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Wula

Joie (Schwai)
Porporodon porparias



Die kleine Vulkaninsel Wula westlich von Gwosgout ist berithmt fiir
ihren Seehecht, ihren Dill und ihre Zitrusfriichte. Noch bekannter ist
sie fir ihre Neujahrsrituale, in deren Mittelpunkt Sofousi steht, die se-
soulistische Gottheit des Neujahrsfestes. Auswirtige sind zu diesen Fest-
lichkeiten nicht zugelassen, siec konnen sich nur mit Hilfe von Erzihlun-
gen oder Zeichnungen ein Bild der Vorginge machen. Kein Geheimnis
machen die Bewohnerinnen und Bewohner des Inselchen hingegen aus
den zwei Rezepten, die sie traditionell fiir Sofousi zubereiten: Schick-
tasch und Makmak.

Eher mysterios kann einem hingegen ein Fisch vorkommen, der in
den Gewissern rund um Wula leben soll, in den letzten Jahren aber we-
der gefischt noch gesichtet wurde. Er heiflt Joie (Porporodon porparias)
wie franzosisch «Freude». Urspriinglich aber hatte er einen deutschen
Namen, denn es war ein Anglerin aus Palmheim, die ihn vielleicht nicht
als erste fing, aber als Erste beschrieb und Schwas taufte, erinnerte sie das

Tier doch gleichermafien an einen Hai und an ein Schwein.

Waula 'NSEE Die goldenen Seehechte “FGENDE

Die Menschen auf diesem Eiland leben von Jana Godet weiB3, warum der Teufel sein
Fischen, Zitrusfriichten und alten Ritualen. Reich nicht auf Wula errichtet hat.

Neujahr auf Lemusa <V'TUR Makmal REZEPT

Silvester heiBt auf Lemusa nosch pédi («verlorene Rinderkutteln in Tomatensauce mit Zitrusfriich-
Nacht»), weil diese Nacht in keinen Tag hinein fihrt. ten und Dill — Neujahrsspeise aus Frauenhand.
Schicktasch di merlusch REZEPT Dillhaar “EGENDE

Zerpfluckter Seehecht mit Zitrusfriichten, Zwiebel, Ko- Wenn Wiinsche in Erfillung gehen, dann kann
riander und Minze — Neujahrsspeise aus Madnnerhand. das auch verheerend sein — von Jana Godet.

/ i
<\ Region (randa): Tles (amuslesi), Puendevis
Departement (semsal): Wula
Hauptort (kaputlek): Kilig
S Postleitzahl: LM-0707 | Telefonvorwahl: +69 (0)7
Lemusa : » Héhe (Mont Labre): 666 m i. M.

Einwohner: 123 (Mai 2011)
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Wula

Insel seltener Zitrusfriichte — mit beriihmtem Neujahrsritual

In Valodes jagt man einen Ziegenbock durchs Dorf, dem man ein
goldenes Band um die Horner gewunden hat. Wer es zu fassen kriegt,
wird als Manu di Valodes («Hand von Valodes») gefeiert und bekommt
das Fleisch der ersten Ziege, die in den nichsten Tagen geschlachtet wird.
In Babat gief3t man Schweineblut auf den Kiichenboden und versucht aus
der Form der Lache die Zukunft zu lesen. In Carbelotte stellt man sich in

Fast wie in Italien: Zitrusgarten mit Orangen,
Zitronen und Oseminen im Zentrum von Waula.
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Neujahr auf Lemusisch

Auch auf Lemusa begeht man in der
Nacht vom 31.Dezember auf den
1.Januar den Beginn des neuen Jah-
res. Und auch auf Lemusa ist Mitter-
nacht ein wichtiger Moment der Fei-
er. Eigentlich aber sind die meisten
Bewohner der Insel liberzeugt, dass
das neue Jahr erst mit dem Anbruch
des ersten Januartages seinen Anfang
nimmt. Deshalb dauern die Feste
vielerorts auch bis in den Morgen
hinein, kennen viele Gemeinden spe-
zielle Rituale, mit denen sie das erste
Licht des Tages begriien.

Silvester, also die letzte Nacht

nosch pédi («verlorene Nachty),
weil diese Nacht in keinen Tag
hinein fiihrt. Analog dazu heiBt der
erste Tag des neuen Jahres aha pédi
(«verlorener Tagy), denn dieser Tag
entsteht in der Vorstellung der Le-
musak nicht aus einer Nacht heraus
(denn die liegt ja noch im letzten
Jahr), sondern einfach so, aus dem
Nichts — Grund genug, ein wenig
verloren zu sein.

Das ganze Fest hei3t auf Lemusa
sofousi, nach der gleichnamigen se-
soulistischen Gottheit, die auf Wula
ihre Heimat hat.

des alten Jahres, heiBt auf Lemusa

einen Kreis aus Karottenscheiben und dreht sich zwolf Mal im Uhrzeiger-
sinn um die eigene Achse. Wem dabei so schwindlig wird, dass er aus dem
Riibenzirkel tritt oder gar fillt, dem stehen im kommenden Jahr einige
Uberraschungen bevor. In St-Benoit-des-Ondes kaut man kurz vor Mit-
ternacht dreizehn rohe Miesmuscheln mit einer teuflisch scharfen Sauce
dazu — und verabschiedet das alte Jahr so mit Trinen in den Augen.
Viele Regionen in Lemusa kennen ganz eigene Rituale fiir Sofousi, wie
das Neujahrsfest hier genannt wird. Den eigentiimlichsten Traditionen
aber geht man wohl auf Wula nach. Diese kleine Insel liegt vor der Cote
du Livan, knapp dreizehn Pep westlich von Gwosgout. Das Eiland hat
eine Linge von gut drei Pep. Es wird im Stiden vom genau 666 Meter
hohen Mont Labre bestimmt, im Norden vom 456 Mecter hohen Mont
Ariko, zwei inaktiven Vulkanen, die jedoch aus heiflen Quellen immer
noch einigen Dunst in den Himmel aufsteigen lassen und die Luft an
manchen Tagen mit einem beiflenden Schwefelgestank fiillen. Die zwei
dampfenden Erhebungen diirften der Insel auch den Namen gegeben ha-

218 Waula



An vielen Tagen hiillt sich die Spitze des Mont Labre in Dunst, dann ist auch vom Krater des
Vulkans nicht viel zu sehen.

ben, denn Wula ist hochstwahrscheinlich eine Verschleifung oder Verkiir-
zung des lemusischen Wortes wulzan («Vulkan»). Die letzte Eruption von
Labre und Ariko liegt lange zuriick, wie lange, weiff niemand zu sagen. An
den fruchtbaren Abhingen der zwei Berge werden vor allem Zitrusfriichte
und Kriuter angebaut. Die Zitrusgirten sind deutlich ilter noch als jene
bei Gwosgout, die Georges Chanson in den 1820er-Jahren anlegen lief3.

OSEMINE UND ANDERE ZITRUSFRUCHTE

Einen besonderen Status hat die Osemine ( Citrus x osemina) ist eine
Kreuzung aus Bitterorange (Citrus aurantinm) und einer heute nicht
mehr existierenden Frucht, die vermutlich Ahnlichkeiten mit einer Zitro-
natzitrone ( Citrus medica) hatte. Sie wurde im 19. Jahrhundert auf Wula

Folgende Seiten: Wula, von Gwosgout aus ge-
sehen, links der Mont Labre, rechts der nied-
rigere Ariko, in der Mitte die Lichter von Kilig.
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OSEMINE DE WULA

CITRUS ¥ OSEMINA

Aromatisch eine Mischung aus Orange, Zitrone, Limette und Passionsfrucht: eine Osemine in
einem Garten auf Wula und in einer Zeichnung von Hana Bosk.

von einer vermutlich aus St-Pierre stammenden Ziichterin namens Ose-
mine erfunden. Die Frucht hat eine Form, die wie ein Kompromiss aus
Orange und Zitrone wirkt, auch ihre Farbe schwankt in reifem Zustand
zwischen Orange und Gelb mit einem griinlichen Schimmer. Das Aroma
der Zeste wird meist als eine Mischung aus Zitrone, Orange und Limette
beschrieben. Thr Fruchtfleisch schmeckt wie eine Mixtur aus Passions-
frucht und Zitrone. Die Osemine wird bis heute nur auf Wula angebaut
und spielt in der Kiiche der kleinen Insel eine zentrale Rolle. Gelegentlich
wird die Frucht nach einer lokalen Gottheit auch Sofousine genannt.
Waula wird heute von gut hundert Menschen bewohnt, wobei etwas
mehr als die Hilfte der Bevolkerung in Kilig lebt, der grofiten Siedlung,
wo es auch einen Laden und ein Restaurant gibt. Kilig ist eine lokale
Bezeichnung fiir Dill (Anethum graveolens), der hier tiberall wild wichst
und kulinarisch stark genutzt wird. Die Minner von Wula bewirtschaften
vor allem die Meereslandschaft rund um die Insel, die fiir ihren Mer-
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lusch (Merluccius livanensis) berihmt ist, einen kleinen Seehecht, dessen
Fleisch im ganzen Land geschitzt wird. Die Frauen arbeiten vorwiegend
in den Zitrushainen und Kriuterplantagen.

DER WEG AUS DER ARMUT

Bis ins frithe 20.Jahrhundert hinein waren die Bewohner von Wula
sehr arm. Sie verkauften ihre Produkte ausschliefllich auf dem Markt von
Gwosgout und erzielten nur schlechte Preise, was auch damit zu tun hat-
te, dass jede Familie fiir sich allein wirtschaftete. Die Bauerinnen pflegten
ihr Einkommen friither dadurch aufzubessern, dass sie aus lokalen Quellen
Salpeter und Schwefel gewannen, die sie mit Holzkohle zu Schwarzpulver
verarbeiten konnten — einige der ilteren Wulanerinnen stellen auch heu-
te noch solches Biichsenpulver her, das vor allem in Feuerwerkskorpern
zum Einsatz kommt.

Um 1910 kam eine Zitrusbduerin namens Alice Favre auf die Idee,
die Fische, Friichte, Kriuter und auch das Schwarzpulver der Insel per
Boot nach Port-Louis zu schaffen. Sie griindete eine Art Kooperative und

Das Restaurant von Kilig serviert lokale Spezialititen, bei gutem Wetter auch auf seiner Terrasse.
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handelte Vertrige mit Wiederverkiufern in der Hauptstadt aus. Das neue
System brachte dem Inselchen innerhalb weniger Jahre einigen Wohlstand
ein. An die kluge und unternechmungslustige Dame aus Wula erinnert heu-
te noch der Name der Hafenmole von Kilig, die Quai Alice Favre heifit.

HEIMAT VON SOFOUSI

Waula hat eine ganz besondere Beziehung zu Silvester und Neujahr, denn
die Insel gilt als die Heimat jener sesoulistischen Gottheit, die dem Fest
ihren Namen gegeben hat: Sofousi ist eigentlich die Gottheit der Zitrus-
haine und wird deswegen iiberall dort besonders verehrt, wo Zitrusfriichte
angebaut werden (zum Beispiel auch in Gwosgout oder in Granchan).

Die Ptitsa, also die Vogelgestalt von Sofousi ist der Bawi (Serinus still-
ans), ein kleiner, mit dem Girlitz verwandter Fink und ein typischer Be-
wohner von Wula. Man erkennt ihn an seiner rétlichen Brust und an den
drei rostbraunen Federn, die im keck auf dem Schidel sitzen. Der Name
Bawi konnte auf lemusisch &aba («Schleim») zurtickzufiihren sein, denn
dem Vogel tropft, wenn er sich aufregt, immer etwas Speichel aus dem

Wie alle Gottheiten im
Sesoulismus erscheint auch
Sofousi den Menschen aus-
schlieBlich in ihrer Ptitsa,
ihrer Vogelgestalt. Das hat
die Gesellschaft fiir lemusi-
sche Wesen (SPEL, Société
pour les é&tres |émusiens)
nicht daran gehindert, eine
Figur fiir sie zu ersinnen.

Die farbenfrohe Erscheinung
genieBt unterdessen auch auf

Waula einige Akzeptanz.
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Der Bawi (Serinus stillans),
die Vogelgestalt von Sofousi,
ist ein typischer Bewohner
von Wula. Zeichnung von
Hana Bosk.

Schnabel. Das Tier lebt vor allem in den Zitrushainen und ernihrt sich
von Samen, Knospen und Insekten. Der Gesang des Bawi ist sehr melodi-
6s und manche glauben, darin eine Tonfolge aus der lemusischen Hymne
zu horen, den Teil vom Refrain mit dem Text «[ Ta] beauté nous fait...».

Wann Sofousi zur Gottheit des Neujahrsfestes wurde, ist unbekannt,
sicher war sie es im 19. Jahrhundert schon, denn Jean-Marie Tromontis
erzihlt in einem Brief an Melisende, er habe am 31. Dezember der Gottin
Sofousi gehuldigt (Sensations, émotions, pensées, Port-Louis, 2018, S.237).

Die Sofousi-Traditionen von Wula haben ihren Ursprung ganz im All-
tag der Bewohnerinnen und Bewohner. Die Minner der Insel versammeln
sich zu Beginn der nosch pédi in einem Strandhaus im Westen der Insel,
wo sie Schiktasch zubereiten, eine Spezialitit aus rohem Fisch (meistens
Merlusch), der in Zitrussiure cingelegt, zerpfliickt und mit Kriutern ver-
mischt wird. Im Verlauf des Abends greift sich einer nach dem anderen
einen Stuhl, schlendert in die Brandungszone hinaus und setzt sich hin,
um wenigstens eine halbe Stunde lang mit den Fischen zu sprechen. Die
Minner erzihlen von ihrem Leben im letzten Jahr, von ihren Wiinschen
und Triumen. Dann erkliren sie den Tieren, warum sie gejagt werden
und was ihr Verzehr fiir den Menschen bedeutet. Schliefllich bedanken sie

Folgende Seiten: Nosch pédi an der wulani-
schen Westkiiste: Ein Fischer mit Stuhl ist

unterwegs zum Sofousi-Ritual der Ménner.
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Kurz vor Mitternacht packen die Frauen leere Flaschen aus und mon-
tieren sie sich so vor den Bauch, dass sie schrig nach oben zeigen. Sie
schieben den Stiel selbstgefertigter Feuerwerksraten in die Flaschenhilse
und ziinden deren Lunten Punkt zwolf Uhr an. Das leuchtende Bouquet
der Wulanerinnen ist auch von der Hauptinsel aus gut zu sehen und hat
vielleicht deshalb den Ubernamen Awurora livanensis («Morgenrdte der
Livan-Kiiste» ) bekommen.

SESOULISTISCHES RITUAL IM ERSTEN TAGESLICHT

Nach Mitternacht erst treffen sich Minner und Frauen im Versamm-
lungshaus in Kilig, wo sie zunichst das Schiktasch der Minner, dann das
von den Frauen vorbereiteten Makmak genieflen. Manche gehen dann
nach Hause, um sich einen kurzen Moment hinzulegen, andere feiern
und tanzen die ganze Nacht durch. Eine Stunde vor Morgengrauen tref-
fen sich alle wieder im Versammlungshaus und wandern gemeinsam zur
Nich von Wula, zum Heiligtum der Gottheit Sofousi, das mitten im iltes-
ten Zitrushain der Insel liegt. Sie legen eine ausgekliigelte Mischung von
Samen, Bliten und Insekten in die Dukia, die Opferschale des Tempels
und locken so den Bawi an, die Vogelgestalt von Sofousi. Eine Zeit lang
horen die Wulanerinnen und Wulaner dem melodiosen Gesang des klei-
nen Vogels zu, dann, wenn die Sonne ganz tiber dem Horizont steht, sin-
gen sie gemeinsam das Lied der Sofousi. Wenn der letzte Ton verklungen
ist, hat das neue Jahr begonnen.

Die vormitternichtlichen Rituale auf Wula sind streng nach Ge-
schlechtern getrennt. Eine Frau hat jedoch die Moglichkeit, als Mann
am Ritual der Minner teilzunehmen — und ein Mann darf umgekehrt als
Frau mit den Frauen auf dem Rand des Kraters stehen. Gelegentlich soll
es Frauen oder Minner geben, die nach Sofousi beschlieflen, das ganze
Jahr mit dem nichtbiologischen Geschlecht zu leben. Diese Eigenart der
Waulanerinnen und Wulaner mag darauf zuriickfithren sein, dass sie, um
das Sofousi-Ritual erfolgreich absolvieren zu konnen, frith lernen, Wiin-
sche zu formulieren, frei zu erzihlen und ihr Leben als eine Geschichte
zu verstehen, auf deren Verlauf und Farbe sie Einfluss nehmen koénnen.

Auflenstehende sind von diesen Ritualen ausgeschlossen, sie werden
withrend des Sofousifestes von Wula verbannt.
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sich. Es existiert keine feste Liturgie fiir dieses Ritual. Jeder Mann findet
seine eigenen Worte, seine eigenen Motive, driickt sich in seiner personli-
chen Sprache aus. Manche Minner sollen sogar in der Lage sein, wihrend
dieses Rituals ein veritables Gespiir fiir die Fische zu entwickeln, eine Art
Antwort aus den Tiefen des Ozeans zu erhalten.

Die Frauen von Wula treffen sich zunichst im Versammlungshaus der
Insel in Kilig und bereiten Makmak zu, ein Gericht aus Rinderkutteln und
Zitrusfriichten, das mit viel frischem Dill gegessen wird. Kurz vor zehn Uhr
abends wandern sie zum Mont Labre hinauf und verteilen sich rund um
den Krater. Hier sprechen sie mit den Sternen, egal ob sie in dieser Nacht
gut zu sehen sind oder sich hinter Wolken verbergen. Die Sterne sind in
der Vorstellungswelt der Wulalaksi so etwas wie kosmische Zitronengeister,
die Ohren haben und einen Mund. Die Frauen wihlen einen Stern aus
und erzihlen ihm eine Geschichte, die etwas mit dem vergangenen Jahr zu
tun hat und sowohl einen Wunsch wie auch ein Ritsel enthilt. Das Ritsel
soll fast unlosbar sein, denn es soll bewirken, dass der Stern immer wieder
an die Frau denkt und sie also beschiitzt. Passiert jemandem ein Ungliick,
dann sagt man auf Wula manchmal auch: «Ohje, dein Zitronenstern hat
wohl das Riitsel gelost!» Auch fiir das Ritual der Frauen existiert keine feste
Formel, jede findet ihre eigenen Worte, fithrt ihr ganz eigenes Gesprich.

WULANMNIEN
Homp o7
WELAMENSIS

Hana Bosk, die gewdhnlich vor allem ende-
mische Spezies von Lemusa portritiert, hat
auch die Wulanerinnen und Wulaner bei - l
ihren Sofousi-Ritualen gezeichnet. Dass ihr -

die Einheimischen fiir diese Bilder Modell ge-

standen sind, ist indes eher unwahrscheinlich,
=
denn Auswirtige werden fiir das Neujahrsfest : )

von der Insel geschickt.
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Zu Neujahr bereiten die Manner von Wula ein Gericht aus Fisch, Agrumen und Kriutern zu.

Schiktasch di merlusch

Zerpfliickter Seehecht mit Zitrusfriichten und Krautern

Wula ist bekannt fiir seinen merlusch, einen kleinen Sechecht, dessen
Fleisch im ganzen Land geschitzt wird. Kein Wunder spielt diese Delika-
tesse auch im Rahmen der Neujahrsrituale eine wichtige Rolle. Zu Beginn
der nosch pedi, der Silvesternacht, versammeln sich die Minner der Insel
in einem Strandhaus und bereiten eine Spezialitit aus kalt gegartem See-
hecht zu, die Schiktasch heiffit. Der Name des Gerichts geht auf das le-
musische Wort schik («<Hacke») respektive schikjié («zerpfliicken») zurtick
und beschreibt einen zentralen Moment bei der Zubereitung. Die Fisch-
filets werden nidmlich, nachdem sie eine Zeit lang in Zitronensiure gegart
haben, mit Hilfe einer Gabel zerpfliickt und nehmen so die Aromen der
iibrigen Zutaten noch mehr und besser auf.

Schiktasch wird eigentlich mit Oseminen zubereitet, deren Frucht-
fleisch wie eine Mischung aus Zitrone und Passionsfrucht schmeckt.
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Die goldenen Seehechte

Eine wahre Geschichte von Jana Godet

Eines Tages zogen die Fischer von Wula einen Seehecht aus dem Wasser,
der hatte eine Haut aus Gold. Sie wurden sich nicht einig, wem das Tier
gehoren sollte und warfen es also in die Fluten zuriick. Das ist besser,
sagten sie sich, als wenn wir uns wegen dem bisschen Gold die Kopfe ein-
schlagen. Der Seehecht war in Wahrheit der Koder eines michtigen Zau-
berers, der die Fischer von Wula zerstoren wollte, um auf der Insel sein
eigenes Reich zu errichten. Er schickte ihnen also einen zweiten Fisch in
die Netze, der grofler war als der erste, mit einer richtig dicken, giildenen
Haut. Auch den aber warfen die Minner in die Fluten zurtick. Also sand-
te der Magier den michtigsten Merluccius, den er zaubern konnte, mit
Haut, Fleisch, Knochen und Eingeweiden aus purem Gold. Die Fischer
zogen das Tier ins Boot, schlugen es tot, nahmen es aus und zerlegten es
in ebenso viele Teile, wie sie Mianner waren an Bord. Da sah der Zauberer
ein, dass er dic Wulaner mit seinen Tricks nicht wiirde vernichten konnen
—und zog davon, an anderer Stelle sein Reich zu errichten.

Jana Godet: Ist wahr! Kleine Geschichten aus Lemusa. Port-Louis: Edition Rubené6, 2017. S.60.
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Zeichnung von Ida Versmer. CHLIN ist das
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lemusische Wort fiir «Netz» oder «Fischer-
netz», WATEL bedeutet «Boot».



Auf Wula wird Schicktasch traditionell mit Schnitzen oder Scheiben verschiedener Zitrusfriich-

te serviert. Es schmeckt aber auch mit Salatblattern sehr fein.

Diese kostlichen Agrumen sind leider aufierhalb von Lemusa nur selten
zu bekommen. Im Rezept kommt deshalb nebst Zitrone auch eine Pas-
sionsfrucht zum Einsatz, wird das Oseminen-Aroma auf diese Weise imi-
tiert. Die beste Zusammensetzung der Kriuter wird auf Wula gerne cifrig
debattiert, was wenig erstaunt, wenn man weify, dass die kleine Insel ja
selbst die unterschiedlichsten Kriauter produziert. Je nach Saison und Ver-
fiigbarkeit konnen auch andere Kriuter verwendet werden, die gut mit
Zitrusaromen zusammenspielen.

In der nosch pedi wird das Schiktasch erst nach Mitternacht gegessen,
wenn die Wulanerinnen vom Mont Labre zuriickgekehrt sind, wo sie das
neue Jahr mit Feuerwerk begriiffit haben. Minner und Frauen geniefien
dann gemeinsam erst als Vorspeise das Schiktasch der wulalakunos, dann
als Hauptgang das von den wulalakinas vorbereitete Makmak.

Schiktasch wird im ganzen Siiden der Insel gerne zubereitet, nicht nur
aus Fisch, sondern auch aus Meeresfriichten, Fleisch, Pilzen oder Gemii-
se. Auch Speisen, die etwa mit einem Messer zerkleinert oder mit Hilfe ei-
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nes Fleischwolfs hergestellt werden, heiflen in der Regel Schiktasch. Sam-

son Godet definiert Schicktasch in seinem Lemusa Lexikon (Port-Louis,
2018, S. 766) denn auch schlicht als «lemusisches Tartar». Obwohl es
sich also um eine weit verbreitete Kiichentechnik handelt, sind die Wu-

lalaksi tiberzeugt, dass ihre Ahnen die Technik des Zerpfliickens von kalt

gegartem Fisch oder Fleisch erfunden haben. Ja, manche behaupten gar,

es sei die Sofousi, die sesoulistische Gottheit des Neujahrsfest hochstper-

sonlich gewesen, die das Rezept der Insel zum Geschenkt gemacht habe.

Fiir 2 Personen

200 g
3EL
1TL
1TL

1
1

1EL

1TL
2EL

8g
8g

4g

2EL
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Filets vom Seehecht,
gefroren

Zitronensaft, entspricht
dem Saft von 1 Zitrone
Zucker

Salz

Passionsfrucht

rote Zwiebel (100 g), sehr
fein gehackt
Knoblauchzehen, sehr fein
gehackt

Orangenzeste, nicht zu fein
gehackt

frische Chilischote, entkernt
und fein gehackt

weiBer Pfeffer, gemahlen
Olivendl

Salz zum Abschmecken
Petersilie, fein gehackt
Koriandergriin, nicht zu fein
gehackt

Pfefferminze, nicht zu fein
gehackt

Korianderfriichte, gerdstet
Orangenzeste fiir die
Dekoration

1 | Den gefrorenen Fisch etwa 15 Mi-
nuten leicht antauen lassen, in langliche
Bahnen schneiden und 1 Stunde bei
Raumtemperatur ganz auftauen lassen.
Wenn die Stiicke weitgehend eisfrei sind,
von Hand den Saft aus ihnen pressen.

2 | Zitronensaft, Zucker und Salz

in einer kleinen Schiissel vermi-

schen, Fischstiicke hineingeben

und unter gelegentlichem Wenden

30 Minuten kalt garen lassen.

3 | Passionsfrucht aufschneiden

und das Fleisch herauskratzen, mit
Zwiebel, Knoblauch, der gehack-

ten Orangenzeste, Chili, Pfeffer und
Olivendl zu einer Sauce vermischen.

4 | Fisch aus der Marinade heben (nicht
ausdriicken) und mit Hilfe einer Gabel
zerpfliicken. Es bleibt etwas Marinade
iibrig, die in der Regel nicht weiter ver-
wendet wird. Sie wird allenfalls benétigt,
wenn das finale Gericht doch zu trocken
erscheint oder etwas mehr Sdure bedarf.
5 | Fischfetzen mit der Passionsfrucht-
Zwiebel-Ol-Sauce vermischen, mit Salz
abschmecken und gegebenenfalls mit
etwas Marinade verdiinnen. Krauter
unterheben, auf Teller verteilen, mit
den knusprigen Korianderfriichten

und etwas Orangezeste bestreuen.

Schiktasch di merlusch
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Die rote Farbe von Makmak erinnert an die Lava, die einst aus dem Vulkan auf Waula floss.

Makmak

Rinderkutteln in Tomatensauce mit Zitrusfriichten und Dill

Zu Beginn der nosch pédi, wie die Silvesternacht auf Lemusa heif3t, treffen
sich die Frauen der kleinen Nebeninsel Wula im Versammlungshaus ihrer
Gemeinde und bereiten ein Gericht aus Rinderkutteln, Tomate, Zitrus-
friicchten und Kriutern zu, das sie dann nach Mitternacht gemeinsam mit
den Minnern genieflen. Laut dem Dictionnaire de Pappétit von Robert
Hébert und Liébaud Rosenthal (Port-Louis, 2014, S.309) hat das Re-
zept seinen Ursprung tief in der Geschichte von Wula. Sie schildern der
Sachverhalt wie folgt. Bis ins frithe 20. Jahrhundert hinein waren die Be-
wohner der kleinen Insel sehr arm, denn sie verkauften ihre Produkte
lediglich auf dem Markt von Gwosgout und erzielten meist nur schlechte
Preise. Da sie sich kein Muskelfleisch leisten konnten, spezialisierten sie
sich auf griine Kutteln von Rindern, Kilbern, Limmern und Ziegen, die
sie billig in Gwosgout kauften und in einer eigene Anlage auf ihrer klei-
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Dillhaar

Eine wahre Geschichte von Jana Godet

Ein Glatzkopt auf Wula beobachtete mit Neid, wie schon der Dill in sei-
nem Garten wuchs. Eines Tages kam er auf die Idee, sich etwas von dem
schnellwiichsigen Kraut auf den kahlen Schidel zu pflanzen. Das Mano-
ver gelang und der Mann freute sich bald iiber einen zwar griinen, dafiir
aber festen und tiberaus gesunden Schopf feiner Haare. Nach einem Mo-
nat war ihm das Dillhaar schon weit tiber die Schultern gewachsen und
wurde bald so lang, dass er es arg zuriickstutzen musste. Zwei Wochen
spiter war sein Schopf schon wieder so weit entwickelt, dass das Messer
notig wurde. Dann dauerte es nur noch eine Woche und der Dill auf sei-
nem Kopf hatte schon wieder alles aufgeholt, was er eben abgeschnitten.
Wenig spiter musste er tiglich zur Schere greifen, dann stiindlich ... Und
als der Mann dann doch einmal kurz einnickte, wucherte ihn sein Haar
zu Boden und kurze Zeit spiter streckte sich dort, wo eben noch ein
Mensch gesessen hatte, nur noch ein gewaltiger Busch duftenden Dills
in den Himmel.

Jana Godet: Ist wahr! Kleine Geschichten aus Lemusa. Port-Louis: Edition Rubené6, 2017. S.53.
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Zeichnung von Ida Versmer.
DJUL ist das lemusische Wort fiir
«Haary, UIR bedeutet «lang».
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Auf Wula isst man Makmak
mit einer ganzen Reihe von
Zitrusfrichten, die auf der
Insel ja in grosser Viel-

falt angebaut werden. Die
Woulanerinnen und Waulaner
lieben die verschiedenen Ge-
schmackserlebnisse, die sich
aus der Kombination der
Kutteln mit einem Schnitz
spritzigen Pomelos, einer
siiBen Orange oder einer
nach Weihrauch duftenden
Mandarine ergeben. In der
Kombination mit Zitrus-
friichten wird evident, was
fir eine freundliche Speise
die Kutteln sind.

nen Insel wuschen und siedeten. Die Verbindung der kaldunsi, wie diese
Schlachtteile auf lemusisch heiflen, mit Zitrusfriichten ergab sich dann
quasi von selbst, sind échriaxi doch seit alters das wichtigste Produkt der
wulasischen Landwirtschaft. Der Name des Gerichts leitet sich laut Hé-
bert und Rosenthal von dessen roter Farbe ab, die an makma erinnert,
wie «Lava» auf Lemusa heifit. Das passt zur Sofousi-, zur Silvestertradi-
tion der wulasischen Frauen, die vor Mitternacht zum Krater des Mont
Labre aufsteigen, wo sie das neue Jahr mit Feuerwerk begriifien.

Traditionell wird Makmak mit Oseminen gekocht, deren Schalen nach
Zitrone, Orange und Limette riechen. Da man diese Zitrusfriichte aufler-
halb von Lemusa nur selten bekommt, werden sie im Rezept durch eine
Mischung aus Zitrone und Orange ersetzt, zu der sich gut auch noch
etwas Limettenzeste gesellen kann. Makmak ist ein sehr befriedigendes
Gericht mit einem eleganten, lieblich-lebendigen Zitrusduft, der sich der
etwas dumpfen Schwere der Kutteln entgegenstemmt und bestens mit
dem leicht dtherischen Aroma des Dills zu tanzen versteht.
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Fiir 4 Personen

1EL
2

2TL
1EL
800 g

200 ml
500¢g

200 ml

Bratbutter

stattliche Zwiebeln,

fein gehackt

Salz

Tomatenpiiree

Kutteln, vorgekocht,

in Streifen

WeiBwein

Pelati, geschilte Flaschento-
maten aus der Dose, ganz
Rinderbriihe (ungesalzen)
oder Wasser

Zitrone

Orange

schwarzer Pfeffer, ganz
Chili, Typ italienischer
Peperoncino

schwarze Oliven (am besten
die kleinen, runzligen, die
meist als Oliven a la grecque
verkauft werden)

Salz zum Abschmecken

1 Bund Dill (40 g), gehackt

Die Garzeit hdngt von der Be-
schaffenheit der Kutteln ab, die je
nach Produzent mehr oder weni-

ger lang vorgegart werden. Das

Rezept geht von Kutteln aus, wie

sie in der Schweiz iiblich sind.
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1 | Bratbutter in einem schweren

Topf erwdarmen, Zwiebeln mit Salz
beigeben und glasig diinsten.

2 | Tomatenpiiree einriihren und

etwas anziehen lassen. Kutteln bei-
geben und unter haufigem Riih-

ren warm werden lassen.

3 | Mit WeiBwein abléschen, aufkochen
lassen. Sobald der Wein seinen etwas
aggressiven Duft verloren hat, Saft der
Tomaten einriihren. Tomaten in Stiicke
schneiden und ebenfalls beigeben. Glas
oder Dose mit 200 ml Rinderbriihe
oder Wasser ausspiilen, angieBen.

4 | Zitrone und Orange gut waschen,
mit einem Sparschiler 8 millimeterdi-
cke, zentimeterbreite Streifen von der
Zitrone (12 g) und vier Streifen von der
Orange (6 g) ziehen, zusammen mit dem
Pfeffer zu den Kutteln geben, aufkochen
lassen, Hitze reduzieren, 40 Minuten of-
fen kocheln lassen, gelegentlich riihren.
5 | Chili unterheben, Deckel aufsetzen,
nochmals 40 Minuten kécheln lassen.

6 | Deckel abheben, Oliven ein-

ruhren, Sauce weitere 10 Minuten

oder langer auf mittlerer Flam-

me etwas eindicken lassen.

7 | Je 1 EL Saft aus der Zitrone und

der Orange pressen und zu den

Kutteln geben. Mit wie viel Saft von
Zitrone und Orange man die Kut-

teln abschmecken will, hdngt von den
eigenen Vorlieben ab. Auf Wula gibt
man gerne etwas mehr Zitronen-

saft zu, denn man mag es sauerlich.

8 | Mit Salz abschmecken, auf Teller ver-
teilen und groBziigig mit Dill bestreuen.

Makmak



