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Auf den Spuren von Monsieur M
Die Abenteuer und auserlesene Kochrezepte des Henri Maté - von Samuel Herzog und José Maria

Am 17. Juni 1964 wurde in Bordeaux der Wiener Psychiater

Professor Dr. Heinrich Carl Matteiuszki von der Gendarmerie

Nationale verhaftet. Nicht weil er ein Verhältnis mit der Frau

des Bürgermeisters hatte, wie manche zunächst dachten,

sondern weil er eigentlich Henri Maté hiess und ein Schiffs-

koch aus der Karibik war. Dass der Professor kaum ein Wort

Deutsch sprach, war nie jemandem aufgefallen - waren doch

alle überaus froh, dass sie sich mit ihm auf Französisch unter-

halten konnten. Und die wenigen Begriffe wie «unbewusst»

oder «Triebkonflikt», die in besonders dramatischen Momen-

ten auf Deutsch über seine Lippen huschten, hatten völlig aus-

gereicht, jedem immer wieder die österreichische Herkunft

des Professors in Erinnerung zu rufend

Mit den besten Empfehlungen

In den zwei Jahren vor seiner Verhaftung hatte der Professor

im Zentrum von Bordeaux, an der Rue des Augustins 43, eine

eigene Praxis betrieben. Mit ansehnlichem Erfolg, was nie-

manden erstaunte - war der Professor doch, wie es hiess, mit

den besten Empfehlungen direkt von der Salpêtrière nach

Bordeaux gekommen. Auch die Diplome, die alle vier Wände

seines Wartezimmers füllten, illustrierten, wenngleich in unver-

ständlichem Deutsch abgefasst, die umfassende Kompetenz

dieses Herrn. Und wenn jemand das Sprechzimmer betrat,

dann begrüsste ihn der Professor mit dem Rücken zu einer

immensen Bücherwand - ja manchen schien es geradezu, als

sei er eben aus ihr hervorgetreten.

Der Professor vertrat eine eigenwillige Behandlungsmetho-

de: Seine «Thérapie alimentaire» bestand darin, mit seinen

Klienten immer wieder über Nahrungsmittel und deren Zube-

reitung zu reden - um so zu jenen Konflikten zu gelangen, die

den Schwierigkeiten seiner Patienten zu Grunde lagen. In hart-

nackigen Fällen liess er die Therapie gar in der Küche begin-

nen, wo er gemeinsam mit seinen Kunden kleine Speisen zu-

bereitete - experimentelle Gerichte aus jenen Zutaten, die im

Verlauf der Behandlung auf die eine oder andere Weise eine

Rolle spielten. Während dieser zwei Jahre soll der Professor

auch eine Art Logbuch seiner therapeutischen Arbeit geführt

haben, in das er nicht nur Reflektionen über seine Patienten

notierte, sondern auch die Rezepte niederschrieb, die im

Verlauf der Behandlung erfunden wurden.2

Im ersten Stock dieses Hauses an der Rue des Augustins 43 in Bordeaux hatte

Professor Dr. Heinrich Carl Matteiuszki von 1962 bis 1964 seine Praxis eingerichtet.

Nach Auskunft der Nachbarn sollen die Räumlichkeiten in den Jahren danach

abwechselnd als Büro, als Lager und vor allem auch als Wohnung genutzt worden

sein. Mehrfach wechselten die Besitzer. In den 1980er Jahren eröffnete ein junges

Ehepaar aus dem Elsass im ersten Stock ein Restaurant mit Grill - ob sie wohl

etwas von der kulinarischen Vergangenheit ihrer Lokalitäten ahnten? Als HOIO im

September 2002 im Rahmen seiner Recherchen nach Bordeaux kam, stand das

Haus erneut zum Verkauf. (Bild HOIO)
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Es war ein neidischer Kollege aus Bordeaux, der den Professor

schliesslich an die Polizei verriet. Misstrauisch hatte er in der Sal-

pêtrière nachgefragt, und natürlich kannte dort niemand einen Pro-

fessor Dr. Heinrich Carl Matteiuszki - ein Patient mit dem ähnlich

klingenden Namen Henri Maté indes war dort aktenkundig. 1961

war er von der Gendarmerie als notorischer Schwindler eingeliefert

worden - die Untersuchungen ergaben einen Verdacht auf Schizo-

phrenie. «Er hielt sich für einen grossen Künstler», hiess es aus

Paris, «dabei ist er bloss ein Koch». Tatsächlich führte der Professor

zwischen 1958 (oder 1959) und 1961 eine kleine Galerie an der Rue

du Couédic im 14. Arrondissement von Paris. Dort verkaufte er

Eingeborenenkunst von der Insel Morrell, einem kleinen Eiland auf

halber Höhe zwischen Kalifornien und Japan, nordwestlich des

Archipels von Hawaii. Die recht günstigen Preise und die originellen

Stücke, die er immer wieder anzubieten hatte, brachten ihm schnell

einen ansehnlichen Kundenkreis ein. Ausserdem veranstaltete er

für seine besten Klienten von Zeit zu Zeit so genannte Patisoups -
ethno-folkloristische Abende, an denen man im Hinterzimmer der

Galerie nur mit einem Lendenschurz bekleidet auf Bastmatten sass

und sich gemeinsam aus einem Topf mit Suppe bediente. Natürlich

kochte Maté diese Suppe nach Art der Eingeborenen von Morrell -
und er versicherte gar, dass man nach demselben Rezept früher

auch das Fleisch von im Kampf erlegten Feinden zubereitet habe.

Dieser barbarische Kitzel war es wohl, der immer mehr Kunden

zuerst ins helle Licht der Galerie und dann in das nur mit wenigen

Kerzen beleuchtete Hinterzimmer lockte.

Die Dinge nahmen indes eine abrupte Wende, als der Professor

seine Haushälterin entliess, weil sie Geld gestohlen hatte. Von

Schuldgefühlen gepeinigt entschloss sich die Frau zur Rache. Und

so erzählte sie einem der besten Kunden des Professors, dass

Maté die ganzen Kunstobjekte der Eingeborenen von Morrell selbst

anfertige, in einem Atelier über der Galerie. Da der Kunde ihr nicht

glauben wollte, ging sie gar noch einen Schritt weiter und öffnete

ihm mit einem Nachschlüssel, den sie in haushälterischer Vor-

aussieht zurückbehalten hatte, die Tür zu der bewussten Werkstatt.

Schnell wurde die Polizei eingeschaltet und nahm den Galeris-

ten wegen Fälschung von ethnologischen Kunstobjekten der Insel

Morrell in Haft. Die Suppenabende fanden in den behördlichen

Protokollen allerdings nirgends Erwähnung. Die Untersuchungen

brachten indes eine weitere Überraschung ans Tageslicht: Es gab

zwar manche Atlanten wie den Times Atlas oder die Karten der

National Geographie Society, auf denen die Insel Morrell ver-

zeichnet war, die Experten der französischen Seefahrtsgesell-

schaft waren sich jedoch einig, dass eine Insel mit diesem Namen

und in dieser Gegend der Welt wohl gar nie existiert habe. Es war

ein Kapitän Benjamin Morrell, der dieses sagenhafte Eiland in den

1820er Jahren erfunden hatte, um so Sponsoren für seine aben-

teuerlichen Reisen zu gewinnend

Der Tatbestand der Fälschung war so im Fall von Maté nicht

mehr wirklich gegeben - und da der Galerist darauf beharrte,

dass das ganze Unternehmen als ein Kunstwerk zu verstehen sei,

brachten ihn die Gendarmen schliesslich in die Salpêtrière. Ein

gutes Jahr lang blieb er dort, bewies Einsicht und begann sich gar

intensiv mit Psychologie zu beschäftigen. Im Winter 1962 wurde

er entlassen und tauchte wenig später als Professor Dr. Heinrich

Carl Matteiuszki in Bordeaux wieder auf.

Zu Fuss durch Europa

Die Gendarmerie von Bordeaux stellte weitere Nachforschungen

an und fand bald heraus, dass der Professor wohl tatsächlich am

24. Dezember 1919 in Sentores zur Welt gekommen war - ganz

so wie es im Passport von Henri Maté stand. Abklärungen der

Behörden von Santa Lemusa ergaben, dass er sich als schwer

erziehbares Kind schon im Alter von 14 Jahren als Schiffsjunge

auf verschiedenen Frachtern in der Karibik hatte verdingen müs-

sen. Viele Jahre schon hatte die Familie nichts mehr von ihm

gehört und sie schienen auch jetzt nicht besonders interessiert.

Die Gendarmen fanden ebenfalls heraus, dass der Professor 1954

an Bord der Lorbas im Hafen von Marseille gelandet war. Auf die-

sem kleinen Frachter hatte er tatsächlich als Schiffskoch gearbei-

tet - als Koch und Mädchen für alles, um genau zu sein. Dann

verlor sich seine Spur für rund drei Jahre - der Professor selbst

behauptete, er sei während dieser Zeit «zu Fuss durch Europa

gewandert», habe Deutschland, die Schweiz, Österreich, Italien

und Griechenland besucht. Diese Angaben liessen sich indes

weder bestätigen noch eindeutig widerlegen.

Im August 1957 dann aber wurde er in Lyon aktenkundig. Dort

hatte er einen Sommer lang auf dem Weiher im Parc de la Tête d'Or
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eine Art von schwimmendem Restaurant betrieben - ein Labora-

toire culinaire, wie er es nannte. Dass er keine Erlaubnis für den Be-

trieb dieses Speiseflosses hatte, wäre in diesen wenig übersichtli-

chen Fünfzigerjahren wohl kaum ein Grund für einen Polizeieinsatz

gewesen. Es war wiederum ein Konkurrent, er betrieb am Ufer des

Weihers ein kleines Café, der dem Professor die Polizei auf den

Hals hetzte: Er behauptete nämlich, auf dem Floss werde Menschen-

fleisch serviert. Und tatsächlich fand die Polizei eine Speisekarte

mit einer längeren Abhandlung über den internationalen Kanniba-

lismus. Bei den Untersuchungen der Küche indes stiess man zwar

auf allerlei seltsame Zutaten, von Menschenfleisch aber fand man

keine Spur. Dennoch wurde das Lokal des Professors geschlossen.

Henri Maté hatte versucht, seine Kunden mit einer gefalteten

Werbe- und Speisekarte anzulocken, auf deren Cover er einen Text

zum Thema Kannibalismus platzierte. Eine dieser Karten hat sich

erhalten." Der Kannibalismus sei im Begriff, aus der Mode zu kom-

men, schreibt Maté da, deshalb empfehle er den Besuch in seinem

Laboratoire culinaire - «c'est tout aussi excitant». Auf der Rückseite

der Karte findet sich ein zweiter Text, der mit blumigen Worten die

Küche von Lyon mit all ihren Spezialitäten lobt. Noch aufregender,

so heisst es auch hier am Schluss des Textes, sei jedoch ein

Besuch im Laboratoire culinaire auf dem Lac de Lyon mitten im

Parc de la Tête d'Or. Im Innern der Karte bietet Maté verschiedene

Speisen mit seltsamen Namen an. Die knappen Beschreibungen

der Gerichte werden von kleinen, leicht erotischen Texten begleitet.

Maté hoffte wohl, dass der Genuss der Speisen bei seinen Kunden

entsprechende Fantasien provozieren würde. Aus heutiger Sicht

können wir dieses Laboratorium als einen frühen Versuch in Erleb-

nisgastronomie verstehend Wie Maté zu einem Floss auf diesem

Weiher gekommen ist, wissen wir nicht. Dagegen haben sich eini-

ge Postkarten erhalten, die oft beidseitig mit kleinen Geschichten

und Rezepten beschrieben sind, teils in kreolischer, teils in franzö-

sischer Sprache - manchmal mit der Feder, meist aber mit Bleistift

und in einer so winzig kleinen Schrift, dass sie sich fast nur mit einer

Lupe lesen lässt. Diese Karten illustrieren, dass Maté tatsächlich

mit verschiedenen Zubereitungstechniken experimentierte: Da

werden Zutaten weggestrichen, kommen andere hinzu, werden

Kochzeiten und Abfolgen verändert. Ja auf manchen der Karten

finden sich auch kleine Skizzen, die andeuten, wie die Speisen auf

dem Teller präsentiert werden sollen. Diese Karten befinden sich

heute im Besitz von Christina Soime und es kommt immer wieder

vor, dass im Bei Bato Gerichte angeboten werden, die nach diesen

Zubereitungsanweisungen von Henri Maté gekocht wurden.® Ja

einzelne Rezepte haben unterdessen gar den engeren Rahmen des

Restaurants verlassen und erfreuen sich auf der ganzen Insel gros-

ser Beliebtheit - so zum Beispiel Piebô, Kracha, Kokonèg Tjilt oder

Lonbraj, die gerne à la mode du professeur gekocht werden. Und

es erstaunt wohl kaum, dass die Zubereitung dieser Speisen auf

der Insel Santa Lemusa mit ihrer Liebe zu Geschichten und

Legenden natürlich auch immer zum Anlass genommen wird, wie-

der einmal vom Professor zu reden, dessen Abenteuer im fernen

Europa zu schildern, und alles natürlich auch ein wenig bunter zu

machen als es ohnehin war. Einzig die Familie von Henri Maté

scheint daran keine Freude zu haben.

Kochkunst und Psychologie

Die Recherchen der Gendarmerie von Bordeaux waren also ergie-

big, einen wirklich kriminellen Sachverhalt brachten sie jedoch

nicht ans Licht - einmal abgesehen von den falschen Titeln und

Namen, die der Koch an der Tür seiner Praxis angeschrieben

hatte. Ein Professor für Deutsche Sprache, der zur Untersuchung

der Diplome beigezogen wurde, entlarvte diese als von Hand und

mit allerlei Fehlern abgeschriebene Gedichte von Heinrich Heine.

Die grosse Bibliothek bestand aus einer bunten Mischung aus

Werken zur Psychologie, zur Kochkunst und Nahrungsmittel-

künde. Viel war da für eine Anklage nicht zu holen. Und da sich

auch die befragten Klienten, wenngleich einige doch ziemlich irri-

tiert waren, schlicht weigerten, rechtliche Schritte gegen ihren

vermeintlichen Arzt zu unternehmen, zog die Polizei in ihrer Not

einen echten Psychiater zu Rate. Nach einer mehrstündigen

Unterredung verliess dieser kopfschüttelnd die Zelle: «Er hält das,

was er tut, für Kunst - was soll man da machen?»

Auf diesem kleinen See im Parc de la Tête d'Or, dem grössten Park von Lyon, trieb im

Sommer 1957 das Floss mit dem Laboratoire culinaire von Henri Maté. Wir wissen

nicht, wie viele Gäste er in dieser Zeit bewirtet hat. Es fällt jedoch leicht, sich vorzustel-

len, wie romantisch ein Abendessen in diesem schwimmenden Restaurant gewesen

sein muss. (Bild HOIO)



LYON EST UNE LES TRADITIONS

u milieu du Parc de la Tête d'Or

DÉSIRS LOINTAINS (LES PUNCHS)

Sut Lt plage, vous apercevez son corps étendu à b limite de l'eau,
inscrivant de temps en temps sa forme dans b mousse des vagues

Seul dans ses tèves, seul objet du soleil et de b mer.
(ftol, sirops, citron vert, bbnc d'truf)

Knkozyé ^ e-
En ville, le soir, vous verrez l'espace d'un instant lc bbnC de ses yeux.
Comme un rayon étrange, plus clair que toute autre Jumicie, il bisse-

ra une trace profonde dans votre âme. et réveillera vos désirs.

(kokozyc, sirop de canne, kalparik, cpices) ' Of
55 F le verre

'
J J

PREMIERS CONTACTS (LES ENTRÉES)

Piebé
Clandestinement, vous suivrez ses pas allègres. Et vous

trouverez quelques miettes de terre, entre b plante de ses pieds et
ses sandales, modulées délicatement par b peau.

(mousse de b finie épicc au papok)
85 F

Lonbrik
Vous vous verrez à genoux devant son nombril Un vertige vous
prendra lorsque vous sentirez Vodeur suave de cette peau, que b

pointe de votre langue touchera dans un instant
(purée de pwa antik au cherasc et à l'ail)

75 F

Bo Prèmyc
Le premier baiser vous surprendra comme une pluie chaude,

èpicée par les feuilles de l'arbre sous lequel vous êtes couché. Votre

corps et votre geste s'incarneront dans une seule idée.

(soupe de potiron aux knlpacik et aux cpices)
95 F

Kontok
Votre palais connaîtra le sel de sa peau, il s'ouvrira vers cet étrange

royaume, se transformera en plongeur de perles sucrées. Vous saurez
à ce moment-là que votre bouche a sa propre compréhension

(légumes au fig)
90F

L'AMOUR (LES PLATS)

Kracha
Vous observerez les formes de son souffle, les variations

ion coips et il vous semblera impossible de pouvoir entendre
de cette bouche deux fois le même mot-

(plat de b«ul)
225 F

Kokonig Tjilt
d'été, vous observerez une goutte denrampifanon

les côtes dénudées de votre amour, qui dort devant vous.
De sa peau vous verrez monter une fumée d'encens,

(marmite de mouton aux pommes de terre)
240 F

Nwèsè
Pour faire l'amour une nuit vous éteindrez toute lumière Vous

ne vous parierez pas, vous ne vous souviendrez plus avec qui vous
ères. Il n'y aura que cette odeur, qui vient du noir, l'odeur n-arèsè.

(din bonis à la volaille et aux dyab-lâ)
210 F

Der Gendarmerie von Bordeaux blieb nichts anderes übrig, als

den falschen Professor wieder auf freien Fuss zu setzen. An diesem

Punkt verlieren wir die Spur von Henri Maté. Einige behaupten, er

soll in die Vereinigten Staaten ausgewandert sein. Andere glauben,

dass er nach Santa Lemusa zurückgekehrt sein muss. Doch das,

so ist zumindest Christina Soime überzeugt, ist wohl eher nicht der

Fall: «Wenn er hier auf der Insel wäre, dann wüsste ich das. Ist er

noch am Leben, dann bin ich sicher, ist er auch immer noch in

Frankreich - und Gott allein weiss, was er da gerade tut...»''

Die Werbe- und Speisekarte, mit der Henri Maté seine Kundschaft zu verlocken suchte,

ist auch mit verschiedenen Illustrationen versehen. Unter dem Text zum Kannibalismus

auf dem Cover erkennt man eine Figur, die wie eine etwas unbeholfene Zeichnung des

David von Michelangelo wirkt - ohne Kopf allerdings. Die einzelnen Körperpartien sind

durch gestrichelte Linien voneinander abgesetzt und die «Partien» mit Begriffen wie

«Gigot», «Patte» oder «Aloyau» angeschrieben - ganz wie wir es von schematischen

Darstellungen beim Metzger kennen, die uns zeigen, von welcher Partie eines Tiers die

einzelnen Fleischstücke stammen. (Reproduktion HOIO)

1 Viele Informationen, die diesem Artikel zu Grunde liegen, verdanken wir Christina

Soime (geb. Carlier), der Inhaberin des Restaurants ße/ ßafo am Ufer der Miosa. Sie

gehörte bis 1964 zu den Patienten des Professors und gelangte in den späten 1960-er

Jahren nach Santa Lemusa.

2 Christina Soime ist überzeugt, dass sich dieses Logbuch im Besitz der Familie Maté

befindet. Nach Chantal Maté, einer entfernten Nichte des Professors, soll es jedoch in

Bordeaux verloren gegangen sein.

3 Seefahrer haben immer wieder Inseln entdeckt, die dann niemand je hat wiederfinden

können. Im fünften Jahrhundert schon ist der Mönch Brendan mit Getreuen aufgebro-

chen, die Insel der Seligen zu suchen - und soll sie auch tatsächlich gefunden haben.

Ein weiteres prominentes Beispiel ist die Insel Buss, die Kapitän Martin Frobisher 1578

zwischen Grönland und Island entdeckte. Von vielen dieser Phänomene spricht der

amerikanische Segler Donald S. Johnson in seinem Buch Phantom /s/ancfs of toe

Af/anf/c: The Legends of Seven Lands Thaf Never Were (Walker & Co., 1996).

* An dieser Stelle möchten wir noch einmal Christina Soime danken, die uns gestattet

hat, das in ihrem Besitz befindliche Exemplar dieser Werbekarte phototechnisch zu

reproduzieren.

s Am Ende der Texte über den Kannibalismus und die Küche Lyons findet sich ein Hinweis

auf deren Herkunft. Sie stammen aus einem Buch über die Küchen der Welt (Le monde à

fab/e), das Doré Ogrizek 1952 beim Verlag Odé herausgegeben hat. Die Herkunft der

Texte im Karteninnern konnten wir nicht näher bestimmen - es ist denkbar, dass sie aus

der Feder von Maté stammen. Die Namen einiger Gerichte haben Ähnlichkeiten mit kreoli-

sehen Ausdrücken, eindeutig übersetzen lassen sie sich jedoch nur in seltenen Fällen,

s Es war wiederum Christina Soime, die uns Kopien dieser Karten zur Verfügung gestellt

hat. Sie hat auch die Abschrift der Rezepte besorgt, die auf den folgenden Seiten vor-

gestellt werden.

' Eine erste Version dieses Textes, der im Kern aus der Feder von José Maria stammt,

erschien am Donnerstag, 21. November 2002 in D/'e Wocbenze/tong (S. 20).
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tnbu des Ijondps: 4 lui chair duré niant, et surtout d'un chef blanc,

est cxcclléoteâvcc des banane^; il n'y a pas de peau, je ne vois que de
la graisse I). Quelques années avant cette flare, on vendait encore de U

chair hiumincjsur Ic'nurcjié.dç,Brazzaville, comme chez nous du

Bitérclas mangent leurs

préiriier signe tic décrépitude et consklètcnt qu'ils leur

^
si iq ^ervfce. Les Fans se dispensent d'inhumation et font

festin a la place. Les Bondjos engraissent des esclaves pour les

ttre à laVlarnWç Les Pahpuins nvtiigciV l'ennemi tué ê la guerre
afin de s'assirailiieés vertus. K \

Ixs avis sont parafes -ter lit Livreur de cet! « aliment ». Il présente,
disent les CanaquesAuu'goûtjde banane ; un goût de noisette affir-
ment les naturels deslle^Fidft tin goût de veau fade ou de porc pré-

s, dcitucs de préjuges!,. Nous ne trancherons

aV/Rdgcr Chauvelqr, faVliair la phis estimée
"celte de rEurdpcCtj possède un goi'ir désa-

mil doute le pcii de succès du cannibalisme

s contenterons de eitert sans garantie, les

it),diaprés les cthjnâtSscu'p. la paume de la

in, te liant des Curtsé^ Niais nous vous fe-

du J; rôti d'homme en '.brochette

pas la question.
Mais d'après l'explorai
est celle de l'OcéanicJ
gréablc » (de là vient,
dans nos pays...). Not
morceaux de choix. '

s grâce de la

William Scabtoik donne »dank son livre sur. l'Afrique, pleine de
consciocnscicuscs précisions techniques, car ils est vraiscmblabe que
ces détails coupcraicnct votre appétit...

Papiyon
Ij veille d'une nuit d'amour, son sexe s'appuiera tendrement

ontre vos lèvres, comme un papillon, un papillon fatigue de voler
de fleur en fleur, un papillon qui sent la mer.

(foi de chamou à la confiture) Tjv
320 F — MR

SEUL (LE DESSERT)

Lonbraj
En vous promenant seul le long d'une
plage, vous vous apercevrez que votre
ombre a sa propre vie, tout comme si
votre amour hii avait prêtée un peu de

l'esprit de ses mouvements,
(mousse de fruits)

85F

Vins du Beaujolais
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Wie erwähnt hat Henri Maté viele seiner Rezepte auf Postkarten notiert. Hier sollen

nun jene Gerichte vorgestellt werden, die er auch in seinem Laöorafo/re cu/ina/re auf

dem Weiher im Parc de /a 7efe d'Or angeboten hat. Die Bearbeitung der Rezepte hat

Christina Soime übernommen. Die Angaben wurden, wo nötig, ergänzt und gewisse

Dosierungen unserem heutigen Geschmack angepasst. Es wurde jedoch darauf ge-

achtet, dass alle Gerichte ihren ursprünglichen Charakter bewahren. Den Rezepten

beigestellt werden auch die kleinen Texte, die auf der Werbe- und Menukarte von Maté

das Angebot begleiten. Diese Texte spielen mit der Eigenart des Französischen, dass

gewisse Pronomen und Artikel unter bestimmten Umständen sowohl für eine weibliche

wie auch für eine männliche Person stehen können. Da sich eine solche Doppeldeu-

tigkeit im Deutschen nicht in gleicher Weise herstellen lässt, haben wir auf eine Über-

setzung der Texte verzichtet.

Zutaten:
3 d/ F/o/ (oder e/n anderer brauner Rum)

7 d/ S/rop de Safer/

3 d/ L/'meffensaft

4 d/ Orangensaft (frisch gepressf)

7 Sivefss

Cocktail für 2 bis 4 Personen

Zutaten:
4 d/ Ko/rozyé

7 d/ S/rop de Safer/'

Schate e/'ner Z/frone

7 FL 7<annè/ (Pu/ver)

7/2 FL Ms/ca (Pu/ver

oder frisch gerieben)

4 d/ Ka/pari/r

Cocktail für 2 bis 4 Personen

Tjim (Rum-Cockfa/7 m/Y E/'we/ss)

Sur /a p/age, vous apercerez son corps éfendu à /a //'m/'fe de /'eau,

/'nscr/Vanf de femps en femps sa forme dans /a mousse des vagues.

Seu/ dans ses rêves, seu/ obyef du sote/7 ef de /a mer

Frei übersetzt bedeutet Ty'/m etwa soviel wie Schaum. Gemeint ist wohl gleichzeitig der

Schaum des verquirlten Eiweisses im Rezept wie auch der Schaum der Brandung im Text.

Der Punsch schmeckt eher süss und kann bei Bedarf auch mit Eis getrunken werden.

• Rum, S/'rup une/ Säfte /'n e/'nem Sha/rer gut verrühren • Mf e/'nem Scbw/'ngbesen c/as

E/'we/ss sfe/f scb/agen und dazugeben • A//es gut sc/iüfte/n und /'n f/acben G/äsern ser-

v/'eren

Kokozyé (Rum-Cockfa/7 m/Y Ka/par/kJ

En ville, le soir, vous verrez l'espace d'un instant le blanc de ses yeux.

Comme un rayon étrange, plus clair que toute autre lumière, il laissera

une trace profonde dans votre âme, et réveillera vos désirs.

Mit Kokozyé ist auf Santa Lemusa das Weiss der Augen gemeint. Kokozyé ist auch der Name

eines weissen Rums der altehrwürdigen Firma Deko/ay. Schneeweiss ist der gleichnamige

Punsch und auch in dem Text von Maté geht es um das Aufblitzen von Augenweiss, das eine

tiefe Spur in der Seele hinterlässt und das Begehren weckt. Kokozyé wird nicht portionen-

weise, sondern immer in grösseren Mengen hergestellt.

• Den Rum m/Y dem S/'rup m/'scben, d/'e Z/Yronenscha/e, Kannè/ und /W/'ska be/'geben • Ka/par/'k

m/Y e/'nem Scbw/'ngbesen scb/agen b/'s d/'e /Wasse g/e/cbmäss/'g f/üss/'g /st • A//es vermengen

und sehr küb/ serv/'eren
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Zutaten:
700 g Laf/me

5 c// Wasser

7 Zw/'ebe/, fern gebac/rt

3 Krrob/aucbzeben, gebac/rf

7 7L Sa/z

7 70 PapuL

765 m/ Ka/pari/c

4 EL Z/fronensaft

Vorspeise für 4 Personen

Piebo (Püree aus Laf/me)

Clandestinement, vous suivrez ses pas allègres. Et vous

trouverez quelques miettes de terre, entre la plante de ses pieds et

ses sandales, modulées délicatement par la peau.

Im Westen von Santa Lemusa gibt es eine Bucht mit dem Namen Anse de P/'ebô (Bucht c/es

schönen Fusses). Hier soll sich einst ein gefürchteter Freibeuter in die Fussspur einer jungen

Inselbewohnerin verliebt haben.

• Laf/me und Wasser ka/f autsetzen und zum Kochen bringen • Zw/'ebe/, Knob/auch, Sa/z und

Papuk be/'geben, aufkochen /assen, H/'fze reduz/'eren und ohne Decke/ be/' ge/egenf//'chem

Umrühren 30 Mnufen köche/n /assen • Ka/par/'k be/geben und we/'fere 30 M/'nufen z/'ehen /as-

sen • b/nsen-/Wasse vom Feuer nehmen und t Stunde ausküh/en /assen • Z/fronensatf zuge-

ben, /'m M/xer pürieren und auf Brofsche/'ben oder m/'f rohen Gemüsesfüc/cen serv/'eren

Zutaten:
250 g ge/rocbfe Pwa /4rrt/7c

4 EL 0//venö/

2 EL Z/fronensaff

2 b/s 4 Kbob/aucbzeben, gepresst

7 TL Cberase

7 /mapper PL Sa/z

Gemüse nacb Se/Zeben

Vorspeise für 4 Personen

Lonbrik (Püree aus Pwa Antik)

Vous vous verrez à genoux devant son nombril. Un vertige vous

prendra lorsque vous sentirez l'odeur suave de cette peau, que la

pointe de votre langue touchera dans un instant.

Lonbrik ist das kreolische Wort für Bauchnabel. Wenn auf Santa Lemusa jemand erklären will,

wo er zur Welt kam, dann sagt er: «Sé la lonbrik mwen téré» - «Das ist der Ort, wo mein Nabel

vergraben ist.»

• D/'e Pwa Anf/k wenn nöf/'g waschen und gut abtropfen /assen • Pwa, 0//venö/ und Z/fronen-

satt auf e/'nem f/achen 7e//er m/'f H/'/fe e/'ner Gabe/ zu e/'nem Mus zerdrücken (oder /'m /W/xer

pürieren) • Knob/auch, Cherase und Sa/z darunter z/'ehen, a//es zu e/'ner homogenen Masse

verarbe/'fen und m/'ndesfens 7 Stunde z/'ehen /assen • M/'f rohem Gemüse serv/'eren oder auf

k/e/'ne Brofsche/'ben sfre/'cben und m/'f ha/ben Cockfa/'/fomafen, roten Zw/'ebe/n etc. garn/'eren

Zutaten:
300 b/s 400 g Kürb/'s

4 c// /cräft/ge Hühnerbrühe

7 Zw/ebe/, fe/n gebac/rf

7 TL Papo/(

7 65 m/ Ka/par/'/r

Suppe als Vorspeise für 2 Personen

Bo Prèmyé (Kürb/'ssuppe m/'f Ka/par/'k)

Le premier baiser vous surprendra comme une pluie chaude,

épicée par les feuilles de l'arbre sous lequel vous êtes couché. Votre

corps et votre geste s'incarneront dans une seule idée.

In seinem kleinen Text vergleicht Maté den ersten Kuss, den Bo Prèmyé mit einem warmen

und würzigen Regen. Vielleicht meint er damit auch die Suppe, deren Farbe an rote, von

einem Regen aufgewühlte Erde erinnert.

• Den Kürb/'s schä/en, entkernen und /b Stücke schne/'den • D/'e Hühnerbrühe zum Kochen br/b-

gen, den Kürb/s und d/'e Zw/'ebe/ be/geben und 20 M/'nufen be/' m/'ff/erer H/'fze garen /assen • Den

Topf vom Feuer nehmen und 7 Stunde /ang ausküh/en /assen • D/'e Suppe /'m M/xer pürieren •

Papok und Ka/par/'k be/geben, m/'f Sa/z abschmecken • D/'e Suppe be/' k/e/'ner H/'tze etwa 5 b/s

70 M/'nufen vors/'chf/g erwärmen und g/e/'cbze/'f/'g m/'f e/'nem Schw/'ngbesen schaum/g sch/agen
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Kontak (Gemüse m/'f ßananensauce)

Votre palais connaîtra le sel de sa peau, il s'ouvrira vers cet étrange

royaume, se transformera en plongeur de perles sucrées. Vous saurez

à ce moment-là que votre bouche a sa propre compréhension.

In dem Text mit dem Titel Konfa/< (Kontakt) spricht Maté gleichermassen vom Salz der Haut

wie von süssen Perlen. Diese Mischung findet sich auch im Rezept wieder, das die Süsse der

Banane mit Limettensäure und Salz verbindet.

• Banane, L/'meffensaff und Scba/e, Z/'fronensaff, /W/'/cb, Sa/z, Papok und Safran /'m /W/xer

pür/'eren • Über mög//'cbsf k/e/'n gescbn/'ffenes oder gerafre/fes Gemüse geben, guf m/'scben

und rund 7 Stunde z/eben /assen

Zutaten:
400 g R/ndsragouf

2 EL SonnenMtmenö/

7 /t/e/ne Zw/ebe/, fe/n gebac/cf

7 grosse Eomafe, fe/n gebacW

2 b/s 3 Knob/aucbzeben, gerieben

3 b/s 4 Zwe/ge Ebym/an

7 TL Sa/ranfäder? (oder 250 mg Pu/verJ

7 TL Sa/z (gestrichen)

7 d/ /auwarmes Wasser

3 EL Z/tronensaft

700 g We/ss/rob/, fern geraffe/f

Hauptspeise für 2 Personen

Kokonèg Tjilt (E/'nfopf m/'f Lamm und Karfoffe/n)

Un soir d'été, vous observerez une goutte de transpiration

sur les côtes dénudées de votre amour, qui dort devant vous.

De sa peau vous verrez monter une fumée d'encens.

Ko/conèg 7/7/f bedeutet soviel wie F/e/t/'ger Topf, was wohl mit dem weihevollen Duft des

Gerichts zu tun hat. Auf Santa Lemusa werden die Kartoffeln auf dem Teller mit der Gabel

zermalmt, um so die Sauce gut aufzunehmen.

• Das Lammf/e/scb /n sehr k/e/'ne Stücke zerscbne/'den • /n e/nem gusse/'sernen Topf das 0/ erwärmen

und das F/e/'scb dar/n guf anbraten • Ab/öscben m/'f Z/frone, Tomaten und Hühnerbrühe, aufkochen

/assen, H/fze reduz/'eren und zebn /W/nufen ganz zugedeckt schmoren /assen • Zw/'ebe/, Knob/aucb,

Papok, /Wussago/; Karfoffe/n und Pwa Anf/k be/'geben, umrühren, aufkochen /assen, d/'e H/fze reduz/'e-

ren und zugedeckt 40 b/'s 50 /W/nuten (Je nach Karfoffe/sorfe) garen /assen • Den Decke/ abheben und

d/'e F/üss/gke/'f unter ge/egenf//'chem Rühren etwas reduz/'eren (rund 70 /W/nufen) e/'nd/'cken

Zutaten:
7 re/fe Banane

7 L/'mefte, Saft und abgeriebene Scria/e

3 EL Zitronensaft

2 cf/ M/cb

7 /rnapper TL Sa/z

7 EL Papo/f

7 TL Safranfäcfen oder ("250 mg Pu/ver)

Gemüse y'e nacb Sa/son (We/ss/tob/,

Se//erie, B/umentob/, Karotten, Zuccbeff/,

evt/. e/'n paar ge/rocbfe Pwa /Antffp

Vorspeise für 4 Personen

Kracha (R/'nds-E/'nfop/)

Vous observerez les formes de son souffle, les variations

de son corps et il vous semblera impossible de pouvoir entendre

de cette bouche deux fois le même mot.

Die kreolische Bezeichnung Kracha kann auf Deutsch nur mit Spe/'cbe/ übersetzt werden. Ob

das Gericht so heisst, weil es ziemlich trocken sein kann?

• Das 0/ /'n e/'ner gusse/'sernen Pfanne erwärmen und das F/e/'scb guf dar/n anbraten • Zw/'e-

be/, Tomate, Knob/auch, Tbym/'an, Safran, Sa/z und l/Kasser be/'geben, aufkochen /assen, F//fze

auf e/'n Mn/'mum reduz/'eren und ganz zugedeckt 7 Stunde schmoren /assen • Thym/'anzwe/'ge

entfernen, Z/'fronensaff und l/lfe/'sskoh/ unter das F/e/'scb m/'schen und zugedeckt nochma/s

75 /W/'nuten garen /assen • Den Decke/ entfernen und den Saft we/'fere 70 b/'s 75 /W/'nufen

unter sfänd/'gem Rühren etwas e/'nd/'cken /assen • Mf Chava/a serv/'eren

Zutaten:
400 b/s 500 g Lammf/e/scb

3 EL Sonnenb/umenö/

Saft e/nerZ/trone (ca. 0.5 d/J

2 b/s 3 Eomafen, fe/ri gebac/rf

3 d/ /rräft/ge Hühnerbrühe

7 Zw/ebe/, fe/n gebac/rf

4 b/s 6 Knob/aucbzeben, gerieben

7 EL Papo/c

2 EL Mussagor (P/map)

600 b/s 700 g gescbä/fe und gev/erfe/te

Karfoffe/n (eber mürbe /tocbende Sorfej

7 Dose Pwa Anf/'/t (250 g)

Hauptspeise für 2 Personen
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Zutaten:
700 g Dyab-/a

8 cf/ Wasser

400 g 7?ut/ia0n, gescbnetze/f

7 Zw/ebe/, 7e/n gebac/cf

5 Knob/aucbzeben, gebac/tf

3 EL Sonnenb/umenö/

300 g D/'rf Sen/s

400 m/ Ka/pari/c

5 d/ Hühnerbrühe

2 TL PapuTt

7 TL Papo/r

Z/'fronensaft (Tabu/faf/V)

Hauptspeise für 2 bis 4 Personen

Nwèsè (Re/'s m/'f schwarzen Bohnen und F/e/'scb)

Pour faire l'amour une nuit vous éteindrez toute lumière. Vous

ne vous parlerez pas, vous ne vous souviendrez plus avec qui vous

êtes. Il n'y aura que cette odeur, qui vient du noir, l'odeur nwèsè.

A/wèsè nennt man auf Santa Lemusa die kurze Zeit zwischen Sonnenuntergang und dunkler

Nacht, in der es scheint, als hafte ein Rest von Licht an den Dingen. Wohl ist dieser Titel eine

Anspielung auf die Farbe des Gerichts.

• D/'e Bohnen ka/f abspü/en und ;'n 8 d/ Wasser m/'ndesfens acht Stunden e/'nwe/'chen • /m

E/'nwe/'chwasser aufkochen /assen, H/fze reduz/eren und 7 Stunde ha/b zugedeckt garen /as-

sen • Vom Feuer nehmen und zugedeckt /angsam ausküb/en /assen • /n e/'nem schweren Topf

das F/e/'scb m/'f Zw/'ebe/ und Knob/auch /'m 0/ anbraten • I/Venn der F/e/scbsaff w/'eder ver-

schwunden /'st, den Re/'s be/'geben und warm werden /assen • M/'f den Söhnen (m/'fsamf Saft),

Ka/parik und Hühnerbrühe ab/öscben, Papuk und Papok dazugeben • aufkochen /assen,

P/'fze auf e/'n /W/'n/mum reduz/eren und 25 b/'s 30 M/'nufen ohne Decke/ köche/n /assen • Vom

Feuer nehmen und 5 b/'s 7 0 /W/'nufen zugedeckt nacbgue/fen /assen (nach ße//eben m/'f Z/'frone

nachsäuernj

Papiyon fChamou-beber m/'f Fonf/'füreJ

La veille d'une nuit d'amour, son sexe s'appuiera tendrement

contre vos lèvres, comme un papillon, un papillon fatigué de voler

de fleur en fleur, un papillon qui sent la mer.

Das kreo//'scbe Wort Pap/yon bedeutet Schmetterling. Von der Menu-Karte wissen wir, dass

Maté hier Chamou-Leber mit Konfitüre serviert hat. Die Zartheiten im Text sind wohl eine

Anspielung auf die Zartheit dieser Fischleber. Wir wissen allerdings nicht, was für eine

Konfitüre Maté dazu serviert hat - für dieses Gericht fehlt uns das Rezept.

Zutaten:
2 /ipfe/

7 Banane

250 g Quar/r

7 TL Kannè/

8 TL Zuc/rer

3 EL Z/fronensaft

Nachspeise für 2 bis 4 Personen

Lonbraj (E/screme aus Früchten)
En vous promenant seul le long d'une plage, vous vous apercevrez

que votre ombre a sa propre vie, tout comme si votre amour

lui avait prêté un peu de l'esprit de ses mouvements.

In Titel und Text geht es um Schatten (Lonbraj). Auch hier fehlt uns das Original-Rezept, die-

ses hier stammt von Christina Soime.

• A//e Zutaten /'m M/xer pürieren • /n e/'ner Schüsse/ /'m T/'efküh/fach frieren /assen f/'mmer w/'e-

der ma/ umrühren, dam/'f d/'e Creme rege/mäss/'g friert) • M/'f frischen Früchten, warmen

Fruchfschn/'fzen oder grosszug/'g /'n Rum e/'nge/egfen Ros/'nen serv/'eren
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