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AUF FREMDEN TELLERN

Die verkannte Schwester der Tajine
Das dampfende Herz von Marrakesch,
der Jemaa al-Fna, der Platz der Hinrich-
tung, bietet mit seinen zahllosen Gar-
küchen und Gauklern, Bettlern und Be-
trügern so viel Spektakel für Auge und
Ohr, Nase und Gaumen, dass einem die
Sinne manchmal ganz schön durchein-
anderflöten. Man wollte ja nur schnell
einen Happen essen, nach einigen Minu-
ten aber weiss man nicht mehr, ob man
eben Schlange gekostet oder einem
Schneckenbeschwörer zugeschaut hat.
War es tatsächlich eine Rinderleber, die
einem die Zukunft voraussagen wollte?
Warum hat man plötzlich Spielkarten
in der Hand? Und ist man immer noch
der Zuhörer des Geschichtenerzählers –
oder bereits sein Protagonist?

In der Mechoui Alley

Mit etwas Glück wirft einen diese Rie-
senkuttel irgendwann wieder aus. Und
stehen die kulinarischen Sterne günstig,
hat man noch Hunger und noch Geld in
der Tasche, dann stolpert man ein paar
Schritte weiter nördlich vielleicht in jene
kleine, geradezu beschauliche Gasse
hinein, die amerikanische Reiseführer
auf den Namen Mechoui Alley getauft
haben, als handle es sich um so etwas
wie die Champs-Élysées des Lamm-
bratens. Die fünf Imbissbuden in diesem
vielleicht zwanzig Meter langen Sträss-
chen bieten alle dasselbe Trio an: Me-
choui (im Erdofen geröstetes Lamm),
geröstete Schafsköpfe und Tangia.Wäh-
rend Mechoui und Lämmerschädel in
ganz Nordafrika verbreitet sind, han-
delt es sich bei der Tangia um eine typi-

sche Spezialität aus Marrakesch.Auch in
Algerien kennt man allerdings ein tradi-
tionelles Gericht, das Tanjia oder Tand-
jia heisst und nach einem ähnlichen
Prinzip, wenn auch mit etwas anderen
Würzzutaten, hergestellt wird. Um das
Spezielle der marokkanischen Zuberei-
tung herauszustreichen, spricht man des-
halb oft von Tangia marrakchia.

Der Name Tangia bezeichnet, wie ja
auch Tajine, zunächst den speziellen Topf,
in dem das Gericht zubereitet wird: eine
Art Amphore mit zwei Henkeln.Tangias
können recht unterschiedlich gross sein,
manche enthalten nur eine Portion, an-
dere zwei, vier oder höchstens sechs.Tan-
gia oder Tajine heissen aber nicht nur die
Schmorgefässe, sondern ebenso die darin
gekochten Gerichte. Unter dem Namen
Tajine werden einem in maghrebinischen
Restaurants allerdings die unterschied-
lichsten Speisen vorgesetzt, das Spek-
trum reicht von der leichten Gemüse-
pfanne über Fischeintöpfe bis zum hef-
tigsten Hammelhaufen – gemeinsam ist
all diesen Zubereitungen eigentlich nur,
dass Dampf im Verlauf des Garprozesses
eine wichtige Rolle spielt.

Ganz anders stehen die Dinge im Fall
der Tangia, denn dieser Topf wird immer
mit ähnlichen Zutaten gefüllt, nämlich
mit Fleisch (meist vom Lamm, seltener
vom Rind oder vom Kalb), Gewürzen,
gesalzenen Zitronen, Smen (fermentier-
ter Butter) und etwas Wasser. Der Topf
wird mit dickem Papier abgedeckt und
verschnürt. So kocht die Tangia bei nied-
riger Hitze mehrere Stunden lang.Wenn
dann das Papier vom Topf genommen
wird, steigt ein Duft auf, der bei Lieb-
habern von Lammfleisch geradezu Hal-
luzinationen auslösen kann und wie ein
Lied aus Tausendundeiner Nacht das
Nasentrommelfell betört.

Traditionell soll man die Töpfe in die
warme Asche gestellt haben, die beim
Beheizen von Hamams anfällt. Robert
Carrier, der eines der besseren Bücher
über die Kochkunst Marokkos geschrie-
ben hat, merkt dazu an: «Tangia [. . .] gilt

als ‹Junggesellen-Essen›, da man für die
Zubereitung weder Küche noch Koch-
stelle benötigt. Denn es ist üblich, die
Tangia in den Hamam mitzunehmen, wo
sie nummeriert und etwa acht Stunden
in die heisse Asche gebettet wird. Meine
beiden Freunde Mustafa und Abdeslam
haben jedoch bewiesen, dass zweiein-
halb bis drei Stunden ausreichend sind.»
Die Idee mit dem Hamam hat auch den
TV-Koch Jamie Oliver so sehr begeis-
tert, dass er in seiner Marrakesch-Sen-
dung 2010 den marokkanischen Jung-
gesellen mimt, der sich auf dem Markt
an verschiedenen Ständen sein Töpf-
chen füllen lässt und es dann quer durch
die Stadt ins Dampfbad trägt.

Für das nachfolgende Rezept braucht
es keinen Hamam, aber einen Topf, der
sehr gut schliesst und keine Feuchtig-
keit entweichen lässt. Ich verwende
einen schweren Topf aus Gusseisen mit
einem innen gerippten Deckel, an dem
Dampf kondensiert und wieder in das
Gargut zurücktropft. Man kann die Tan-
gia aber auch in einer klassischen Tajine-

Form oder in einem Römertopf zuberei-
ten. Ausserdem braucht es eine Hitze-
quelle, die man so genau einstellen kann,
dass das Fleisch wirklich nur ganz sanft
köchelt. Hat man eine elektrische Koch-
stelle, kann man den Topf in den Ofen
stellen. Auf einem Gasherd empfiehlt
sich die Verwendung eines Zwischen-
rings, der die Temperatur reduziert.

Fleisch, das vom Knochen fällt

Gesalzene Zitronen bekommt man in
jedem Geschäft mit maghrebinischen
oder türkischen Produkten, allerdings
selten in Bio-Qualität. Man kann sie
auch leicht selbst herstellen, indem man
zum Beispiel 400 Gramm Zitrone in
Schnitze oder Scheiben zerlegt und mit
12 Gramm Salz in einen Beutel mit Zip-
Verschluss packt. Diesen Beutel quetscht
man ein wenig, presst möglichst alle Luft
heraus und lässt ihn dann zwei Wochen
bei Raumtemperatur liegen. Wenn er
sich nach einigen Tagen aufbläht, dann
lässt man einfach die Luft wieder ab.

In Marrakesch wird Tangia mit Smen
gekocht, einer fermentierten Butter mit
einem leicht käsigen Geschmack. Smen
habe ich in Mitteleuropa nirgends be-
kommen können. Ich imitiere das
Aroma, indem ich gewöhnliche Butter
mit etwas Blauschimmelkäse (Roque-
fort, Gorgonzola, Bleu d’Auvergne)
kombiniere. Man kann auch Ghee oder
Bratbutter verwenden, die unter Hitze
nicht braun wird.

Beim Kochen der Tangia riecht es
erst kräftig nach Safran, später domi-
nieren die Zitronen. Nach der langen
Kochzeit fällt das Fleisch geradezu
vom Knochen, es ist zart, feucht und
vor allem vom Zitronenaroma durch-
drungen. In der Sauce spielt der erdig-
blumige Safran die erste Geige. Das
Fleisch schmeckt schwer und leicht bit-
ter, die Sauce eher süss und leicht fruch-
tig. Die Partien des Fleisches, die wäh-
rend des Kochens aus der Sauce ragen,
sind etwas angetrocknet und knusprig,
fast wie vom Grill.

Samuel Herzog

Tangia marrakchia
Haxe vom Lamm, langsam geschmort mit Salzzitrone, Safran und fermentierter Butter

Zutaten (für 4 Personen)

4 Stelzen vom Lamm, ganz (1,5 kg)
10 Knoblauchzehen (60 g),

fein gehackt oder zerquetscht
120 g gesalzene (fermentierte) Zitrone,

fein gehackt
1TL Salz
1TL Kreuzkümmel, geröstet und

im Mörser ein wenig zerkrümelt
1 g Safranfäden, kurz angeröstet

und zerkrümelt
2 EL Smen (30 g), alternativ 1 EL But-

ter und 1 EL Roquefort, Gorgonzola oder
ein anderer kräftiger Blauschimmelkäse

400 mlWasser

Zubereitung (Kochzeit: 3 Stunden)

Haxen wenigstens eine Stunde vor dem
Kochen aus dem Kühlschrank nehmen.

Knoblauch, Zitrone, Salz, Kreuz-
kümmel, Safran, Smen (oder Butter
und Käse) in einer Schüssel zu einer
Sauce verrühren.

Lammhaxen ausgiebig in der Sauce
wenden. Fleisch in einen schwerenTopf
oder in eineTajine-Form geben. Die in
der Schüssel zurückgebliebenen Ge-
würze mit 400 mlWasser auflösen und
zum Fleisch giessen. Deckel aufsetzen.
Topf in dem auf 170 °C vorgeheizten

Backofen 90 Minuten lang schmoren.

Temperatur auf 160 °C reduzieren,
nochmals 90 Minuten garen.

Man kann die Tangia auch unter
gelegentlichem Rühren in einem
schweren und gut schliessendenTopf
drei bis vier Stunden auf dem Herd
köcheln lassen. Das Fleisch wird auch
so zart, die Sauce sehr fein. Das Ergeb-
nis aber ist glatter: Das Fleisch bekommt
nicht diese leicht ledrige Note, die es
an der Luft im Ofen entwickelt. Und die
Sauce ist weicher, weniger intensiv.
Ausserdem bringt man sich so um den
feierlichen Moment, wenn man denTopf
nach drei Stunden endlich öffnen darf.

REZEPTE
GEGEN FERNWEH
Der Duft der grossen weitenWelt lässt
sich auch am heimischen Herd herauf-
köcheln. In loser Folge nehmen wir Sie an
dieser Stelle mit auf einen kulinarischen
Abstecher in die Ferne.

Gilt als «Junggesellen-Essen», da man für die Zubereitung weder Küche noch Kochstelle benötigt:Tangia marrakchia. SAMUEL HERZOG


