ZGIONALE AUTHENTIZITAT MAROKKO Fx

Kéuigmiccy der Genisse

Marokko ist nur durch die
enge StraBe von Gibraltar
von Europa getrennt. Das
Konigreich im Norden Afrikas
scheint uns so nah und auch vertraut, schliel3-

P, lich hért man nicht selten den Klang der franzé-

N sischen Sprache. Und doch tauchen wir ein in

i "4 \ eine fremde Welt aus 1001 Nacht, wenn wir zum

* ( r‘. Beispiel in Marrakesch oder Casablanca aus
'4":. ";’ y dem Flugzeug steigen.

DIE DUFTE DES ORIENTS

Frei nach Canettis ,Stimmen von Marrakesch”
kénnte man auch von den ,Duften Marokkos”
sprechen. So wie Marrakeschs singendes Stim-
mengewirr der farbenprachtigen Markte, seine
orientalischen Gertiche, die Kameltreiber, Stra-
Benverkaufer, Schlangenbeschwdrer einst den
beriihmten Schriftsteller in ihren Bann gezogen
haben, so ist auch heute der moderne Tourist
gefangen und fasziniert von dem Facettenreich-
tum des Landes, der sich nicht zuletzt auch in
derKiche und der Esskultur Marokkos wider-
spiegelt.

01| Dari Couscous Moroccan aus 100 % Durumweizen,
Hartweizen, der sich besonders fiir die Teigwarenherstel-
lung eignet, 500-g-Packung

1,99 ~ 1000 93.98

02| Dari Couscous Barley aus 100 % Hafer,
500-g-Packung

1,99 10009398

03| Moroccan Gourmets Harissa Ideal fiir Couscous und
andere orientalische Speisen, 200-g-Glas

4,79 1009240

Couscous mit gegrillter
Paprika und Argandl

Fur 4 Portionen: 400 g Couscous, 1 Msp. Saf-
ran, Salz. Je 1rote, griine, gelbe Paprikaschote, .
2 EL gehackte glatte Petersilie, 3-4 EL Argandl. =
Couscous in eine Schiissel fiillen. 400 mi Was- 3
ser mit Safran und Salz aufkochen, tber den |
‘ Couscous gieBen und 5 Min. quellen lassen.
Mit einer Gabel auflockern und warm stellen.
Die Paprikaschoten hélften und im Backofen
unter dem Grill garen, bis die Haut schwarz
ist. Die Paprika lasst sich nun mlos
hauten. Danach in Streifen schneid :
mit Argandl und Petersilie in einer Schussel
mischen und vorsichtig unter den Cous-
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In Souks der alten Konigsstadte, aber auch in
den Kichen der Berber im Hohen Atlas stei-
gen dem Reisenden die Difte geheimnisvoller
Gewdrzmischungen, das Aroma der kostlichen
Hlhnchengerichte aus dem traditionellen Ta-
jine, die Wohlgertiche von saftigen Orangen,
eingelegten Zitronen in die Nase. Man schlieBt
die Augen und fuhlt sich wie an allen Orten des
Landes gleichzeitig: Man riecht das Mittelmeer
und den Atlantik mit seinen frischen Fischen und
dem Salzgeschmack auf der Zunge. Man sieht
vor seinem geistigen Auge die Berberinnen, wie
sie in mihevoller Handarbeit das fllissige Gold
des Landes, das Argandl, gewinnen. Man flhit
sich mitten in einem Mérchen aus 1001 Nacht
und doch spurt man die kulinarischen Einfliisse
Asiens, Schwarzafrikas und nicht zu vergessen
Frankreichs. Marokkos Kiche ist ganz ohne
Zweifel eine der besten Nordafrikas, und sie
ist niemals Ubertrieben scharf. Sie ist mild und
manches Mal sogar leicht stBlich.

DAS GOLD MAROKKOS

Zu den kulinarischen Schatzen Marokkos gehort
das Argandl. Wie vor 100 Jahren wird es in ei-
nem einzigartigen Handpressverfahren der Ber-
ber hergestellt. Nach dem Sammeln der Friich-
te und Aufschlagen der Kerne mit Steinkeilen
werden die kleinen Mandeln sorgfaltig sortiert,
leicht erwarmt und in Steinmihlen gemahlen.
Es entsteht eine cremige Paste, aus der unter
sténdigem Kneten das kostbare Ol herausgear-
beitet wird. So bleiben alle wertvollen Wirk- und
Inhaltsstoffe erhalten. Um einen Liter Argand’Or
Argandl herzustellen, bendtigen die Berberfrau-
en rund zwei Tage. Bekannte Spitzenkdche wie
Johann Lafer und Sarah Wiener haben Argan-
ol langst fur sich entdeckt und kreieren immer
neue kulinarische Rezepte mit dem ,Gold Ma-
rokkos". Doch das raffiniert-nussige Argandl ist
ebenso universell und einfach im Salatdressing,
Uber gegrilltem Fisch, Fleisch oder Gemtise zu
verwenden und umgibt jedes Essen mit einem
ganz besonderen Aroma. |

FAIR,
SOZIAL &
NACHHALTIG

Unter dem Dach der
UCFA - Union des
Coopératives des Femmes
de I'Arganeraie — haben sich
die Berberfrauen, die noc
einzige die I
pressung beh -
rativen zusammengeschlossen. In
sozialer Verantwortung und fairer
nerschaft sichert Argand’Or
die Lebens- und Einkommens-
bedingungen der Berberfamilien
(,Fairer Handel"), die dadurch
z. B. inre Kinder zur Schule schi-
cken konnen. Argand'Or und
die Experten der GTZ haben in
de n Jahren ein Qualitats-
1 (HACCP) fur
Argandl einge-
ngen und Ausbil-
dungsmafBnahmen fiir die Frauen
rt und ein umfangrei-
ches Aufforstungsprogramm  flr
den vom Aussterben bedrohten
Arganbaum gestartet. B

04 Atias kaltgepresstes Olivendl aus der

ersten Pressung aus dem Atlasgebirge,
* fruchtig im Geschmack,

250-ml-Flasche

9,99 - 100 mi 4,-

05| Eingelegte Zitronen in Salzlake, ideal
fiir Couscous, 200-g-Glas

4,79 *100g2,40

06| Argand’Or Bio Argandl Natur oder aus
gerosteten Arganmandeln, kaltgepresst aus
dem Unesco Biospharen-Reservat,
250-ml-Flasche

27,99 * 100 mi 11,97

* Grundpreis
GALERIA GOURMET Herbst-Winter 2010 | 55




