihlen lassen. Sahne, Ei und Zucker
mit einem Schneebesen einriihren und
alles zu einer glatten Masse verarbeiten.
2 | Die Samen aus den griinen und

den schwarzen Kardamomkap-

seln I6sen, zusammen mit Piment,

Zimt und Nelken am besten in

einer elektrischen Kaffeemiihle zu
einem feinen Pulver zermahlen.

3 | Das Mehl in eine Schiissel geben. Die
frisch gemahlenen Gewiirze, den gemah-
lenen Ingwer, Natron, Salz und Sesam
unterheben und alles gut vermengen.

4 | Die Butter-Milch-Masse bei-

geben und alles zu einer glat-

ten Masse verriihren.

5 | Den Boden einer etwa 22%x22 cm
groBen Kuchenform mit Backtrennpa-
pier auslegen, die Seitenwinde einfetten.
Teig in diese Form geben, glatt streichen
und in der Mitte des auf 180 °C vor-
geheizten Ofens 25-35 Minuten backen.
Das Volumen des Kuchens verdoppelt
sich wdhrend des Backvorgangs. Zur
Sicherheit kann man zum Schluss eine
Stdbchenprobe machen: Dabei sticht
man mit einem trockenen Holzstdbchen
in die Mitte des Kuchens und zieht es
wieder heraus. Wenn keine Teigreste
daran kleben, dann ist der Kuchen gar.
6 | Auf ein Kuchengitter setzen und

am besten noch warm servieren.
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Baie des Lambis

Die Sacula und ihre Kultur der Riesenfliigelschnecke

An einem Flussdelta, das wenige Kilometer nordlich von Sentores liegt,
lebten in grofler Abgeschiedenheit noch bis ins zwanzigste Jahrhundert
hinein die Sacula, ein Volksstamm mit ungeklirter Herkunft. Friher
nahm man an, die Sacula seien aus einer Splittergruppe von Arawak ent-
standen. Michel Babye, der sich als Anthropologe auch mit den Sacula
auseinandergesetzt hat, vertrat aber zunichst die Ansicht, dass sich die-

Heute sind die Bewohnerinnen von Labelle 6fter
mit Bananen als mit Riesenschnecken unterwegs.
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ser Volksstamm wohl eher aus einer Splittergruppe der Kariben gebil-
det habe: «Auf allen Inseln der Karibik zeigen Arawak-Indianer und ihre
Nachfahren die Tendenz, sich in bewaldete Gebiete zuriickzuziechen. Es
sind die Kariben, die als Seefahrer die Kiisten besetzten. Die Sacula wa-
ren, so viel ist sicher, eine eindeutig maritime Kultur — es scheint uns
also wahrscheinlicher, dass ihre Vorfahren unter den Kariben zu suchen
sind.»! Einige Jahre spiter dann kommt Babye nach neuen Untersuchun-
gen zum Schluss, dass «es gegenwirtig nur eine Herkunft der Sacula gibt,
die man als gesichert anschen kann: unbekannt.»?

Die Spuren der Sacula lassen sich moglicherweise bis ins erste vor-
christliche Jahrhundert zuriickverfolgen lassen.? Obwohl die Sacula heute
als autonome Gruppe nicht mehr existieren, hat ihre Kultur in der Region
allerlei Spuren hinterlassen. Auch prahlt mancher Fischer auf Lemusa da-
mit, dass in seinen Adern immer noch das Blut der Sacula fliele — sagt
man diesen Menschen doch nach, sie seien besonders rathinierte Fischer
und ausgezeichnete Seeleute gewesen. Wie die Sacula zu einem solchen
Ruf gekommen sind, ist unbekannt. Historisch gibt es keinerlei Hinweise
darauf] dass die Sacula mit besonderem Geschick zur See gefahren wiren.
Weit wichtiger als der Fischfang war fiir sie nimlich das Sammeln von
Muscheln. Muscheln waren aber nicht nur das Hauptnahrungsmittel der
Sacula, sie spielten auch sonst ein zentrale Rolle in ihrer Kultur.

MUSCHELSAMMLER

Die Sacula sammelten die verschiedensten Sorten von Muscheln, eine
ganz besondere Stellung aber nahm die Riesenfliigelschnecke (Strombus
Jigas) ein, die sie in ihrer Sprache ounataboui hielen. Die Ouataboui, die
heute auf der Insel meist /ambi genannt werden, galten diesen Menschen
nicht nur als Delikatesse, sie hatten auch bei religiosen Riten aller Art eine
wichtige Bedeutung.* Der Arzt Lucien Blagbelle (1803-1903), der in der
Mitte des 19. Jahrhunderts die kulinarischen Angewohnheiten der Sacula
untersuchte, zihlte 1854 insgesamt 186 Minner, Frauen und Kinder zu
dem Volk. Blagbelle verdanken sich die meisten Informationen tiber die
Kultur der Sacula.®

Laut Blagbelle waren es hauptsichlich die Frauen, die Ouataboui sam-
melten. «Es ist unglaublich, mit welchem Geschick diese Frauen nach der
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Die Riesenfliigelschnecke (Strombus gigas) aus der Familie der Strombidae ist sehr schwer und

massiv gebaut. Sie verfiigt (iber eine dickwandiges Gehiuse, das sie von Geburt an mit einer
Windung im Uhrzeigersinn ausbildet. Dieses Gehiuse erweitert sie mit Hilfe ihrer orangefarbe-
nen Mintel. Bis die Schnecke ausgewachsen ist, dauert es drei bis vier Jahre. Strombus gigas kann
eine GréBe von bis zu 30 cm erreichen. Die Offnung des Gehiuses ist rosafarben und glinzend.

groffen Muschel tauchen», schreibt Blagbelle.® «Ausgeriistet mit einem
kurzen Stab, der sie gegen angreifende Fische schiitzen soll, springen sie
von ihren kleinen Booten aus ins Wasser und tauchen viele Meter tief.
Dabei bewegen sie sich, als wiren sie im Meer geboren und halten den
Atem linger an als alle Taucher von Gwosgout. Selten habe ich eine gese-
hen, die nicht schon nach dem zweiten oder dritten Tauchgang die erste
Lambis in ihr Boot hitte wuchten konnen.»”

STOLZE SAMMLERIN

Eine aquarellierte Zeichnung, die mit grofiter Wahrscheinlichkeit
ebenfalls von Blagbelle stammt, scheint eine junge Frau nach der erfolg-
reichen Jagd auf Ouataboui zu zeigen.® Bis auf einen Lendenschurz un-
bekleidet steht sie da und stemmt mit der Linken stolz eine Riesenflii-
gelschnecke in die Hohe. In der rechten Hand hilt sie einen schmalen
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Sacula-Frau mit Ouataboui, gezeichnet um 1854 von Lucien Blagbelle. (Bild Archives nationales)
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Die Bucht der Sacula nérdlich von Sentores auf einer Postkarte des Busunternehmens Pierou

aus dem Jahr 2003. Rechts die Miindung des Fliisschens Sacula, dessen Name an die Menschen
erinnert, die hier einst gelebt haben. Im Hintergrund das Profil des Gran Douvantét, davor der
moderne Weiler Labelle. Der fragmentarische Zustand von Blagbelles Notizen iiber die Sacula er-
laubt es nicht immer, die einzelnen Blitter zweifelsfrei einzuordnen. Im Fall des Aquarells mit der
Lambis-Jagerin aber hat Michel Babye sehr iiberzeugende Argumente dafiir beigebracht, dass es
sich tatsdchlich um eine Szene aus dem betreffenden Zusammenhang handelt: Auf dem Aquarell
ist rechts hinter der Frau ein Hiigelzug zu sehen, in dem man mit etwas Fantasie das Profil eines
Gesichts mit einer stark hervortretenden Stirn erkennen kann. Einen solchen Hiigel sieht man
tatsichlich auch von der Bucht aus, wo einst die Hiitten der Sacula standen. Die Leute, die heute
in dieser Gegend wohnen, nennen den Berg Gran Douvantét oder Gran Frons, «GroBe Stirn».”

Stab. Withrend Blagbelle die Figur nur sehr summarisch wiedergegeben
hat, sind die Schnecke sowie der Lendenschurz der Frau mit erheblich
groflerer Sorgfalt gezeichnet. Vielleicht hat das nur damit zu tun, dass
die Darstellung unfertig ist, was sich nicht ausschlieffen ldsst. In dem
Umstand aber, dass der Arzt fiir die Schnecke und den Lendenschurz
dieselben Farben verwendet hat, kdnnte man auch eine Andeutung se-
hen: Die aphrodisierende Wirkung von Strombus gigas ist bekannt und
bei Lucien Blagbelle heifdt es an einer Stelle mit der fiir ihn so typischen
Zuriickhaltung: «Ich vermute, dass sich die Frauen dem Sammeln dieser
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wundersamen Muschel verschrieben haben, um selbst Herrinnen tiber die
Aufregung ihrer Nichte zu sein.» Dass Blagbelle mit der Wahl der Far-
ben bewusst auf die aphrodisierende Wirkung der Riesenfliigelschnecke
anspiclen wollte, ldsst sich natiirlich nicht beweisen. Ein Traum jedoch,
der als Notiz tiberliefert ist, legt zumindest den Schluss nahe, dass der
Arzt fiir die erotischen Aspekte seines Untersuchungsgegenstandes nicht
ginzlich unsensibel war.’

Die Frauen waren nicht nur fiir das Sammeln der Ouataboui zustin-
dig, sondern auch fiir die Zubereitung des grofien Tiers. Blagbelle: «Na-
tirlich zerschlagen sie die Muschel nicht, wie das so manche Barbaren
tun. Ouataboui darf man nicht erlegen wie einen Fisch, sagen sie, Oua-
taboui muss sich ergeben. Und das braucht Zeit, viel Zeit. Haben die
Sacula eine dieser riesigen Fliigelschnecken gefangen, so binden sie diese
mit dem Operculum, welches das Innere der Muschel schiitzt, an einem
Ast fest und lassen das Tier dann in der Luft baumeln. Zentimeter um
Zentimeter streckt sich der michtige Muskel so, vom Gewicht der eige-
nen Behausung nach unten gezogen. Bis das ganze Tier sich ergeben hat,
kann es Stunden, manchmal Tage dauern. Der Prozess mag aufwendig
erscheinen, das gastronomische Ergebnis aber gibt den Sacula recht: Wird
die michtige Schnecke von unseren Kochen zubereitet, ist sie oft un-
ertriglich hart, bei diesen Menschen aber liefert sie das kostlichste Fleisch
der Welt.»

EINE DELIKATESSE?

Leider erfahren wir aus den Notizen von Blagbelle nicht, welche wei-
teren Mafinahmen die Sacula ergriffen haben, um die Riesenfliigelschne-
cke weich zu bekommen. Heute besteht die gingigste Methode darin,
den Muskel etwa mit Hilfe eines Eisenhammers wie ein Stiick Rindfleisch
weich zu klopfen. Wir wissen aus verschiedenen Quellen, dass nament-
lich die Bewohner der Karibik ganz unterschiedliche Methoden kannten,
den zihen Muskel der Riesenfligelschnecke bekommlich zu machen. So
berichtet etwa Jean-Baptiste Du Tertre: «Die Wilden lassen das Lambi-
Fleisch in Maniok-Wasser kochen, um es weich zu bekommen und essen
recht oft davon».!® Du Tertre selbst allerdings hat wohl eher schlechte Er-
fahrungen mit Lambis gemacht, schreibt er doch an anderer Stelle: «Ihr
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Fleisch ist so hart, dass man es selbst mit der besten Sauce nur essen wird,
wenn man ziemlich ausgehungert ist.»

Auch der Dominikaner-Pater Jean-Baptiste Labat, der die Karibik
rund fiinfzig Jahre nach Du Tertre bereist, duflert sich zu Strombus gi-
gas, sein Urteil fillt indes erheblich milder aus: Richtig zubereitet und mit
Kriutern und Gewiirzen verfeinert, sei das Weichtier ein wahrer Genuss,
versichert er. Labat erwihnt aufferdem, dass manche Antillen-Bewohner
den Lambi mit einer sogenannten «Pimentade» servieren — einer aufler-
ordentlich scharfen Sauce. Und der Pater weify auch von einem wahren

Die Anatomie von Strombus gigas. Zeichnung
aus den Notizen von Lucien Blagbelle, um
1854. (Bild Archives nationales)
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Ouataboui-Fan mit Namen Maurecourt zu berichten, einem «habitant du
Petit Cul-de-Sac des Gallions», der Lambi fiir «das wunderbarste Fleisch
und das beste Nahrungsmittel der Welt hielt».!!

Die Riesenfliigelschnecke war nach Blagbelle das «absolut wichtigste»
Nahrungsmittel der Sacula. Wie erwihnt nahm Strombus gigas aber auch
sonst eine zentrale Rolle in ihrer Kultur ein. An einer Stelle wundert sich
der Arzt: «Es ist erstaunlich, fiir welch unterschiedliche Zwecke sich die
Sacula dieser michtigen Schnecke bedienen — offensichtlich ganz ohne
sich dabei an den Widerspriichen zu stoflen, die sich zwischen einzelnen
Funktionen ergeben.»

Spiter im Text dann lisst sich Blagbelle tiber einige dieser «Zwecke»
aus: «Mit Hilfe von Feuer gewinnen die Minner aus der Muschel ein
helles Pulver, das mit Flusssand gemischt einen iiberaus stabilen Zement
ergibt. Aus derselben Muschel fertigen sie aber auch Angelhaken, Har-
punenspitzen und Werkzeuge wie Messer oder Meiflel an, mit denen sie
Holz oder Leder bearbeiten kénnen. Sogar Schmuckstiicke werden aus
der Strombus gigas gefertigt, die Minner wie Frauen zieren.»'?

Tatsidchlich scheinen die Sacula einen mal archaisch-primitiven, mal
iiberaus raffinierten Gebrauch von Lambi gemacht zu haben. So berichtet
Blagbelle einerseits, dass die Menschen das Gehiduse der Schnecke wie
einen Hammer nutzten, um damit zum Beispiel Austern vom Felsen zu
schlagen oder Nahrungsmittel wie Niisse oder Wurzeln zu zerkleinern.
Andererseits horen wir von einem Kiinstler namens Ra, der aus dem Ge-
hiuse der Riesenfligelschnecke Halsketten, Amulette, Haarnadeln und
Armschmuck von einer Feinheit ziselierte «als wiren sie aus Silber vom

besten Goldschmied in Paris gefertigt», wie Blagbelle schwirmt.!'?

MUSCHELHORNER

Auch die Anfertigung von Muschelhornern fiel in den Zustindigkeits-
bereich der Sacula-Minner — und Blagbelle berichtet, dass einige Spe-
zialisten ihren archaischen Instrumenten «sogar ganze Melodien» hitten
entlocken konnen. Generell allerdings diirfte Strombus gigas wohl vor
allem als Signalhorn zum Einsatz gekommen sein. Muschelh6rner waren
und sind im ganzen karibischen Raum verbreitet. Der durchdringende
Ton kiindet je nach Ort und Situation die Riickkehr eines Fischerboo-
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Das Mundstiick eines Muschelhorns. Rund 3 cm der Spindel sind weggesigt und 2 cm der Co-

lumnella weggebrochen.

tes in den Hafen, die Austragung eines rituellen Kampfes oder eine Ver-
sammlung an. Fiir viele Segler gehort das Muschelhorn als effektvolles
Nebelhorn auch heute noch zur Grundausriistung eines jeden Bootes.

Zur Zeit der Sklaverei wurde das Muschelhorn auf den grofien Zu-
ckerplantagen vor allem der Karibik wie eine Fabriksirene eingesetzt, um
den Sklaven in den Feldern das Ende des Arbeitstages zu verkiinden. Kein
Wunder, wurde es spiter zu einem Symbol der Befreiung von der Skla-
verei umgedeutet. Wihrend der /zbération ersetze das Muschelhorn an
vielen Orten die damals fast tiberall verbotene Trommel. Mit Hilfe des
Lambis-Horns wurden geheime Versammlungen einberufen und Nach-
richten oder Warnungen aller Art verbreitet.

KLARE ARBEITSTEILUNG

Blagbelle selbst spricht zwar nicht explizit davon, doch kénnen wir
aus seinen Beschreibungen auf eine recht klare Arbeitsteilung bei den
Sacula schlieffen — und es erstaunt wohl kaum, dass es die Riesenfliigel-

Baie des Lambis 63



Auch heute noch werden in der Gegend nérdlich von Sentores (hier bei Labelle) heilige Orte

mit Ouataboui markiert, die oft blau angemalt sind. Diesen hier riickte man offensichtlich mit
einem Hammer auf den Leib, darauf weisen jedenfalls sie Schlaglécher in den Schalen hin.

schnecke war, die dabei sozusagen die Regeln diktierte. Ganz offensicht-
lich waren die Frauen fiir alle Arbeiten zustindig, die mit der lebenden
Strombus gigas oder ihrem Fleisch zu tun hatten. Die Minner iiber-
nahmen sodann das leere Gehiuse, um daraus Hitten, Werkzeuge und
Schmuck zu schaffen.!*

RELIGIOSE BEDEUTUNG DER MUSCHEL

Natiirlich spielte die Riesenfliigelschnecke auch in der Religion der
Sacula eine zentrale Rolle. Blagbelle interessiert sich nicht sonderlich
fiir diesen Aspekt der Sacula-Kultur und also wissen wir nicht, welche
Gottheiten und Geister sie verehrten. Immerhin aber beschreibt er eine
nichtliche Zeremonie, in deren Mittelpunkt eine seltsame Priesterfigur
stand: «Sie war mit allerlei billigem Tand behingt, mit Lumpen und Fe-
dern, kleinen Glockchen und Ketten aus Muscheln und Glas. In einem

Moment schien sie mir eine Frau mit grofien Briisten und einem dicken
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Bauch, dann wieder war ich sicher, einen ganz diinnen Mann vor mir zu
haben. Mal schien sie jung und schon, dann wieder sah ich hissliche Run-
zeln und ein altes, boses Gesicht. Sie tanzte mit wilder Wut und mit jeder
Umdrehung ihres Korpers schien sie eine andere zu werden.»

OUANA MANU, OUANA MANU

Die Zeremonie fand am Rande des Dorfes in einem grofien Rund
statt, das durch «Hunderte von blau eingefirbten Lambis auf dem Bo-
den markiert war. Im Zentrum des Kreises brannte ein Feuer, in dessen
flackerndem Licht die Korper der Menschen zu glithen schienen. Eine
grofie Trommel spielte und sie bewegten sich in deren Rhythmus hin
und her. Das dauerte einige Zeit und geschah ohne jede Verinderung des
Taktes. Schon dachte ich, dass ich den Kern der Sache wohl verstanden
hitte und wollte gehen. Plotzlich aber hielt die Trommel inne. Fiir einige
Sekunden herrschte vollige Stille, dann stief8 die Priesterfigur krichzend
ein paar unverstindliche Laute hervor und streckte zitternd die Hinde
zum Himmel. <Ouana manu, ouana manw murmelte sic immer wieder
und — ich weif} nicht, was fiir ein billiger Zauber das war — mit einem Mal
hielt sie eine michtige Lambis zwischen ihren Hinden. <«Ouana, ouana
sang, nein stohnte nun die versammelte Gemeinde und aller Augen waren
auf das Ouataboui gerichtet.

Mit zuckenden Bewegungen stiefl der Priester die Lambi immer wie-
der gegen den Himmel, ganz als wolle er das Tier aus seiner Schale schiit-
teln. Und erstaunlicherweise kam der michtige Muskel tatsichlich Stiick
fiir Stiick aus dem Gehiuse hervor. Dann liefd die Priesterfigur ein schril-
les <Hiii> horen, hieb die Zihne in den Muskel und riss ihn mit einem
Ruck aus der Schale. Nun setzte die Trommel wieder ein, viel schneller
und lauter als zuvor. Die Menschen begannen rund um das Feuer zu
tanzen, an ihrem Priester vorbei. Der hielt den Muskel der Lambi fest
zwischen seinen Zihnen und schiittelte seinen Kopf wild hin und her wie
ein Raubtier, das Beute gerissen hat.

Aus der Muschel, die er immer noch mit beiden Hinden iiber dem
Kopf hielt, schwappte plotzlich ein weilliches Wasser und traf einen der
Tinzer im Nacken. <Uamaiu, uamaiu> begannen die Menschen nun zu
skandieren, die Schlige der Trommel wurden noch schneller, und einer
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nach dem anderen tanzten sie durch den Strahl, der ohne Unterbruch
aus der Muschel schoss. Die Erregung der Gemeinde konnte keinen un-
beteiligt lassen. Und also fragte ich mich erst im Nachhinein, wie es nur
kommen konnte, dass sich so viel Fliissigkeit aus dieser Lambi ergoss. Es
gab cine ganz cinfache Erklirung dafiir, da war ich mir sicher. Im Mo-
ment jedoch wusste ich nicht...»

An dieser Stelle brechen die Aufzeichnungen von Blagbelle ab. Wir
erfahren also nicht, wie sich die Zeremonie fortgesetzt hat und ob es
weitere Hohepunkte gab.15 In welcher Form sich Elemente aus den Ri-
ten der Sacula etwa in anderen Ritualen erhalten haben, die heute noch
praktiziert werden, ist schwer zu sagen.

ALS DELIKATESSE VEREHRT

Auf jeden Fall hat die Riesenfliigelschnecke auf Lemsua bis heute fiir
viele eine sakrale Bedeutung behalten, ganz besonders im Siiden der In-
sel. So werden Orte, die auf die eine oder andere Weise heilig sind, mit
Gehiusen der Strombus gigas markiert, die manchmal blau angemalt sein

Geschmorte Riesenfliigelschnecke nach Art von Christina Soime in einem Restaurant in Port-Louis.
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konnen.'® Ja, das michtige Meerestier hat mancherorts auch in der Kirche
seinen Platz bekommen: Vor Kapellen und Altiren trifft man es ebenso
an wie auf Friedhofen, wo die schone Schnecke die Griber einzelner Fa-
milien ziert.

Zu all diesen sakralen Bedeutungen kommt hinzu, dass die Riesenflii-
gelschnecke auf Lemusa heute vor allem auch als Delikatesse verehrt wird.
Sie wird gegrillt und als Ragout zubereitet, im Ofen gebacken oder sogar
als eine Art Meeresblutwurst (Boudin de lambi) serviert.

Viele Jahre lang war das Interesse an den Sacula auf der Insel duflerst
gering. Man wusste zwar um die Schriften von Lucien Blagbelle und be-
sah sich gerne einige ethnographische Gegenstinde, die das historische
Museum bewahrte. Man schenkte dieser Erbschaft jedoch kaum Beach-
tung. Das mag unter anderem damit zu tun haben, dass das Ende der
Sacula relativ unspektakuldr war: Der Stamm 16ste sich als autonome Ein-
heit irgendwann nach 1900 einfach sukzessive auf und seine letzten Mit-
glieder wurden zu einem Teil der tibrigen Inselbevolkerung.

Aus einer dhnlichen Motivation heraus versuchte sie zu rekonstruie-
ren, wie die Sacula in der Baie des Lambis ihre Riesenfliigelschnecken
zubereitet haben konnten, und entwickelte eine Poellée de lambis facon
Sacula, die lange auf der Karte ihres Restaurants fungierte.

POELLEE DE LAMBIS

Es ist wohl recht typisch fiir die Verhiltnisse auf Lemusa, dass es aus-
gerechnet kulinarische Interessen waren, die eine neue Suche nach Spu-
ren der Sacula motivierten. Christina Soime, die Inhaberin des Restaurant
Bel bato, versuchte auf dem Umweg iiber traditionelle Lambi-Rezepte
der Insel zu rekonstruieren, wie die Sacula die Strombus gigas zubereitet
haben konnten. Die Poellée de lambis fugcon Saculn, dic lange auf der
Karte ihres Restaurants fungierte, war ein Resultat dieser Suche. Hierfiir
werden gut vorbereitete Lambis-Stiicke in Limettensaft mit verschiede-
nen Zutaten recht lange mariniert und dann mit Knoblauch, Tomaten,
Zwiebeln, Papok und anderen Gewiirzen in der Pfanne gebraten. Das
genaue Rezept hat Christina Soime nicht verraten. Andere Restaurateure
haben den Faden aufgenommen und bieten nun ebenfalls <historische>
Lambi-Rezepte an.
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' Michel Babye: La découverte d’une culture costiére:
les Sacula. In: Cahiers du Musée historique de Santa
Lemusa. 1989, Heft 2. S.16.

2 Michel Babye: D'ou viennent les Sacula? In: Les
Cahiers du musée historique. Port-Louis: 2014, Heft
1.5.44.

3 Reste von karbonisierter Nahrung aus dem Sied-
lungsgebiet konnte mittels Radiokohlenstoffmethode
(C-14) auf das erste vorchristliche Jahrhundert datiert
werden. Siehe Babye: Op. cit. (1989) S.15. Babye
raumt ein, dass es nicht zwingend Sacula gewesen sein
mussen, die diese Spuren hinterlieBen. Allgemein geht
man aber davon aus, dass es sich bei den Sacula um
eine sehr alte Kultur handeln muss.

* Die Bezeichnung ouataboui stammt moglicher-
weise aus der Sprache der Kariben. Lambi soll von
nambi stammen, einem Wort der Tupi-Indianer, das
Ohr bedeutet und somit auf die Form der groBen
Muschel anspielt. Beide Herleitungen gelten jedoch
als ungesichert.

> Die Notizen, die Lucien Blagbelle wihrend seiner
Recherchen bei den Sacula angefertigt hat, sind leider
nur teilweise erhalten. Blagbelle hatte seine Aufzeich-
nungen wohl in ein Heft oder Buch gemacht, das aber
irgendwann auseinander geschnitten wurde — vermut-
lich von jemandem, der einzelne der Aquarelle mit
ihren zum Teil ethnografischen Motiven an Touristen
verkaufen wollte. Was an Notizen, Skizzen und
Aquarellen erhalten ist, wird heute in den Archives
nationales aufbewahrt.

¢ Alle Zitate von Blagbelle nach Michel Babye: Op.
cit. (1989). S.15-42.

7 Mit etwas Gliick findet man Riesenfliigelschnecken
bereits in knietiefem Wasser. Wenn die Sacula-Frau-
en nach der Schnecke tauchen mussten, dann kann
das verschiedene Griinde haben: Entweder haben sie
mehr Schnecken gebraucht, als sie in den niedrigeren
Wassern finden konnten. Oder aber sie haben — aus
was fur Griinden auch immer — jene Schnecken
bevorzugt, die im tieferen Wasser leben. Mit den
«Tauchern von Gwosgouty sind nach Auskunft von
Michel Babye vermutlich Perlentaucher gemeint: Mitte
des 19.Jahrhunderts sollen Abenteurer aus Frankreich
in der Bucht von Gwosgout nach der ziemlich wert-
vollen Perle gejagt haben, die éltere Exemplare der
Strombus gigas manchmal produzieren.

&  Ganz offensichtlich war Blagbelle, so er seine
Notizen wirklich selber illustriert hat, kein sonderlich
begabter Zeichner. Die Skizze einer Sacula-Frau ist
zwar recht sorgfiltig aquarelliert, der Zeichnung
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selbst fehlt es jedoch gleichermaBen an Schwung wie
an Genauigkeit. Babye vermutet auBerdem, Blagbelle
habe sich bei dieser Darstellung eben wegen seiner
mangelnden zeichnerischen Fertigkeiten stark an eine
bestehende Vorlage gehalten: Er nennt die idealisierte
Zeichnung einer Arawak-Frau mit Lendenschurz, Pfeil
und Bogen, die mit der Linken einen kleinen Vogel in
die Hohe hilt. Diese Zeichnung aus den 1770er-Jah-
ren soll Mitte des 19.Jahrhunderts als Druckgrafik

in der Karibik herumgereicht worden sein (auch die
Archives nationales besitzen ein Exemplar).

? Dieser Traum von Blagbelle kursiert unter dem
Stichwort Eine kleine Mundmusik durch die Literatur.
10 Zitiert nach Conseil national des arts culinaires:
L'Inventaire du Patrimoine Culinaire de la France: Gu-
adeloupe. Produits du terroir et recettes traditionelles.
Paris: Editions Albin Michel, 1998. S.249.

" Conseil national des arts culinaires: Op. cit. S. 249.)
2 |n gewissen Regionen der Karibik wurde die zer-
stoBene Schale von Strombus gigas schon sehr friih
dem Ton von Topferwaren beigemischt, zum Beispiel
bei der sogenannten Palmetto-Ware.

3 Die Riesenfligelschnecke wurde und wird im
ganzen karibischen Raum auBerordentlich vielseitig
verwendet. Siehe dazu auch: Dee Carstarphen: The
Conch Book. Wicomico Church: Pen & Ink Press,
2000 [2., 1.1982].

1998 hat die Archiologin Adriana Bovinelli die
Baie des Lambis eingehend untersucht. Dabei hat

sie Indizien dafuir gefunden, dass die Sacula die grob
zerstoBene Schale der Riesenfliigelschnecke sogar
nutzten, um auf dem unsicheren Boden des Deltas
stabile Fundamente fiir die Hiitten zu bauen oder den
von Erosion bedrohten Kiistenrand zu befestigen. Sie-
he dazu Michel Babye, Adriana Bovinelli: Les Sacula —
une culture centrée sur le lambis. In: Cahiers du Musée
historique de Santa Lemusa. 1999, Heft 1. 5.79-90.

> Babye vermutet, dass die Sacula vor oder wiah-
rend der Zeremonie in aller Regel bewusstseinsver-
andernde Drogen zu sich nahmen, um so leichter in
einen Zustand der Ekstase zu gelangen. Und er nimmt
an, dass auch Blagbelle wihrend der Zeremonie wohl
unter Drogen stand — selbst wenn er diese vielleicht
gar nicht bewusst konsumiert hatte.

' Diese blaue Bemalung geht ebenfalls auf eine
Tradition der Sacula zuriick. Laut Babye dirften sie
einzelne Muscheln eingefarbt haben, um sie als rituelle
oder sakrale Gegenstidnde zu kennzeichnen.

7 Vergleiche Babye: Op. cit. (1989).
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Die vertiefte Auseinandersetzung von José Maria mit der Kultur der Sacula begann wihrend

seines Aufenthalts als Artist in Residence im Kunsthaus Langenthal. In zwei Ausstellungen pra-
sentierte er hier 2005 und 2005 die Ergebnisse seiner Recherchen iiber die Sacula-Kultur sowie
das von ihm initiierte Projet Lambis Sacula.

Projet Lambis Sacula

Der Kiinstler José Maria erinnert an die Kultur der Sacula

Projet Lambis Sacula nannte der Kiinstler José Maria (aka Joshue Ma-
riani) ein Projekt, mit dem er 2004 an die Ureinwohner im Stiden von
Lemusa erinnern wollte. 2004 war es genau 150 Jahre her, dass Blagbelle
die Menschen am Delta gezihlt hatte. Mit dem Ziel, dem verschwunde-
nen Volksstamm der Sacula ein Denkmal zu setzen, placiert José Maria
im selben Jahr genau 186 Muscheln an den verschiedensten Orten im
offentlichen Raum.

Da die Riesenfliigelschnecke heute vielerorts geschiitzt ist, entschied
sich Maria, der teilweise in der Schweiz und Frankreich titig ist, fiir eine
«europdische Variante der Lambi». Vor allem am Atlantik ist die Well-

hornschnecke (Buccinum undatum) sehr beliebt. Maria entschloss sich
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folglich, ihr Gehiuse fiir das Pro-
jet Lambis Sacula zu verwenden.
Wenn die Sacula die Ouataboui
fiir kultische Zwecke benutzten,
dann malten sie diese oft mit blau-
er Farbe an. Genauso firbte Maria
seine Meeresschnecken blau ein.
«Ich hofte, dass ich mit diesen Mu-
scheln meinen bescheidenen Bei-
trag dazu leisten kann, dass diese
Ureinwohner der Insel nicht vollig
in Vergessenheit geraten», erklirte
er: «Fir die einen stellt eine sol-
che Meeresschnecke vielleicht ein
Sacula-Museum in Miniaturform

dar, fiir andere ist es ein maritimes
Kcnotaph.» Zum Abschluss des Projekts produzierte

Im Verlauf eines ]ahrcs errich- José Maria eine Postkarte, die einige der 186

, . . . Denkmiiler zeigte und grofBflachig verteilt
tete José Maria 186 Denkmiiler in

wurde.

den folgenden Lindern: Arabische

Emirate, Belgien, Deutschland,

Frankreich, Georgien, Groflbritannien, Irland, Italien, Lemusa, Litauen,
Niederlande, Osterreich, Portugal, Russland, Schweiz, Singapur, Spanien,
Taiwan, USA.

Maria fotografierte alle Denkmiler und montierte die Bilder zu einem
kurzen Clip (2:38) zusammen, zu einer schnellen Reise kreuz und quer
durch die Welt, rhythmisch begleitet von einer obskuren Band namens
80 Drums Around The World und ihrer Version des Klassikers Caravan.
Der Clip ist auf dem Internet zu finden: vimeo.com/406136554. Ob

man wohl erkennen kann, wo die einzelnen Denkmiler aufgestellt sind?
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