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ersteckt. Das Wort be-
schreibt wohl am besten die
Ortschaft Ausnang, die zu
einem Teilort der Stadt
Leutkirch im Allgdu gehort. Die An-
zahl der Hiuser ist dort iibersicht-
lich, und wenn man einen Fuchs und
einen Hasen dabei beobachten wiir-
de, wie sie sich zur Nacht die Pfote
geben, es wiirde nicht verwundern.
In dieser Idylle versteckt sich et-
was Exotisches: Denn von Ausnang
aus vertreibt Jochen Walter Tajines.
Eine Tajine - gesprochen ,, Taschien“
- ist ein nordafrikanisches Kochge-
rit, ein rundes, aus Lehm gebackenes
Schmorgefif. In Nordafrika, kénnte
man sagen, ist es das Aquivalent zum
Romertopf. ,Im Unterschied zum
Romertopf, sagt Jochen Walter, be-
noétigt eine Tajine weniger Zeit und
weniger Energie.“ Und in einen
Backofen muss man sie auch nicht
stellen. Tajines kommen auf ein
Holzkohlefeuer. Doch da es diese in
deutschen Kiichen eher selten gibt,
sind die Tajines, die Jochen Walter
vertreibt, fiir die Herdplatte geeig-
net. Die Marokkaner, die diese Koch-
gerite aus Lehm anfertigen, achten
auf Wunsch darauf, dass der Boden
jeder Tajine eben ist.

Eine Tajine bendtigt
weniger Zeit und
weniger Energie als ein
Romertopf.

Jochen Walter,
Tajine-Handler

Etwa 4000 Stiick kauft Jochen
Walter ein Mal im Jahr, l4sst sie von
Siidmarokko - aus Dérfern kurz vor
dem Atlas-Gebirge - nach Europa
verschicken und nach Leutkirch-
Ausnang bringen. Hergestellt wird
die klassische Tajine traditionell von
der K6chin fiir den Eigenbedarf oder
von Topfern, die sie dann zum Ver-
kauf anbieten. In Stidmarokko sind
die Topfer meist dltere Minner, die
nicht mehr landwirtschaftlich arbei-
ten konnen. Sie bearbeiten spezielle
Lehmerde, die dann bei niedriger
Temperatur gebrannt wird - was sie
elastischer macht als beispielsweise
Ton.

Jede Tajine ist ein Einzelstiick.
Und Jochen Walters Tajines haben
im Gegensatz zu den kegelig spitzen
Formen, die aus der arabischen Tra-
dition stammen, einen halbkugeligen
Deckel. Diese Form entstammt der
Tradition der Berber. ,Die Topfe
kommen aus einer Region, in der es
Lehmerde frei von Schwermetallen
und mit einem geringen Tonanteil
gibt“, sagt Jochen Walter. Und, das ist
ihm wichtig, sie sind unglasiert. ,,Die
Glasur blockiert die Aromaentfal-
tung“, sagt er.

Die Glasur blockiert die
Aromaentfaltung.

Jochen Walter,
Tajine-Experte

In Leutkirch-Ausnang angekom-
men, lagern die Tajines in einem al-
ten Stall. Neben der Tiir steht von au-
Ren an die Wand gesprayt: www.taji-
ne.de, die Adresse der Internetseite
von Walters Firma ,,Ali Baba Tajine*.
Uber der Stalltiir hiingt ein Schild
mit dem Slogan ,richtig gute Koch-
topfe“. Es gibt kein grofles Logo, kei-
ne grofen Werbemafinahmen. Jo-
chen Walters Versandservice ist ver-
steckt - ein Wohnhaus, daneben ein
Stall und alles, was an exotische
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Ein Berber-Topt erobert

deutsche Kuchen

Tajines werden traditionell in Marokko hergestellt —
Jochen Walter aus Ausnang verschickt sie in die Welt
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Tajinea_e_ckel, ibereinander gestapelt, in Jochen Walters Lagerraum. -
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Kochgerite erinnert, ist ein Stapel
Tajine-Deckel an der Mauer, die
nicht mehr gebraucht werden kon-
nen, weil sie beim Transport Scha-
den genommen haben.

Montag und Mittwoch sind Ver-
sandtage, da steht dann noch ein Sta-
pel Kartons vor der Tiir, in denen die
Tajines vorsichtig mit Stroh einge-
packt sind. An diesen beiden Tagen
kann man auch bei Jochen Walter
vorbeifahren. Vorherige Anmeldung
ist von Vorteil.

Den Versandhandel gibt es bereits
seit 1989. Gegriindet hat ihn Helfried
Harzbecker. Der ist sehr gerne nach
Marokko gereist und kam irgend-
wann auf die Idee, dass sich eine Taji-
ne mit ebenem Boden auch fiir mo-
derne Herdsysteme, wie sie in Euro-
pa iiblich sind, eignen wiirde. Er war
es auch, der einige Berberfamilien in
Siidmarokko fiir seine Idee gewann.
Seitdem stellen diese Familien un-
glasierte Tajines aus unbehandeltem
Lehm mit planem Boden her. 1994
kam Jochen Walter dazu, 1996 hat er
die Firma {ibernommen. Seitdem
verkauft er die marokkanischen
Kochgefifle ab 35 Euro via Internet,
aber auch auf Mirkten wie dem
, Tollwood“ in Miinchen.

Es ist wie bei einem
modernen Dampfgarer.
Nur eben mit langer
Tradition.

Jochen Walter
Kochbuchautor

Auf den Mirkten wirbt der 40-
Jahrige dann unter anderem damit,
dass man mit Tajine talentfrei ko-
chen konne. Egal ob eine halbe Stun-
de oder linger: das Essen bleibt in
Form, Farbe und Geschmack gleich.
,Es ist wie bei einem modernen
Dampfgarer, sagt Jochen Walter.
Nur eben mit langer Tradition: Der
ilteste Fund einer Tajine wird in ei-
nem Londoner Museum auf 3000 vor
Christus datiert. Und einfach zu
handhaben ist die Tajine auch. Siu-
bern kann man sie mit einem Stahl-
schwamm. Oder einfach auswa-
schen. Vor dem ersten Gebrauch
sollte man sie einkochen. ,Am bes-
ten Ol und Kartoffeln mischen¥, ist
Jochen Walters Tipp.

Zurzeit wiachst das Geschift, freut
sich Walter. Eine Mitarbeiterin hat er
und, je nach Saison, Minijobber. Und
die Mirkte, stellt Jochen Walter fest,
sind ein guter Ort, um Menschen das
Kochen mit Tajines nidher zu brin-
gen. ,Man kann sich ndmlich mit fast
jedem Menschen {iber Essen unter-
halten“, sagt er. Dabei hilft vermut-
lich, dass die Tajine ein Kochgerit ist,
das man vielfiltig einsetzen kann. Ob
pikant oder siiff, vegetarisch oder
fleischig, sogar schwibische Maulta-
schen kann man in einer Tajine zu-
bereiten. Seine Erfahrungen mit dem
marokkanischen Romertopf hat Jo-
chen Walter in einem Kochbuch ver-
arbeitet: , Tajine & Co - 100 Rezepte
aus dem orientalischen Lehmtopf“.
Mit diesem ist er auch 6fter auf Lese-
reise, manchmal mit Kochvorfiih-
rung.

So versteckt und geheim ist Jo-
chen Walters ,,Ali Baba Tajine“ also
doch nicht mehr. Exotisch, ja, aber
die marokkanischen Kochgerite mit
Vertrieb im Allgdu sind auf dem Weg,
einige deutsche Kiichen zu berei-
chern.

Mehr Informationen gibt es auf
Jochen Walters Webseite www.ta-
jine.de. Dort findet man auch den
Online-Shop und verschiedene
Rezepte flr das Kochen mit Taji-
nes.
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