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auf eine Stippvisite in eins der vielen Cafés. Ganz besonders 
köstlich wird der kleine Schwarze, wenn man zum Verrühren 
des obligatorischen Zuckers eine Zimtstange verwendet.

Worauf haben Sie nun Appetit? Ein leckeres Törtchen oder 
lieber ein frittiertes Stockfisch-Röllchen? Verschieben wir Letz-
teres noch ein bisschen und bleiben wir zunächst geschmack-
lich neutral. Versuchen wir uns doch mit einem Klassiker, dem 
Maisbrot Broa de milho. Schließlich ergänzt es hervorragend 
die Caldo verde, die wir nach dem letzten Kapitel schon zube-
reitet haben!

Broa de milho – portugiesisches Maisbrot

Zutaten: 
250 g Maismehl
250 g Weizenmehl
½ Würfel Hefe

2 El Olivenöl
Salz
Mehl zum Bestäuben

Zubereitung: 
Das Maismehl mit einer guten Prise Salz in eine Schüssel 
geben. 200 ml Wasser aufkochen und langsam über das Mehl 
gießen, dabei mit einem Holzlöffel verrühren. Weiterrühren, 
bis das Maismehl zu krümeligen Brocken verklumpt, und 
sobald es etwas abgekühlt ist, mit den Händen verkneten 
und zu einer Kugel formen. Fest in Frischhaltefolie einwickeln 
und 30 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen das Weizenmehl in eine Schüssel geben. Wei-
tere 200 ml Wasser lauwarm erhitzen und die Hefe darin 
auflösen. Zusammen mit dem Olivenöl und etwas Salz zum 
Weizenmehl geben und alles zu einem geschmeidigen Teig 
verkneten. Nun die Maismischung hinzugeben und alles ver-
arbeiten, bis der Teig nicht mehr klebt. Wieder in Frisch-
haltefolie wickeln und 2 Stunden ruhen lassen.

Danach zu einem runden Laib formen, ringsum mit Mehl 
bestäuben und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech 
legen.

Den Backofen auf 220°C vorheizen und das Brot hinein-
schieben. Nach 10 Minuten die Hitze auf 180°C reduzieren.

Nun noch ca. 40 Minuten lang fertig backen, bis das Brot 
goldbraun ist. Klopft man auf die Unterseite des Brotes, so 
klingt es hohl, wenn es fertig ist. Die Kruste des Broa ist 
dann rissig und fest.
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Rauch und Flüstern –  
das Geheimnis der Morisken

Jeden Abend, wenn die Dämmerung einsetzte, versammelte 
sich Fortúns Familie vor dem Kamin im Wohnraum ihres 
Hauses. Das geschah selbst in den Sommermonaten, wenn 
niemand das Feuer im Kamin anfachte. Es galt ihnen als ihr 
ureigenes und heiliges Ritual, und es wiederholte sich jeden 
Abend auf die stets gleiche Weise, mit Ausnahme des Don-
nerstags. So geschah es, solange Fortún zurückdenken konnte 
und bis seine Erinnerung im Dunst der Vergangenheit zu ver-
blassen begann.

Er, seine Eltern und seine kleine Schwester Fernanda 
nahmen Platz auf dem dicken, kunstvoll geknüpften Teppich 
des Zimmers. Nur Ramiro, das Baby, war noch zu klein. Erst 
wenn Ramiro ruhig und zufrieden an Mutters Brust allmäh-
lich in Schlummer fiel, gab der Großvater den anderen das 
Zeichen. Dann legten sie Ramiro behutsam in seine Wiege, 
und der Großvater holte den heiligen Koran aus einer kleinen 
versteckten Nische zwischen den Fliesen. Schon begann er, 
daraus vorzulesen, lange Suren reihten sich monoton anein-
ander, und der Großvater murmelte dabei so leise, dass es fast 
nur wie ein Flüstern erschien.

Fortún liebte das allabendliche Ritual, das verschwöreri-
sche Beisammensein dieser Stunden gab ihm ein Gefühl tiefer 
Geborgenheit, auch wenn er fast nichts von dem begriff, was 

der Großvater in einer ihm fremden Sprache vortrug. Doch er 
wusste, dass diese abendliche Stunde am Kamin ihn und seine 
Familie zu etwas Besonderem machte.

Denn ihre Zusammenkunft musste streng geheim gehalten 
werden. Verirrte sich etwa ein später Besucher noch an ihre 
Tür, so verbarg der Großvater rasch den Koran, und alle gaben 
sich routiniert den Anschein, in eine ganz andere Beschäfti-
gung vertieft zu sein.

Schon saß der Vater am Tisch und blätterte in seinem Kon-
torbuch, sanft wiegte die Hand der Mutter die Bettstatt des 
schlafenden Säuglings. Der Großvater auf der Kaminbank, 
vertieft in eine Schnitzerei, und Fortún selbst an der Tür, den 
späten Gast mit vermeintlich schlaftrunkenen Augen empfan-
gend. Denn niemand, absolut niemand durfte erfahren, was in 
Wirklichkeit in diesem hübschen weißen Haus geschah, hier in 
der Stadt Hárune, die längst den Namen Faro trug.

Eigentlich stünde der stolzen Stadt an der Südküste von 
Al-Gharb der Name Al-Uqshunuba zu, hatte der Vater Fortún 
einmal verraten. Doch dieser Name dürfe nicht mehr aus-
gesprochen werden, genau wie die andere alte Bezeichnung, 
Hárune, und auch den Namen des Landes, Al-Gharb, dürfe 
niemand mehr nennen. Es sei ein großes Geheimnis, erzählte 
der Vater, und spräche Fortún öffentlich eines der verbotenen 
Wörter, so bräche schlimmstes Unheil über die Familie herein.

Dennoch seien diese Wörter heilig, genau wie das Buch, 
aus dem der Großvater las. Niemals dürfe man dies vergessen 
und aus dem eigenen Leben verbannen. Doch die anderen 
Menschen, draußen vor den schützenden Mauern des eigenen 
Hauses, die wüssten nichts von alldem. Sie seien Verblendete, 
Ungläubige auf einem Irrweg, aber gefährlich, denn manche 
von ihnen besäßen Macht über alle anderen Bewohner der 
Stadt. Deshalb müsse Fortún schweigen, wenn ihm sein Leben 
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