Am nichtlichen Tintenfischhimmel formen sieben fleischige Sterne das Zeichen Schweinezunge.

Saeldingu

Zunge vom Schwein mit Zitrone auf schwarzem Tintenfischreis

Im Lemusischen kommt es vor, dass Substantive zu neuen Wortern an-
einandergereiht werden, dhnlich wie das im Deutschen gang und gibe ist.
Saeldingu ist ein solches Wort, das sich aus sae/ («<Himmel») und dingua
(«Zunge») zusammensetzt, wobei man das «u» am Schluss nur guttural
andeutet, wie es das typisch lemusische Um (der durchgestrichene Buch-
stabe) ja schon deutlich macht.

Serviert wird diese «Himmelszunge» im Restaurant H9 an der Rue
Blouet in Port-Louis. Zoé Hix, die Wirtin und Koéchin des Lokals (H9
ist eine Umschreibung von HIX), ist die Schwester von Anais Hix, der
Verfasserin eines bekannten Werks tiber die Bedeutung des Schweins in
der lemusischen Kultur (Kochon Lemusa. Port-Louis, 2018). Auch Zoé
interessiert sich fiir Geschichte und Geschichten, die sie in der Kiiche mit

viel Fantasie in Gerichte umsetzt. Zum Beispiel serviert sie ein Dessert
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Putzen

Samuel Q. Herzog hilt auf einem Spaziergang inne

Langsam schlurft er in seinen Plas-
tiklatschen tiber den Platz auf das
Nuxa Terslek zu, cine bekannte
Bar hier am Rand des Rathausvier-
tels. Das Lokal ist heute geschlos-
sen, aber es hat seine Tische und
Stiihle draufien stehen lassen. Die-
be sind offenbar in diesem Viertel
keine unterwegs.

Der Mann verstromt einen

etwas strengen Duft, wohl ist es
Port-Louis, Place Cherubin. lange her, dass er eine Dusche ge-

nommen, seine Kleider gewechselt
hat. Ich bin auch nicht sicher, ob er ganz niichtern ist. Seine Bewegungen
wirken, als kimpfe er sich matt durch eine Welt aus Watte.

Vor einer Stunde fegten heftige Regenschauer tiber die Stadt. Der Bo-
den ist schon fast wieder trocken. Auf den Mébeln aber glinzt noch ein
feuchter Film. Er geht auf einen der Tische zu, kippt ihn, sodass ein klei-
ner Wasserfall auf den Platz klatscht. Dann setzt er sich, stellt eine Flasche
mit einem Soda vor sich hin, kramt ein Papiertaschentuch aus seiner Hose
und beginnt, die Blechplatte trocken zu reiben. Sachte lisst er das Ttich-
lein tber die Oberfliche kreisen, konzentriert folgt sein Blick der Hand.
Es wirkt fast leidenschaftlich, wie er da die Feuchtigkeit vom Metall putzt,
als vermittle ihm sein Tun ein besonderes Gefiihl. Bilder von Autolieb-
habern kommen mir in den Sinn, die so den Lack ihrer Bugattis oder
Ferraris zum Glinzen bringen. Endlich ist das M6bel trocken und er lisst
die Hinde sinken. Vielleicht eine Minute lang besicht er sich sein Werk,
dabei schwankt sein schwerer Korper ganz leicht hin und her. Dann steht
er auf, nimmt die Flasche vom Tisch, seufzt ganz leise und tappt davon.

Samuel Q. Herzog: Spazieren auf Lemusa. Port-Louis: Edition Rubené6, 2017. S.46.
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Die Kombination der
Aromen von Tintenfisch und
Zunge kommt ungewohnt
daher, iiberzeugt am Gau-
men aber sofort — als hitte
die Zunge nur darauf gewar-
tet, sich endlich in die Tiefen

des Ozeans auszustrecken.

mit Erdbeeren und gertsteten Ameisen, das eine gekochte Umsetzung
von Le fruit de ln reine darstellt, einer bekannte Minilegende aus Déze,
die auch Jana Godet in ihrer Sammlung mit dem Ist wakb»! (Port-Louis,
2017) nacherzihlt.

Sacldingt ist ein Anspielung auf einen Passus in den Miscellanen in-
usitata, in dem von sieben Sternen die Rede ist, die am Himmel das
Zeichen Schweinezunge formen. Ein solches Zeichen ist den heutigen
Himmelsguckern allerdings nicht bekannt. Grund genug fiir Hix, ihm
wenigstens auf dem Teller eine gewisse Realitit zu geben. Sie nimmt
einen mit Sepia gefirbten Tintenfischreis, streicht ihn flach aus, setzt sie-
ben Stiickchen einer kurz in Zitrone geschmorten Schweinszunge drauf,
dekoriert das Fleisch mit etwas gelber Zitronenzeste — und fertig ist der
nichtliche Reishimmel mit den sieben leuchtenden Sternen der Konstel-
lation Saeldingt.

Freche Kombinationen sind das Markenzeichen der Kiiche von Zo¢
Hix. Auch die Verbindung von Tintenfisch und Zunge verspricht ein un-
gewohntes Gaumenerlebnis. Das einzigartige, ein wenig an Markbein
und Fleischbriihe erinnernde Aroma der Zunge wird in diesem Rezept
leicht siuerlich hell abgeschmeckt. Der Reis holt alles aus dem Tinten-
fisch und hat ein erdiges, eher dunkel-dumpfes Meeresaroma. Zusammen
bilden Zunge und Fisch so etwas wie eine aromatische Schaukel, ein ver-
gniigliches und durchaus befriedigendes Hin und Her zwischen Licht
und Dunkelheit.
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Fiir 2 Personen

Fiir die Zungen

2 Zungen vom Schwein (300 g)
1 Zwiebel fiir den Sud

1 Karotte fiir den Sud

1 Lorbeerblatt

1 Chilischote

1EL Salz

300 ml WeiBwein

700 ml Wasser

4 EL Zitronensaft

1TL  weiBer Pfeffer, gemahlen

Fiir den Reis

1 kleine Sepia (200 g) & wenn
notig 1 Tiitchen Sepiatinte

1 Beutel Sepiatinte

120 g Mittelkornreis (Arborio,
Vialone, Carnaroli)

2TL Schweineschmalz

1 Zwiebel, fein gehackt

1TL Salz

1TL schwarzer Pfeffer

~ Salz zum Abschmecken

2 EL Zitronenzeste

Der Tintenbeutel ist ein leicht
bldulich und silbern gldnzendes
Sdckchen. Es gelingt allerdings
nicht immer, ihn ganz aus dem Tier
zu I6sen — manchmal sucht man
auch vergebens danach, ging er auf
seinem Weg in die Kiiche irgend-
wo verloren. Und manchmal lduft
die Tinte einem einfach iiber die
Finger. Fiir all diese Fdlle sollte man
ein Tiitchen industriell produzier-
te Sepiatinte in Reserve halten.
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1 | Schweinszungen mit Zwiebel, Ka-
rotte, Lorbeerblatt, Chili und Salz in
einen Topf geben, WeiBwein und Wasser
angieBen, aufkochen lassen, Hitze redu-
zieren, halb zugedeckt bei kleiner Flam-
me etwa 80 Minuten kécheln lassen.

2 | Topf vom Feuer ziehen und etwa eine
Stunde lang abkiihlen lassen. Zungen

aus dem Sud heben und schilen.

3 | Beide Zunge in sieben Scheiben
schneiden, mit 200 ml Kochsud und 4 EL
Zitronensaft in einen kleinen Topf ge-
ben, vor dem Servieren 10 Minuten koé-
cheln lassen, mit weiBem Pfeffer wiirzen.
4 | Sepia ausnehmen, Tintenbeu-

tel herauslésen, Fleisch saubern

und in kleine Stiicke schneiden.

5 | Reis in einem Topf geben, bei mitt-
lerer Hitze unter stindigem Riihren
warm werden lassen, bis es duftet. Topf
vom Feuer ziehen, Schweineschmalz,
Zwiebeln und Salz beigeben, alles gut
verrihren, bis die Zwiebeln schwitzen.
Topf zuriick auf den Herd stellen und
sanft erwiarmen. Sobald es knistert,

400 ml Kochsud angieBen, Sepiatinte
einriihren, Hitze reduzieren, 10 Minuten
kécheln lassen, ab und zu umrihren.

6 | Sepiastiicke einriihren, weitere

5 Minuten kocheln lassen, schwar-

zen Pfeffer einriihren, mit Salz ab-
schmecken. Der Reis sollte am

Schluss noch leicht fliissig sein, er

dickt beim Abkiihlen sehr stark ein.

7 | Reis etwa zentimeterdick auf Tellern
ausstreichen und jeweils sieben Stiicke
der warmgeschmorten Zunge so darauf
verteilen, dass es wie ein Sternbild aus-
sieht. Etwas leuchtend gelbe Zitronen-
zeste auf die Zungenstiicke drapieren.

Saeldingwa



