Safran macht den
Kuchen ,.,gehl”

Reinhard GeBIl und Sonja Wicek

Eine Pracht: frisch gepfliickte
Safranbliten im Pfltickkorb
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Wenn die Sonne lGiber dem Antiatlas aufgeht, ist der GroBteil der Tagesernte schon gepfliickt.

Fotos Reinhard GeBlI
Taliouine gilt als Safran-Hauptstadt Marokkos. Besonders im Spat- kommen wir auf halber Strecke nach Taliouine (ausgesprochen wie

herbst ist die Region einen Besuch wert, denn da verwandeln sich ,Taliwien“). Nichts deutet in diesem entspannten Stadtchen darauf
die Hochebenen am FuBe des Antiatlasgebirges Nacht fiir Nacht in  hin, dass im Umland im groBen Stil das blau-violette ,,Gold“ ange-
ein lila Blitenmeer. In aller Friihe ,,grasen“ dann dutzende Pflicke- baut, geerntet und im Ort verarbeitet wird. Bis wir eher zuféllig auf
rinnen Uber die Felder, um das teuerste Gewurz der Welt in 100 pro- ein Safranmuseum stoBen.

zentiger Handarbeit in bester Qualitét zu ernten. In diesem treffen wir auf Rachid El Hiyani und An Lambert von BTC/
Zwischen der Wistenstadt Ouarzazate und der Hafenstadt Agardir CTB, einer belgischen Entwicklungshilfe-Agentur. Die beiden arbei-
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Vor dem Weiterverarbeiten wird die Ernte Frau Yanina trennt die fadendiinnen Stempelf4- An Lambert (Mitte) und El Hiyani von BTC/CTB
genau verwogen. den von den Blitenblattern. entfihren uns in die faszinierende Safranwelt.

ten flr ein Projekt, das den dortigen Kleinbauerinnen hilft, ihnre Pro- Diese Bluten 6ffnen sich bei Sonnenaufgang. Da wir nur beste Qua-
dukte besser zu verkaufen. ,Wir unterstitzen die ,Dar Azaafaran litdt ernten wollen, beginnen unsere Pfllickerinnen schon im Dun-
Gruppe* dabei, regionale Safran-Kooperativen zusammenzufassen keln, um méglichst viele Bliten noch in der Dammerung zu pfliicken.
und deren Ernte gemeinsam zu einem fairen Preis zu vermarkten. Warum? Sobald die tiefroten Stempel Licht abbekommen, wandelt
Hier in dieser Region wird ja seit dem 16. Jahrhundert Safran ange- sich die lichtempfindliche Farbe rasch ins Orange und Gelb. Gleich-
baut, Taliouine und Umgebung bieten ein optimales Klima fur diese zeitig schwécht sich die aromatisch-betdubende Bittere ab. Die Far-
Pflanze", erzahlt Herr El Hiyani, der als technischer Berater arbeitet. be ist ein simpler Qualitatsanzeiger: Je réter, desto besser!”

Frau Lambert ergénzt: ,Die Bauerinnen — fir den Safran sind haupt- Der Safrankrokus (Crocus Sativa) bliht im Herbst, idealerweise bei
sdchlich die Frauen zustandig und verantwortlich — bewirtschaften mildem, nicht zu heiBem Klima mit kalten Herbstnachten. Fir das
meist nur winzige Felder. Einzelne Frauen ernten daher nie genug Gewlrz Safran werden nur die drei fadendiinnen Stempelféaden je-
Menge, um damit irgendeinen Markt bedienen zu kdénnen. Selbst der Blite verwendet. Nur sie enthalten das typisch siB-bittere Aro-
die Kooperativen mit etwa 50 Mitgliedern sind auf regionale Handler ma. Alle Tatigkeiten vom Anbau Uber die Ernte bis zur Verarbeitung
angewiesen, die aber ebenfalls schlechte Preise bezahlen.” dieser Gewdlrzpflanze verlangen wegen der Empfindlichkeit und
Mittlerweile sind 27 Gruppen mit Uber 1500 Bauerinnen Mitglied bei Zartheit ausschlieBlich Handarbeit: Setzen und Vermehren der Knol-
sDar Azaafaran®. Die Betriebe in dieser Region sind klein: Nicht mehr len, Jaten der Felder, Pflicken der Bliten, Auszupfen der Stempel-
als drei Hektar Land bewirtschaftet eine Familie im Durchschnitt, faden, Trocknen, Einflillen in Dosen. Eine Pfllickerin kann an einem
etwa 2000 m2 davon gehéren dem Safrankrokus. Durch die Biinde- Morgen acht Kilogramm frische Bliten ernten. Diese werden noch
lung des kleinstbauerlichen Angebots ist es der Gruppe mdglich, am selben Vormittag zu den Familien gebracht, die die Stempelfa-
den Safran mit geschiitzter AOP-Herkunftsbezeichnung am lokalen den auszupfen. Nach dem raschen, besonders schonenden Trock-
und internationalen Markt mit einem kleinen Preisaufschlag unterzu- nen im Hightech-Trockenschrank bleiben maximal 100 g verkaufs-
bringen. Besonders groBe Hoffnung setzen die Verantwortlichen in fertiger Safran als Tagesernte einer Person Ubrig. Da in jedem
den Ausbau der Bio-Produktion. Bio-Safran ist nach wie vor rar und Gramm also gut eine Stunde Handarbeit steckt, verwundert es nicht,
dementsprechend am internationalen Spezialitdtenmarkt wirklich dass Safran zum Teil &hnlich teuer wie Gold verkauft wird.
nachgefragt. Fiir Spitzenqualitat kann gut und gerne ein doppelter Selbstversténdlich wére es gut méglich, Safran auch aus Osterreich
Preis erzielt werden. Selbst unter Berlcksichtigung der hohen Bio- zu kaufen. Gerade in den letzten Jahren erlebte der Bio-Safranan-
Zertifizierungskosten und der zuséatzlichen Kosten fir die Mehrarbeit bau im Burgenland, im Weinviertel und in der Wachau ein erfreuli-
geht diese Rechnung auf. Ganz abgesehen von den positiven Aus- ches Revival. Eine verlockende Méglichkeit ist aber, in der ersten
wirkungen der Bio-Produktion auf den kargen Boden, das Wasser Novemberwoche nach Marokko zu reisen und beim quasi geheimen
und die Luft. Safranfestival in Taliouine die herbstliche Sonne sowie die nordafri-
Einer der Bio-Vorreiter der Region ist 123Safran, eine private Firma, kanische Gastfreundschaft und Lebensfreude zu genieBen. Das
die Bio-Safran auf der Hochebene von Talakhte sliddstlich von Tali- blau-violette Gold belastet kaum das Reisegepédck und spendet das
ouine anbaut, verarbeitet und nach Frankreich, in die USA und nach ganze Jahr beim Kochen und Backen betdubende Gllcksgeflhle.
Dubai verkauft. Unser Gastgeber im Gastehaus Chez Souad, Mou- Und die Kinder kdnnen wieder mit Leuchten in den Augen singen:
rad, ist ein Freund des Produktmanagers Hassan Belmahfoud und ,Safran macht den Kuchen gehl!” ]
organisiert flr uns einen Besuch. Los geht es in aller Friih bei noch
vollstandiger Dunkelheit, um noch vor dem Sonnenaufgang auf den Belgian Development Agency:

blassblau schimmernden Feldern anzukommen. https://btcctb.org/story/le-safran-lor-rouge-du-maroc-0
Wihrend die Sonne langsam (iber den roten Felswénden des Antiat- Marokkanischer Bio-Safran: www.123safran.com

las aufgeht, fihrt uns Herr Belmahfoud sichtlich stolz tiber die fiinf Géstehaus Chez Souad: taliouine-rando.com/

Hektar Safrankrokus-Felder der Firma. ,Von Mitte Oktober bis Ende Informationen tiber Safran: www.crocus-sativus.de
November schieben die unterirdischen Safranknollen jeden Morgen Details und Fotos zum Bio-Safran in Taliouine:

eine Blite an die Oberflache — lange bevor das erste Blatt erscheint. WWW.organic17.org/bio-safran-verbindet
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