Bio-Argandl

Der Arganbaum wéchst
in Marokko, vor allem im
UNESCO-Biospharenreservat
im Sldwesten des Landes,
seinem natdrlichen Verbrei-
tungsgebiet. In Frauen-
kooperativen werden die
reifen Arganfriichte geerntet
und in der Sonne getrocknet,
die weiche Hulle entfernt und
schlieBlich der harte Kern
mihevoll von den Berber-
frauen geknackt. Die Arbeit
“ chafer in Deutschland be- ermoglicht vielen Frauen und Madchen
«_ kommen oft Besuch bei ihrer der Region ein kleines Einkommen und die
Herde und werden gefragt: »Wir . Chance auf Fortbildung. Erstﬂjetzt kann
wiirden gerne Lammfleisch aus das sehr wohlschmeckende Ol daraus kalt
der Redioissssn Alserad kit gepresst werden. Doch die Ausbeute ist

) ) nicht wirklich ippig: 100 Kilo geernteter
nen wir es denn kaufen?« Weil Friichte enthalten nur 5 Kilo Mandeln —
nur wenige Schafer Hofladen ‘

: ; daraus entstehen gerade 2,4 Liter Ol.
haben und ihr Fleisch nur selten »Arganati« heiBt das Bio-Argandl, das in

regelmé&Big auf Mérkten anbie- der Frauen-Kooperative-Targanine aus
ten kénnen, ist vor Kurzem ein »Webshop der Schafer« online ge- gerbsteten Arganmandeln hergestellt
gangen! Die Auswahl ist grof3: Lammkeule, -schulter, -zunge, ein wird. Slow Food International hat die
halbes oder ganzes Lamm — oder auch eine Probier- oder Grill- Kooperative 2001 mit einem Preis aus-
box? Ein Salzwiesenlamm von der Nordseekiiste oder ein Merino gezeichnet. In Deutschland vertreibt die
von den Altmihltaler Bergwiesen? Ein Klick auf der Website beim Marokianerin Ming Khai i O cine

100-Milliliter-Probierflasche kostet 8,95
Euro, 250 Milliliter 24,95 Euro (zzgl. Ver-
sand). Arganol veredelt Salate und andere
kalte und warme Speisen und ist reich

an mehrfach ungesattigten Fettsauren.

Schafer lhrer Wahl, so weil3 man genau, woher das Fleisch kommt.

Verschickt wird es in einer Kiihlbox, zuvor hatte es Zeit fur sorgfal-
5 tige Reifung und ist dennoch frisch. Natirlich ist die Bearbeitung
¢ von den Schlacht- und Versandtagen abhangig. Lesern des Slow
Food Magazins bieten die »Webshop-Schafer« eine Gourmet-Box
° Braten&Grillen zum Sonderpreis von 80 Euro zzgl. Versand an. Die
5,2 Kilogramm Lammfleisch (z.T. mit Knochen) kommen von der Cooperativenargendl, 5317 Honn,

& Schaferei Eichorn im Altmuhltal. L0 oo 88_’
-> www.cooperativen-arganoel.de

Es eignet sich auch zur Kérperpflege.

Geschaftsstelle ¢/o Ginther Czerkus,
Zur Schaferei 1, 54675 Wallendorf, Tel 06566. 930 77,
- www.genuss-vom-schaefer.de

J— ll Aus der ganzen Kakaobohne

F ntdeckt auf dem »Markt des guten Geschmacks« in Stuttgart, wiederentdeckt
_jein paar Tage spater auf der Genussreise in den Spreewald (S. 16): handwerklich

Rohe ‘a=
SchOkO'ade hergestellte Bioschokolade aus der Niederlausitz. Fiir ihre »bean to bar«-Schokoladen

92 % =5 verwenden die Brandenburger Chocolatiers neben der puren Kakaobohne nur hoch-

e wertigen Rohrohrzucker in Bioqualitdt und eventuell noch verschiedene Trockenfriichte,
Niisse und Gewiirze - je nach Sorte. Bei der Herstellung wird auf Lecithin und die Zugabe
von Aromastoffen verzichtet - sonst hétten die Tafeln auf der Slow Food Messe auch nicht
angeboten werden kdnnen...Von den handgeschépften Schokoladen begeisterte die
Redaktion vor allem die »Bio Rohe Schokolade 92 %¢, gestiRt mit Kokosbliiten-Nektar.

Der Preis fiir dieses edle, 75 Gramm schwere Stiick: 5,95 Euro zzgl. Versand.

Vvegan

BEAN TO BAR

Edelmond Chocolatiers, Zéllmersdorfer Dorfstr. 4, 15926 Luckau, Tel 03544. 558 91 04,
- www.edelmond.de
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