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SCHATZSUCHE
ARGANOL

Aus den Niissen des Arganbaumes stellen
marokkanische Frauen-Kooperativen ein
wertvolles Ol her, das in Marokko als

Lebenselixier gilt.

Es 15t das weuerste ol der Wielt und dae Frucht, aus der o
gepresst wind, wiichst our im Stdwesten Marokkos, nnweit
der Atlantkkiste zwischen Essowmra und Agadir, da sach der
Arganbaum allen Bulmaerungoversuchen in anderen Lin-
dern il Regrioanen u!f.:-l:e:n'u h widerigist hat, e Esaeen
der Friichte, das Schilen des Fruchtfleisches, das Aufschlagen
der Miisse, das Sorticren und Mahlen der Samenkerne 1t seit
jeher klassische Fravenarben, die wit cinigen Jahren aber fim-
mer hiufger in selbstverwalteten Kooperativen betrichen
wird. Beim Bemch der Kooperanive in Exsowra schen wir,
wie arbeisintersiy und beschwerlich die fi-l:wm:lu:l:li; von
Argand] st Allein da: Aufechlagen der Nise, die viel hirer
ak zum Beispicl Haselniizes sind, edordent Kraft und Prizia-
on, gt o= doch, die Nahte der MNus genau zu weeflen, danut
die Kerne im Inneren micht zenquetscht wenden. Filr einen
Liter Argancl braucht o3 rund 40 Kilogramm Frichie und
fiir deren Verarbeitung bendagen die Frauen mehrere Stun-
den. Dias kosthare O wird i Marmskko schon seit lingem in
der Kiiche verwendet. Couscous, Salate, aber auch Fleisch-
ung ]:I'\.l.'|!l|:rr':u'||lr werden damit verfeiners, Das !"L‘I'hrl\:i:ll
gibt e in pwe Varistonen, D6e cine wird aus gerdsteren, dic
andere aus ungerbsteten Argankernen herpetell. Mir per-
sémlich schmeckt die perfstere Version besonders gut. Das O
it etwas dunkler und hat einen intemsiven nussigen Ge-
schimack,

Arganal 15t micht nur delikar, sondern auch sehr pesund. Es
5t veich an Vitanun E und besteht zu 80% s ungesithip
ten Fensiuren, Mitderweile haben auch Kosmenkifirmen
die Wirksamkent des Argandls erkannt und geben 5 thren
Produkren bei,

In der Kiiche der Villa Maroc in Esaouira wird tibrigens
Oliven= und Argand] aus der hauseigenen Produkion ver-
wender. Abderrahim Erzsher produrient aof seinem Gur
sDomaine Villa Maroce seit 15 Jahren hiolomisches Argan-
und Olivendl und har dafiir schon mehefEch nationale und
internationale Preise gewonnen. Unsere Leserinnen und Le-
ser kinnen das O direke b der Villa Maroc bestellen. Dhie

Adresse finden Sie im Berugsquellenverzeichnis,
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VILLA MAROC

Aus vier Alstadthiusern aus dem 18.
Jahrhundert haben Cornelia Hendry und
Abderrahim Ezzaher eine orientalische

Oase des Wohlbefindens geschaffen.

Wolimen mit dem Flair von 1001 Mache bieget ein Biad, Ein
Liad ist cin mehrgeichossiges, auf einen zentralen Innenhof
hin gedffnetes Haus mit Terrassen und Dachgarten und hegt
immer innerhalb der Medina, der Alesade, mie ithren uneih

ligen babyrinthisch verzweigten schmalen Gassen. Die Villa
Maroc versteckt sach 1in einer sehmalen (Gasse direkt an der
dicken Stadmmaver Essaouiras, Nichts deutet darauf hin, das
sich hinter der bewcheidenen Eingingtiire ein awsserge-
wohnlich schones und mit viel Liche eingerichtetes Giste-
haus mit 21 Zimmern verbirge. Die Villa Maroc besteht aus
vier Miadks o dem I-F._'.ﬂ:h‘hl.lhdl;'l.‘!. die durch ¢ine grose
Dachierrase verbunden sind. Im Innern gibe s cin Laby-
rinth aus Treppen, Gingen und Galerien um die mit Zitro

fei= i l'.|H1'|Hl.'I1h11:tl:l:rL bewachwenen Innenhafe, Das
Haus 5 gpeschmackvoll mit erlbsenen marckkamichen Mo-
beln, |i:|:l-:|_'lh hen und Accesmioires Eingeri htet. Die fikr Esa

ouira 3o typischen Farben Blau und Weiss geben auch in der
Villa Maroc den Ton an und vermimeln uns ein Gettihl der
”-rh:glh.‘hlflt und Wirme.

Vor bald 20 Jahren hat das schweizerisch-marokkanische
“llr'n.u.r Cornelia | h'.'!uhg,' und Abderrahim Ezraher die Vil=
la Maroc gekauft und sie zum ersten als Gastehaus umgebau-
ten Riad Esaouirs pemacht. Unpriinglich gehérten die
Himser ciners Salzhindler und spicer soll cine weithin be-
rithimte sLebedames hier thr Enblssement gefiihnt haben
Wer haer wohnt, mass Treppen steigen. Vom kleinen Entree
mit der Féception geht s eine schmale, mir hohen Soufen
verschene Treppe honaud in den emsten Stock, Hier @bt es
Saloms, Exrimmer, eine gemiitliche Bar und einen kleinen
Laden. So weir 10 pur, aber welcher Gang und welche Treppe
fithrt mon 2w meinem Zimmer? leh habe mich in dem ver

winkeben Haus mehrmals veraufen, aber dafiir immer wie-
der wunderschiime Detadli Jdes hebevoll und authentisch
mamokkanisch eingericheten Hauses entdecke. Ein allmsor-
gendliches Highlight war das exzellente Frithseiick, das war
auf der sonmigen Terrasse mit Bntastischem Blick dber die
¥icher der Stadr, den kilomererlangen Strand und das Meer
geniesen durfien. Einen sehr enspannten Tag haben wir im
nur 12 km von Essaomra entfernten Landhaus «Les Janding de
Villa Marocs verbracht, Das thr_'null!.;t Wohnhaws von Cor-
nelia und Abderrahim liegt in einem prachtvollen Garten
mit einem grosem Schwimmbad und einem Restaurant
Hier haben wir umsere 2weite Kochlektion genosen und
durften anschliessend die Ruhe geniessen, im Pool plane-
schen und die Seele baumeln lassen.



GASTE IN
HAYATES KUCHE

sMarhaba! Willkommen 1n meiner Kii
che, im Reich der orientalischen Diifte.
Mrosia> heisst das Zauberwort, ein

Gewlirz, dass euch betoren wird.»

Hewen und Kochen aind meine hebsten Hobbyvs und wenn
ich beides miteinander verbinden kann, stelst etnem FH'r{t'l-
ten Udaub nichis mehr im “"L'i..;. Marokko wand schon |..u:|lg||.'
auf meinem Reisewunschrettel und so brauchie ich nicht
binge zu iiberlegen, ab mach Angela Hasler von der Koch-
schule «bssFEST= in Wil fragte, ob ich an Kochferien mn
Mamkko interessiert sei. Die Reise fiihree ums nach Esaou-
ra, ciner der schonsten Stadic an der sisdhchen Atdantkkisee
Barokkos, m die Villa Maroc. Es ist neun Uhr mongens and
wir treffen uns mit Hawate, der Kichin des Hauses, an der
Réception. Bevor wir Hayates Heich das erste Mal betreten
diirfen, geht es auf den Souk, um fiir den Kochkurs einzu-
kauben ?Iq‘]\lrl;'h'.l.: Fl']“ Havate von Sand zu Sand, Prifk
kritisch die Qualitic der Friichte und des Gemiises, schers
mit dem Metzger und zeigt auf dem Gefligelmarks mat dem
Finger auf zwei Hithner, dic dann spiter — so0 ist das Leben
= in dér T.l:iill-cl landen werden, Die Fillle an Gewiirzen se
dberwilugend: Kardamom, MNelken, Zime, Chili, Konander,
Muskar, Pument, Paprika, Safran, Kurkuma und, und, und.
Hayates Geheimtipp aber heisst «Mrosiae, cine Crowiirami-
schung. iiber deren Zusammensetzung sie mit dem Gewiirz-
hindler Sdllschweigen vercinbart hat, Hayate Nifiet dann
aber doch noch so manches threr Hul.h.-rllgi.'hl.'mull\w s
weiht uns in die Kumst der marokkanischen Kiiche ein. Der
."'l.l:lj:l:ll_'_ ward uns leachi A ht. Wir berewen verscinedene
Salate aus Auberginen, Kirbis, Randen, grinen Peperom
und Tomaten zu, die durch die Verwendung von onentali-
schen Gewtirzen und Angand] villig anders schmecken als
bei uns. Erwas aufwindiger ist die Zubereitung von Gerich-
ten, dic i den tradivonellen Tajines zuberestet wenden, Whr
kochen Gefliigel-Tajine mit Tomaten, Oliven, Zwicheln,
konherten Zitronen, zahlrwchen Gewiirzen und natiichch
et Prise shMmoaias, Dhe gAnE hohe Schule der marokkani-
schen Kiiche sellr die Zubereirung der Filoteighloter dar.
Amina rs1 eine wahre Mesgerin darin und demorstriert ons,
wie der Teig gemacht wind und die BEitrer, die hauchdiinn
sein milssen, anschliessend von blosser Hand aut eine glii-
hend hemsse Esenplatte aufgestrichen wenden, Aus dicsen
I":|1r1|_-||_§,~|._'.l,l:e;'r|| bereiten wir anschlissiend Briouas, das sind
mit Oemiise, Flesch, Fisch oder Kise I-:l-.'ﬁ.i"[r [:c:lgru.\l.'|'|r.'|'|.
die im O] ausgebacken wenden, und Pastillas, pikant oder siis
gefiillee Torten, zu, Aul unserer Webdite wwwlatavola.chy
magazint.php finden Sic cine Auswahl an R ezepten aus dem
Kochbuch «Villa Maroc Foods.




ir Andalusiens, einem malerisch

| kKanis st handw und 1

! | VINECI i Ll 1} -"-.I.q, | E I tr L
UINESCO) auf die Liste des Weltkulturerbes gesetst

Volrur: Die Alsledt st ein Einkauliparadies f0r Liskha
ber onentalischer Wohnacteaolies, wie den wunderschén
temaiten Keramikiellern. Bunte Fivcherboote und Futam:
mangelegte Metrs warten suf dis ndchste Nacht auf holber
See. fine willkommena Erfriechung: Trisch gepresster
Orangensaly. Die dicke Stadtmauer mit dem Ulrenturm
sthilesat die Altstadt cum Meer und rur Landieite hin ab
Malarineh it dar Blick aul die Stadt von der Uierpromenade
am Hafen aus: Die woerttan Hbmer der Moding sind van der
michtigen, rethraunen Stadtmauer, die von den Portugiesen
wrrrhitet wurds, umgeben. Allgegenwirtig die tber den
Kigfen dor Facher schwobenden Mawenuthsnsn




STADTEREISE

Marokko verzaubert die
sinne. Mirgendwo ist die
Magie des Orients so
spiirbar wie bel einem
Bummel durch den
Souk oder, wer es gerne
noch etwas archaischer

hat, beim Besuch eines

Berbermarktes.

o lmar: Harrlich duftender Plafferminzies
wilrd an jeder Ecke angeboten. Hayate, unsens
Kdchin, ist ine Frohnatur und strahlt mit ihrem
Lighlingsgamilsehiindlar um die Watte, Das
Mittagessen fir die Berber ist bereit. In den
Tajines kocheln Couscows, Gemise und Fleisch.
Sdcke voller Linsen, Bohnan und Getreide wnd
Schalen mit kunstvall aufgetdrmten Oliven. Auf
dem Berbermarkt wird wenig Wert auf eine
dekorative Prisentation der Produkte gelegt
Schweizerisch-marokkanische Frauenpower auf
dem Weg zurm Marky
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