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NOTIZEN

In Marokko steht der Lehmkoch-
topf in jeder Kiiche — oder auf
dem Lagerfeuer. Ein Allgauer
bringt die Tajine auch in deut-
sche Kiichen. Das Geschaft si-
chert mehreren Berberfamilien
ihren Lebensunterhalt.

ALFRED WIEDEMANN

Leutkirch. Wenn Jochen Walter aus
Leutkirch im Allgdu hort, wie ge-
rade {iber Nordafrikaner geredet
wird, die vor den Zustidnden in ihrer
Heimat nach Deutschland geflohen
sind, dreht sich ihm der Magen um.
Alles Kriminelle aus dem Maghreb,
Marokkaner, Algerier, gehoren alle
abgeschoben!,Schlimm, dieses Ge-
rede, diese ganzen Pauschalur-
teile“, sagt Walter. Weil einige Men-
schen von dort bei uns tatsdchlich
kriminell unterwegs seien, konne
man doch nicht alle in einen Topf
werfen, unmoglich!

Walter, 44, macht von einem ehe-
maligen Bauernhof im Leutkircher
Teilort Ausnang aus seit zwei Jahr-
zehnten Geschéfte mit Marokka-
nern. Genauer: mit Berbern aus
dem Siiden des nordafrikanischen
Konigsreichs, die das traditionelle
Handwerk der Tajine-Fertigung bis
heute ausiiben. Tajine (sprich: Ta-
schin) ist Kochgeschirr aus naturbe-
lassener Lehmerde, von Nomaden
in Nordafrika wird es schon seit vie-
len Jahrhunderten hergestellt und
genutzt. Seit 20 Jahren importiert
Walter mit seiner Firma ,Ali Baba
Tajine“ die Naturkocht6pfe
aus Marokko. 1996 ist der
gelernte Feinmechani-
ker in das Geschift =4
eingestiegen. Aufge-
baut hatte den Import
ein Marokko-Liebhaber
1989, er suchte einen Nachfol-
ger.

Walter hat die Tajine anfangs viel
an Alternativ-Versandhéndler gelie-
fert, vertreibt aber schon seit lan-
gem auch selbst tibers Internet. Er
hat zwei Kochbiicher geschrieben,
damit der Kundschaft in der Tajine
nichts anbrennt. Die dritte Rezept-
sammlung ist in Arbeit. Das freut
den Verlag, die Nachfrage sei grofs.

Seit 20 Jahren arbeitet Walter mit
den gleichen Bauernfamilien im
Anti-Atlas-Gebirge zusammen.
Ohne Probleme. ,Klar, die Preise
sind nicht fix“, sagt Walter, von
Null-Inflation kénnen Marokkaner
nur trdumen. Durch die langjidh-
rige, sichere Abnahme der Produkte
sei Vertrauen da. ,Da heilt es dann,
der Preis bleibt diesmal noch, aber
beim nédchsten Mal miissen wir
mehr verlangen.“ Es sind Handwer-
ker wie hierzulande, die wissen,
dass sie Qualitét liefern und dass sie
was dafiir verlangen kénnen.

,Sie verdienen mit uns natiirlich
mehr als mit ihrer lokalen Produk-
tion“, sagt Walter, fiir den besseren
Preis sei aber auch Qualitit gefragt.
Das sichert den Lieferanten seit
Jahrzehnten den Lebensunterhalt.
Das Handwerk werde von den Alten

Schmoren

wie die
Berber

Ein Allgauer bringt
Naturkochtdpfe aus Marokko
in die deutschen Kiichen

Ohne Wassern klappt's nicht

Tradition. Fiir Marokkaner
sind Tajine, die schon seit vie-
len Jahrhunderten gebrauchli-
chen Kocht6pfe der Nomaden,
alltaglich. ,Da kann es sein,
dass man sich schnell Gemiise
und eine Tajine dazu kauft, um
am Strandlagerfeuer zu kochen
und den Topf dann liegen

lasst”, sagt Jochen Walter, der
mit seiner Firma Ali-Baba-Tajine
das Kochgeschirr importiert. Die
Herstellung in Marokko ist tradi-
tionelles Handwerk und erfor-
dert einiges Kénnen: Die rich-
tige Lehmerde wird bendtigt,
der Lehm muss dann sorgfaltig
geknetet werden.

Handarbeit von Berber-Handwerkern:
Tajine-Produktion in Marokko.

Jochen Walter bringt die Topfe unter
die Leute — Ubers Internet. . .

Hitzefest ,Luftblasen und
Steineinschliisse fiihren zu Ris-
sen”, sagt Walter. Das Brennen
mit niedrigen Temperaturen
macht das Geschirr hitzeunemp-
findlich, selbst scharfes Anbra-
ten ist so moglich. Koche diir-
fen aber das Wassern der Tajine
vor der Benutzung nicht verges-

... und am Stand wie beim Munchner
Tollwood. Fotos: Ali-Baba-Tajine/A. Wiedemann

sen, denn ohne Fliissigkeit
klappt das Garen nicht. Gerei-
nigt wird dann nach dem Ko-
chen nicht mit Spiilmittel: An
das Kochgeschirr aus Lehm darf
beim Spiilen nur warmes Was-
ser und notfalls auch eine Me-
tallbiirste, neutralisiert wird bei
Bedarf mit Zitrone oder Essig.

auf die Jungen weitergegeben, oft
iibergeben Altere ihre Hofe friiher,
um sich aufs Tajine-Herstellen zu
konzentrieren. Sicheres Einkom-
men, das bedeutet, dass sich keiner
aus diesen Familien auf den lebens-
gefdhrlichen Treck ins reiche
Europa aufmachen muss.

Inzwischen findet sich das tradi-
tionelle Kochgeschirr der Berber,
der ,Ureinwohner“ Nordafrikas, in
immer mehr deutschen Kiichen.
Walter wirbt kochend auf Lesungen
in Buchhandlungen, er gibt Koch-
kurse, muss Volkshochschulen in-
zwischen sogar auch mal absagen —
es sind zu viele Anfragen. Der Lehm-
topf habe die Alternativ-Ecke ldngst
verlassen, sagt Walter. Das Kochge-
schirr komme an, weil es aus natur-
belassener Lehmerde gemacht sei,
ohne Beschichtung, die Schadstoffe
enthalten konnte. Der Umgang mit
dem hitzeunempfindlichen Topf sei
unkompliziert.

Weil der Boden fiir die Abnehmer
in Deutschland plan gearbeitet
wird, kann der Topf auf alle Herdar-
ten. Man kann mit ihm scharf anbra-
ten, der Topf darf in den Backofen
und auch aufs offene Feuer. Vorbe-
reitung sei zwar notig, langes Wis-
sern und Einreiben mit Ol vor dem
ersten Gebrauch etwa. Aber am
meisten zdhle das Resultat, sagt Wal-
ter, das schonende Garen im eige-

Nachfrage nach der
Handwerksgut aus
Lehm steigt

nen Saft. Ob bei Gemiise oder
Fleisch, Ndhrstoffe und Geschmack
blieben so erhalten.

Das scheint sich gerade herumzu-
sprechen. Walter packt viele Pakete
mit seinen Mitarbeitern. Der Nach-
schub kommt containerweise aus
Marokko, drei Container sind es in-
nerhalb von zwei Jahren. , Frither ha-
ben zwei gereicht.“ Immer wenn
ein Container ankommt, miissen
zehn Leute anpacken. Sechs Stun-
den wird entladen. 4000 Tépfe und
Deckel in allen Grof3en stapeln sich
im Container, geschiitzt nur von
Stroh. , Die Trucker haben friiher ge-
staunt, wenn aufgemacht wurde®,
sagt Walter, ,da werden keine Palet-
ten rausgefahren, sondern Topfe
und Deckel einzeln rausgetragen®.
Handarbeit, wie beim Herstellen.

Der alte Bauernhof in Ausnang
ist gerdumig, der Platz wird ge-
braucht. Im alten Kuhstall und in
der Tenne stapelt sich die Lehm-
ware, auch das Verpacken wird hier
erledigt. Zwei 450-Euro-Krifte arbei-
ten fest. Verstarkung wird beim Aus-
laden gebraucht und auf Mérkten
wie dem Tollwood in Miinchen oder
dem Wiirzburger Afrika-Festival.
Walter ist regelmif3ig dabei. Wenn
viel verschickt werden muss wie im-
mer vor Weihnachten, werden eben-
falls mehr helfende Héinde ge-
braucht. Ein Ende des Booms ist
nicht in Sicht. Das freut Walter. Und
auch das Auskommen der Tajine-
Macher in Marokko ist gesichert.





