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ESSEN UND TRINKEN

Kochen
wie die
Nomaden

Das alte marokkanische Kochgeschirr
sorgt fur eine schonende Zubereitung
von Fleisch, Gemuse und Friichten.

Von Tobias Dopker

m Anfang riecht es nach
feuchtem lon. [ Jimg
warme, erdige [Duft st
icht unangenehm, aber
lll'lgr.'hﬁhnll'fh. Doch  wenn  die
lajine nchug unter Dampf siehr,
verbreten sich die Aromen der Auta
ten, die in threm Innem schimoren
in der ganzen Kiche, Eine feinwr-
vige  komposition  aus  Hithner
fleisch, Kurbis, Ingwer, Cewiirenel-
ken, Kardamom und roten Awiebeln
stelgtin die Nase und macht Appetit
aul diwe onentalische . Fapne m
kiirbis®, die auf dem Herd bet nied-
riger lemperatur gegart wird,

Tajine bedeutet Eintop!

lajine - gesprochen Taschien - ist
eine seil Jahrtausenden dberliefene
kachtechnik aus dem nordafnkan-
schen Marokka. hersetzt bedeutet
das Worl so viel wie Eintopl. Doch so
sollte man die Gerichte, die in den
kegelfbrmigen Tépfen zubereitet
werden, niemals nennen, denn das
trifft. die vielen Moglichkeiten, die
die Tajine bietet. nur unzureichend.
[denn die Tajine ist ein universelles
Kiichengerit - Schmorpfanne und
Dampfkochtopf in cinem. Am ches-
ten vergleichbar ist sie mit dem Ré-
meriopf.

S0 wird bei unserer _Tajine mit
Kiirbis” die lache Schale des Gerdtes
zuerst sogar als Planne benutet. Zu-
sammen mit den roten Awicheln
und dem Ingwer wird die in Streifen
geschnittene Hithnerbrust krafug in
(Miventl angebraten.

Crerade wegen ihrer Vielseitigkeit
vereinigen die traditionellen Topfe
die komplette Bandbreite der ma-
rokkanischen Kiche, Diese zeichnet
sich aus durch ihre einmaligen Kom-
hinationen von Fleisch, Fisch und
Frichten und ithre raffimerte Mi-
schung von sUB, salzig und scharf.

Kochgeriit aus Lehm
Dabei werden die Tajinengerichie
nach dem verwendeten Garfert und
den Gewilrzen unterschieden. In O
subereitete Gerichte mit Safran und
Ingwer heifen M qualli, Speisen, die
in Olivendl oder Burnter geschmon
und mit Kreuzkitmmel und Paprika
gewlirz werden, M hammer

Dwrch die langsame Garzeit wird

nicht nur der Genusswert der
Nahrungsmuttel  gesteigen
[die Tajine steht auch wie
kein anderes Kichengerit
fur eineonentalische Tu
gend schlechthin: Ge
lassenheit. Wer in der
Fajine kocht, braucht
Lot = und Kreatvital,
he Tajine st ideal
rum Expenimentieren
oder zur Heste Verwer
ng”, erklin Jochen
Walter, der uber seinen
Online-Shop  Ali Baba
Lapine” die Kochgerite ver-
treibt. Rezepte sind flr thn
daher nur noch eine Anregung.

Vor der Benutzung muss das
Gerdt aus Lehmerde 30 Minuten
kraftig gewassert und die Innensei-
ten danach mit Ol eingerichen wer-
den. Anschliefend kéinnen alle Zu-
taten in der Schale zu einer Pyrami-
de (bereinandergeschichier wer-
den.

Bei der _Tajine mit Kirbis® wird
das angebratene Huhn mit Kilrhis,
Paprika, Nelken und Kardamom-
kapseln bedeckt und mit Salz und
Pleffer gewiirzt. Ein Schuss Aplelsaft
sorgt fir die Garfliissigkeit. Dann
wird der Deckel, der an seiner Spitze
eine kleine Mulde hat, verschlossen
und diese mit kaltem Wasser gefiillt.
Beim Kochen airkuliert der Dampfin
der Tajine und kondensiert an der
Decke des Kegels. Von dort tropft die
Flissigkeit wieder auf die Speisen
auriick. Auf diese Ant und Weise
bleibt nicht nur die Flilssigkeit in den
Zutaten erhalten sondern auch die
Nihrsioffe.

Speisen bleiben saftig
Da Lehm ein gurer Wirmespeicher
1st, wird die Hitze im Innem des Top-
fes sehr gleichmiaBig vertedt. Die
Speisen werden bei dieser Methode
schonend und langsam im eigenen
Saft gedunstet und konnen auf diese
Weise nicht austrocknen oder an
brennen. JFleisch oder Fisch, das in
dem traditionellen nordafrikani-
schen Kochgeschirr zubereitet wor-
den ist, bleibt daher safrig, Gemiise
und Obst dagegen schon bissfest”,
erklirt Jochen Walter,

Dariiber hinaus wird durch die

in der Tajine versinigt sich die ganze Bandbreite der marokkanischen Kiiche, Fndunlltcnltuchwitwsulumdewdmwmhl
pikante als auch sibBe Gerichte behutsam zubereitet. g

schonende  Zubereitungsmethode
das typische Aroma der verschiede-
nen Sutaten  konserviert, L Farbe
Form und Geschmack: in der Tajine
bleibt alles erhalten®, sagt Walter
Gerichte aus dem marokkanischen
Kochgeritl - egal ob pikant gewdirt
oder von feiner SiiBe - schmecken
daher auch wesentlich intensiver,
als Speisen aus Metalltbpfen.

50 auch die _Tajine mit Kiirbis™
Nach erwas mehr als 20 Minuten
Carzeit bei schwacher Hitze ist das
Essen fertig. Das Hihnchen hat eine
wundervoll pikante Note von Ing-
wer, Zwiebeln und Apfelsaft, Densii-
Een Gegenpart bildet der Kiirbis mit
seinem kriiftig nussigen Geschmack.
Nelken und Kardamom kitzeln den
Gaumen,

Kombiniert mit frischem Brot
oder Couscous ist die .Tajine mit
Kiirbis® ein Gedicht wie aus tausend
und einer Nacht.

Alles rund um die Tajine

Herstellung: Tajinen {(auch Tagine) werden in Marokko aus Lehmerde har-
gestellt und nur bei niedriger Temperatur gebrannt. Auf diese Weise bieibl
das Kochgeschirr elastischer als normale Tontdpfe '

Benutzung: Mit der Tajine kann man nicht nur auf dem Holzkohlestovchen
kochen Prinziplell ist das Tongerst auch auf modemen Herden - egal ob
Elektro oder Gas — problemlos einsetzbar. Sogar im Backofen kann die
Tajine benutzt werden

Bezugsquelle: Ali Baba Tajine in Ausnang im Allgau bistet das traditionelle
marokkanische Kochgerat in zwei verschiedenen GraBen an. Eine Tajine 10r
rwei Personen kostet 34,90 Euro und kann im Intarmat bestalit werden.
Online-Shop unter www.tajine.de. E-Mail: alibaba@tajine.de, Telefon
07561/7 03 88,

Literatur und Rezepte: Tajine Rezepta gibt es in nlgendan ausgewihiten
Kochblcham:

Orient. Kiiche und Kultur®, Grife und Unzer Verlag, ISBN: 3-7742-2780-X,
15 Euro. Das beschriebene ,Tajine mit Klrbis® Rezept stammt aus diesem
Kochbuch,

Jrabesque. 180 orientalische Rezepte®. Christian Verlag, ISBN: 3.8847.
2737-0, 34 90 Euro. Viele Tajine-Rezepte im Marokko-Kapitel,



