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as Auge des seit Stun-
den iiber Holzkohle gegarten Lammbkopfs
mag ein gut gemeintes kulinarisches An-
gebot sein. Aber nein, danke, um diese
Uhrzeit - es ist kaum Mittag ~ kommt das
nicht infrage. Zu jeder anderen vermut-
lich auch nicht, aber das muss Chakib,
unser freundlicher Streetfood-Fiihrer in
der historischen Altstadt von Fes, ja nicht
wissen. Er bleibt so oder so entspannt
und verstndnisvoll gegeniiber den Besu-
chern aus Deutschland — was vermutlich
auch daran liegt, dass Zunge und Backen
des Lamms von den Experimentierfreu-
digsten unserer Gruppe gerne genom-
men und anschlieBend als berwiltigend
zart gelobt werden.

Der Koch und Gastronom, kaum dlter
als dreii, art’s gerne und bitetan die
nichsten Stationen in der Medina. Die
mit rund dreeinhalb Quadratkilometern
grofite arabische Altstadt der Welt be-
steht aus einem wimmelbildhaften Gas
sengewirr, das seit Anfang der Achtziger-
jahre Weitkulturerbe der UNESCO ist.
Sie bietet nicht nur Hunderten Handwer-
kern links und rechts der schmalen Giin
ge eine pittoreske Biihne, sondern auch
der Kiiche Marol

Diese ist, ebenso wie die Bevolkerung
des Landes, ein Schmelztiegel mit medi-
terranen, maghrebinischen, arabischen,
schwarzafrikanis
1l

ner Mahlzeit wird, die Marokkaner gerne
zum Frithstiick essen, merken wir das
noch nicht an. Aber ein halbes Dutzend
Stationen spiter, nach obligatorischen

marokkanischen Datteln — natiirlich die

besten der Welt, wie Chakib versichert
Griefipfannkuchen und Honig aus West-
Marokko, der nach Eukalyptus, Zeder, Jo-
hannisbrot oder Orangenbliiten schmeckt,
sieht das schon anders aus. Erst recht nach
dem scharf gewirzten Kamelfleisch in
cinem knusprigen Brotfladen, das nach
dem abgelehnten Lammauge nicht auch
noch verschmaht werden darf. Jetzt mal
nicht dbertreiben mit den europiischen
Emmihrungsbefindichkeitn.

ut Ahmed, unserem Reisefihrer auf

Der Geschmack des Schmelztiegels

In den labyrinthischen Gassen der Medina von Fés kann man nicht nur seine Orientierung
verlieren, sie ist auch eine perfekte Biihne fiir die marokkanische Kiiche. Experimentierfreude
sollte man jedoch mitbringen. Von Uwe Marx

schwer sind. Und es sind Zwergesel, die
hier Dienst tun. Autos brauchen eine an-
dere Umgebung als dieses maurisch-anda-
lusische Miniaturwunderland, in dem eine
Enge herrscht, von der europiiische Grof-

eise
it Marokko mehrere Re-
ich den Islam. Aber auch
eine sehr weltliche, namlich den Fufball.
Das Land war zuletzt wie im Fieber,

tionalmannschaft im Finale zwar gegen
Senegal unterlag, Marokko nachtriglich
aber der Titel zugesprochen wurde, weil
sich das senegalesische Team im Spiel un-
sportlich verhalten hatte. Im Jahr 2030
wird das fuBballverriickte Land neben
Spanien und Portugal sogar Gastgeber der
Weltmeisterschaftsein. ,Thanks to_the

keine Ahnung haben.

n die Medina solle man als Tourist
niemals allein gehen, warnt der
strenge Ahmed, der hier einen Teil

Zwar nicht der Sicherheit, sondern
der Orientierung wegen. Selbst Einheimi-
sche kénnten sich verlaufen, so uniber-
sichtlich sei es hier. Wer die Erfahrung ge-
macht hat, dass schon europische Reise-
ziele wie Venedig oder Neapel
anspruchsvolle Pflaster fiir das Schlen-
dern ohne Karte oder Google Maps sind,
dirfte das flirrende, von unzihligen Se-
und Geri

Selbst die Himmelsrichtungen ver-
schwimmen. Zumal der Himmel in vielen
Ecken dieses Schmelztiegels kaum zu se-
hen ist. Entweder weil die Gassen so dra-
matisch schmal sind und der Blick auf-
ts mit bedenklich verrenktem Hals
kaum lohnt. Oder weil das bisschen Blau,
das zu sehen wiire, hinter zum Teil be-
wachsenen Holzgittern liegt, die hoch
iiber den Kopfen der Bewohner und Be-
sucher das Gefiihl der Enge noch verstir-
ken. Ob Marrakesch oder Fés die iber-
willtigendere Medina hat, ist wiederum
cine touristische Glaubensfrage. Fés sei
authentischer, héren wir oft, die Stadt gilt
als spirituelle Hauptstadt Marokkos.

Wie hier Mébelstiicke transportiert
oder Kranke und Verletzte auf die
Schnelle in Sicherheit gebracht werden
sollen, wirk wie das unlosbare Rétsel
dessen ilteste Teile aus

z

worldcup!* — dieser Satz fallt
Etwa wenn es um die groBere Sauberkeit
auf den Stralen und in den Stidten geht.
Oder um die ohnehin schon guten Auto-
bahnen, die so regelmiBig ausgebessert,
erweitert oder mit Briicken iiberbaut wer-
den, dass einem unweigerlich die marode
deutsche Verkehrsinfrastruktur in  den
Sinn kommt.

gene Fes als enorme Herausforderung fir
alle Sinne empfinden. Auch fur den

Orientierungssinn. O es am Ende eines
Weges links oder rechts weitergeht, ob
hinter den vielen Bogen, Toren, Tiren
und Winkeln Atraktionen wie al-Qara-
wiyin, die ilteste durchgehend betriebene
Universitit der Welt, eine Koranschule,

Essen ist zwar keine Gl
aber eine Mission sehen viele Marokka-
ner in ihrer kulinarischen Kultur durch-
aus - und zwar als Inspirationsquelle
internationaler Spitzenkiichen, iiberreich
an Aromen, Gewiirzen und frischen Zu-
taten. Zuletzt ist das Konigreich von Mo-
hammed VI. mit seinen rund 40 Millio-
nen Einwohnern allerdings nicht als kuli-
narisches Eldorado aufgefallen, sondern
als Land schmerzhafter Umbriiche. Dazu
gehdrten im vergangenen Jahr die
Demonstrationen Abertausender junger
Menschen fir mehr soziale Gerechtig-
keit, eine bessere offentliche Versorgung
sowie gegen Korruption und Repression.
Als ,Genz-Z-Proteste” machten sie inter-
national Schlagzeilen.

Offentliche Kritik an den Autorititen
und Institutionen gilt als riskant, aber
trotzdem bewege sich etwas im Land,
versichert Ahmed. Frauen hitten heute
zum Beispiel mehr Rechte als friiher, die
Gleichberechtigung schreite voran. Das
konservative, traditionell-religiose Land
changiert zwischen technischer Moderne
— wofir unter anderem die Hochge-
schwindigkeitszugstrecke zwischen Casa-
blanca und Tanger steht, die erste in Afri-
ka —und einem darflichen Leben, das im
Geist der Sechzigerjahre verharrt. Das la-
byrinthische Fes, die ilteste der vier Ko-
nigsstadte Marokkos, liegt irgendwo da-
zwischen.

Dort haben die vielen klei
Koch-, Back- und Frittierplatz
Gassen und Nischen jede Menge Konkur-
renz: Denn Silber- und Kupferschmiede,
Kesselflicker, Gerber, Topfer, Tuchhiind-
ler, Teppichweber, Textilfirber, Schleifer,
Sattler und weitere Handwerker in ihren
Souks, den traditionellen arabischen
Mirkten, ringen ebenso eifrig um Auf-
merksamkeit. Der Hinweis in vielen Rei-
sefiihrern, dass die Medina in Fés die
groBte autofreie Altstadt der Welt sei,
wirkt geradezu komisch fiir jeden, der hier
einen FuB hineinsetzt. Die Gassen sind
mitunter so schmal, dass keine zwei Esel
nebeneinander hindurchpassen, um jene
Lasten zu tragen, die den Hindlern zu

eine Pilgerstiitte, ein Innen-
hof, eine Privatwohnung oder cin verbor-
genes Gewerbe warten: Wer soll das ohne
fremde Hilfe wissen?

[0y idini

714

dem neunten, die jiingeren aus dem 14.
und 15. Jahrhundert stammen. Rund
cine halbe Million Menschen leben hier.
Sie helfen sich gegensei-
tig im Alltag, anders wi-
re das Leben kaum zu
organisieren. Ahmed er-
ziihlt eine Kindheitsepi-
sode, um den Zusam-
menhalt zu _verdeutli-
chen: Weil die Gassen
so eng und voll seien,

Mutprobe: Mit in der
Tajine geschmortem
Gemiise konnen sich
wahrscheinlich mehr
Touristen anfreunden als
mit einem verkohlien
Lammkopf. Manche
Gassen in der Medina
sind so schmal, dass jede
Person nur einzeln
hindurchpasst. Foos e Mars

bewegten sich die Einwohner bisweilen
iiber die Dicher, um schneller voranzu-
kommen. Er selbst habe friiher auf dem
Weg zur Schule auf diese Weise in meh-
reren Hiusern Stati i
Nachbarn Getr
nehmen. Er habe im Grunde mehrere
Miitter gehabt. Die Medina sei ohnehin
wie eine groBe Famili

Die wuselige Improvisationsfreude ist
aber nur die eine, offensichtlichere Facet-
te. Versteckter und von aufien oft kaum
2u erahnen ist ihr Gegenteil: die unaufge-

jener Hotel-Sch

dass diese

Herausforderung fiir die
sinne: In der Altstadt von
Fes riecht und sieht der
Besucherso viel, duss er
sein eigentliches Zie
e Ao verlote
Foto Mauriis

Signal dasselbe wie zuvor am Gemiise-
stand: Hauptsache, frisch.

Eine Tajine ist ein eher solides Ge-
richt, das iiberall in Marokko in Restau-
rants und StraBenstinden fiir eine Hand-
voll Dirham, umgerechnet wenige Euro,
angeboten wird. Die Zutaten variieren, es
gibt fleischhaltige und vegetarische Va-
rianten. Unsere kommt uns trotz ihrer
Einfachheit geradezu himmlisch vor, was
an der eigenen Zubereitung, dem fortge-
schrittenen Hunger und dem traumhaf-
ten Innenhof liegen dilrfte — aber auch an

dem milden Olivendl und dem halben
ei

Der Wein zum Essen tut ein Ubriges.

Er kommt in diesen Tagen kaum auf
den Tisch, ohne dass Ahmed daran erin-
nert, dass es Alkohol in Marokko eigent-
lich nicht gibt. Marokkaner wiirden Alko-
hol weder produzieren noch verkaufen
noch trinken. Die demonstrative Pause
nach dem Diktum sagt alles. Denn w
fiir Einheimische verboten oder zumin-
dest nur unter Schwierigkeiten zu bekom-
, erhalten Touristen ebenso selb

er dlich wie in ihren Heimatlédndern.
So auch beim Essen.

arokkos  spezifische

Landeskunde erreicht

ihren  Hohepunkt, als

wir in der Nihe von

Meknés, einer weiteren
ehemaligen Hauptstadt und heutigen Oli-
venmetropole des Landes, das Chateau
Roslane besuchen. Hier oben, Richtung
Mittlerer Atlas gelegen, baut Guillaume
Constant auf 3000 Hektar Rot- und Weil
weine an. Die Jahresproduktion von drei
Millionen Flaschen entspricht 90 Prozent
des marok] hen Weinbaus. In dem
Land gibt es alles in allem gerade einmal
ein kmuge\ Dutzend Weingiiter.

Der Onologe aus Bordeaux bewi
schaftet das Chateau fiir die marokk:
sche Eigentiimerfamilie und pflegt ein
entspanntes Verhiiltnis zu seiner Profes-
sion. SchlieBlich brachten schon die R6-
mer Wein nach Marokko. Und Frankreich

Da

Hiuser Riads heifien, was sich mit Him-
mel oder Garten iibersetzen liefie.

Eines von ihnen ist das Palais Amani,
ein Fiinfsterneboutiquehotel mit eigener
Kochschule, in der uns eine Mitarbeiterin
in einem Kochseminar auf dem Dach des
Palais die marokkanische Kiiche niher-
bringt. Zum Gliick bei einem angeneh-
men Liiftchen, denn in der stattlichen
Outdoor-Kiiche wird es heif.

Thr sehr gutes und rasend schnelles
Englisch verdankt die junge Frau ihrer

regte
heiten zum Beispiel, die nichts besser be-
schreibt als das Klischee von der Oase der
Ruhe. Das bunte Treiben ist auch hier
zum Greifen nah, aber weder zu hdren
noch zu pikcen. Satidessen: prachivalle
Innenhofe, geziert von Mosaiken und
Flioten, Pools oder Springbrunnen und
ciner ippigen Vegetation aus Palmen,
Stauden, Kletterpflanzen, Kriutern und
bliitenschweren Blumen. Kein Wunder,

Marokko
nimmt nicht nur Jahr fiir Jahr viele Men-
schen auf, vor allem aus Lindern siidlich
der Sahara, es verliert auch Millionen
junger Leute, die ihr Gliick bevorzugt in
Europa suchen. Unsere Kochin erzihlt,
dass sie im Marketing beschiftigt war, be-
vor eine Ausbildung zur Kéchin und Jobs
in der Gastronomie sie voriibergehend
ins Ausland gefiihrt haben, nach Frank-
reich, Spanien und Ruminien. Thr Eng-
lisch verdanke sie amerikanischen Fern-
sehserien, vor allem .The Kardashians*.
Inzwischen Klingt sie selbst wie die ge-
tstichtigen  Luxusschwestern ~aus
den USA, und auch optisch besteht eine
gewisse Ahnlichkeit.

Thre Kommandos kommen schnell und
energisch, aber es geht ja auch um eine
Tajine, das Nationalgericht der Marokka-
ner, das viele Handgriffe bendtigt, bis es
in einem gleichnamigen Tongefa fertig
gegart ist und im Innenhof unter Zitrus-
biumen zum gemeinschaftlichen Essen
serviert wird. Die Zutaten hat sie vorher
mit uns eingekauft, Auberginen, Toma-
ten, Zwiebeln, Knoblauch, Koriander
und Petersilie in gewaltigen Striufien.
Alles tagesfrisch®, wie sie an einem der
vielen Gemiisestinde in der Medina ver-
sichert. Das Huhn kommt vom Metzger
ein paar Schritte weiter, er schlachtet —
nach Robustheit der Kunden — vor deren
Augen oder unterhalb der Theke. Es geht
so oder so blitzschnell. Weil das Tier
eben noch mit einigen Artgenossen in
einem der halben Dutzend Kafige im Ri-
cken des Schlachters gehockt hat, ist das

war
kam eins zum anderen. ,Die Marokkaner
trinken sehr viel*, sagt er. Mehr als Milch,
assistiert Ahmed leise. Und zwar am
liebsten Rotwein. Das korrespondiert mit
den gerade mal zwei Prozent Export, von
denen der franzésische Winzer berichtet
Wein aus Marokko ist in Europa oder an-
derswo noch nicht allzu gefragt, dafiir in
der Heimat umso mehr.
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Die Bedingungen auf dem kalkhaltigen
Boden seien vergleichbar mit jenen rund
um Bordeaux, berichtet Constant. Nur die
Temperaturen seien im Sommer deutlich
hoher — wenn auch nicht so hoch wie im
tiefer gelegenen Meknés, wo 50 Grad kei-
ne Seltenheit sind. Dafiir konnten sich die
Trauben in den kiihlen Néchten auf rund
500 Meter Hohe gut erholen. Unter der
Bezeichnung ,Coteaux de I'Atlas* ist die
Herkunft der Weine inzwischen geschiitzt.
In seinen Weinkellern lagern Zehntausen-
de Hektoliter, die meisten in Stahlféssern,
hochwertige Rotweine auch im Barrique.

Aus den Fenstern des ebenfalls zum
Weingut gehdrenden Viersternehotels
sieht man neben dem {ippigen Garten
und dem groBien AuBenpool auch, wer in
der Gegend den Ton angibt. Die Weinsto-
cke sind stellenweise von Tausenden Oli-
venbiumen umgeben, die die Reben wie
eine Armee vor Wind und anderen Wid-
rigkeiten abzuschirmen und zu beschit-
zen scheinen. Dabei brauchen auch sie
nicht in erster Linie Schutz, sondern vor
allem Sichtbarkeit, damit auch der Rest
der Welt erfiihrt, welche kulinarischen
Schitze in Marokko warten.

Anreise: Es gibt mehrere Direktflige von
Deutshland nach Maroko,vor allem

nach Casablanca, Marrakesch, Rabat, Tanger,
Agadir und Fés.

Unterkunft: Im familiengefiihrten
Funfsternehotel Palais Amani in Fés mit seinen
21 Zimmern kostet ein Doppelzimmer

ab etwa 200 Euro.

Organisation: Enchanting Travels aus
Taufkirchen organisiert mehrtagige individuelle
Reisen durch Marokko inklusive privater
Transfers mit Chauffeur. Eine Reise von zehn
Tagen im Doppelzimmer kostet ohne
internationale Flige knapp 4000 Euro
(wwwenchantingtravels.com/de).
Informationen: wwwisitmorocco.com/de
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