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Couscous, tajine und Bastila. Ein  
Versuch über die marokkanische Küche1

anton eScher unD myrJam WüSt

die marokkanische küche ist heute eine der spannendsten und interessantesten 
küchen der erde .2 Zusammen mit der französischen und der chinesischen küche 
gilt die marokkanische küche als eine der sogenannten »Weltküchen« . marok-
kanisches essen wird oftmals mit dem essen der anderen maghrebinischen und/
oder arabischen länder unter dem begriff der »orientalischen küche« subsumiert 
und faktisch – wie es manche restaurants praktizieren und zahlreiche kochbücher 
darstellen – orientalisierend vermischt .3 dabei ist marokko – von europa aus 
gesehen – zwar Teil des »Orients«, aber lediglich die Einflüsse der arabischen 
invasion, der arabischen okkupation sowie der heutigen arabisierung sind poten-
tiell in der derzeitigen marokkanischen küche erkennbar . obwohl historisch nicht 

1 Wir bedanken uns bei allen marokkanerinnen und marokkanern, die durch ihre einladungen und Gespräche 
uns ihre küche nahe brachten . insbesondere danken wir ganz herzlich Paula Wolfert, der weltweit definitiv 
kompetentesten Kennerin und ausländischen Expertin der marokkanischen Küche für ihre bereitwilligen Aus-
künfte über ihre geliebte küche . auch geht ein dank an unseren marokkanischen kollegen Prof . dr . rachid 
Jai-mansouri und seine Familie für viele Gastmähler und zahlreiche informationen . Unserem gemeinsamen 
Freund dr . Gerd becker danken wir für die kritische durchsicht und die konstruktive kritik des manuskripts .
(alle marokkanischen begriffe werden im Folgenden in der üblichen französischen schreibweise wiederge-
geben .) 

2 Unter »Küche« verstehen wir im folgenden Kontext die Gerichte, ihre Bestandteile, ihre Zutaten und ihre 
Zubereitung sowie Umstände und Praktiken der darbietung und des Verzehrs der speisen .

3 essen hat eine doppelte bedeutung . einmal im sinne von nahrung und einmal im sinne der technisch, räum-
lich, zeitlich und sozial arrangierten Prozedur der nahrungsaufnahme . alle Gesellschaften haben bestimmte 
rituale und regeln, die das gesellschaftliche, soziale ereignis »essen« bestimmen . essbräuche, tischsitten 
und Verhalten während des essens sind in allen Gesellschaften different . »techniken hängen nicht […] [un-
mittelbar vom Globalisierungs- oder technisierungsgrades eines landes oder einer region ab], […] sondern 
sind soziokulturell durch eßsitten und benimmregeln überformt .« (Prahl, hans-Werner u . monika setztwein, 
soziologie der ernährung, opladen 1999, s . 8) . essen kann nach dem nährwert, dem Genusswert und dem 
symbolischen Wert unterschieden werden . roland barthes (1981) proklamiert eine »rhetorik des essens«, 
da jede nahrung ein symbol sein kann . so bilden sich kulinarische beschreibungen und diskurse, die durch 
bestimmte Forschungsmethoden aufgedeckt werden können . essen kann als ein system aus Zeichen und 
Symbolen beschrieben werden, die in den jeweiligen kulturellen Kontexten differieren. Es ist jedoch nicht 
absicht unserer ausführungen eine derartige semiotische oder soziologische analyse zu liefern . Vielmehr geht 
es uns lediglich um einen lebensweltlich reflektierten und theoretischen Zugang zur marokkanischen küche 
aus europäischer Perspektive und nicht entlang der Kontexte marokkanischer Gesellschaft.
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gerechtfertigt und inhaltlich nicht haltbar wird sie als »Ursprungsküche« der in 
Europa mehr geläufigen und dort kreierten »orientalischen« Küche bezeichnet.4 
elemente der marokkanischen küche sind in europäischen ländern sehr prä-
sent . sie stehen den europäischen Produkten der türkischen küche wie döner 
und lahmachun sowie der italienischen küche wie Pizza und spaghetti nicht 
nach .5 in vielen französischen städten gibt es couscous-schnellimbisse, die von 
dort lebenden maghrebinischen migranten betrieben werden .6 aber nicht nur die 
Schnell‑ und Straßengerichte sind von marokkanischen Elementen beeinflusst, 
ebenso hat marokkanisches essen insbesondere in den Vereinigten staaten von 
amerika im gehobenen restaurantsektor seinen festen Platz .

die marokkanische küche hat sich im laufe der letzten hundert Jahre in hohem 
maße verändert .7 Im Folgenden geht es nicht um die Modifikationen der ma-
rokkanischen Küche, sondern ausgehend von der Praxis des marokkanischen 
mahls wollen wir die identität der marokkanischen küche kennzeichnen, die 
marokkanische küche charakterisieren sowie ihre Genese und deren rahmenbe-
dingungen als auch ihre Grundprinzipien herausarbeiten . dabei ist uns bewusst, 
dass es sich bei unserem Gegenstand vor allem um eine für europäer aufbereitete 
marokkanische, städtische Küche handelt. Diese Ziele werden definitiv aus der 
subjektiven Perspektive von autorin und autor eingelöst, wenn wir auch hoffen, 
dass unsere argumentation nachvollziehbar und für die heutige marokkanische 
küche, so, wie sie für nicht in marokko sozialisierte menschen zugänglich ist, 
zutrifft . allerdings muss die darstellung ein Versuch bleiben, der lediglich einige 
aspekte der marokkanischen küche transportiert .

4 Vgl . oliver, raymond, ohne titel, in: latifa bennani-smirès (hg .), moroccan cooking, casablanca 2007, 
s . 3 .

5 döner bezeichnet einen in der türkei unter kebab bekannten spieß aus hammel-, rinds-, hühner- oder 
truthahnfleisch, der senkrecht am Feuer – heute unter der durch elektrogeräte erzeugten hitze – gegrillt 
wird . der döner gilt als interkulturelles türkisch-deutsches Produkt und wird unter diesem namen in andere 
länder der Welt wie z . b . marokko verbreitet .

  lachmachun ist ein aus der türkei stammendes belegtes Fladenbrot, das in deutschland aufgrund seines 
aussehens wie das italienische Produkt und aufgrund der vergleichbaren herstellung auch als türkische Pizza 
bezeichnet wird .

6 couscous gilt als das typische maghrebinische mahl und wird in marokko, algerien und tunesien gleichermaßen 
verspeist . es besteht aus hartweizengrieß und wird in einem vergleichbar aufwändigen Verfahren und ebenso 
aufwändig als speise zubereitet .

7 die gravierenden Unterschiede und die erhebliche Veränderung marokkanischer küche zeigen sich bei einem 
Vergleich der Schilderungen von Max Quedenfeldt (ders., »Nahrungs‑, Reiz‑ und kosmetische Mittel bei den 
marokkanern«, in: Zeitschrift für ethnologie, Bd. 19 (1887), S. 241−285), der Ende des 19. Jahrhunderts die 
damaligen Gerichte und ihre herstellung detailliert beschreibt, mit dem heute als »marokkanisch« präsentierten 
essen . 
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1. Marokkanisches Mahl – individuelle Routinen und  
gemeinschaftliches Ritual

bei den ersten berichten über die Praktiken des essens in marokko, standen die 
aus europäischer Perspektive exotischen Elemente im Vordergrund.8 So zitiert Max 
Quedenfeld den mitte des 19 . Jahrhunderts in nordafrika reisenden orientalisten 
und schriftsteller heinrich Freiherr von maltzahn mit folgender beschreibung:

»Das Essen der Mauren von Marokko […] ist übrigens eine Merkwürdigkeit. Sie greifen mit 
Fingern in die Schüssel und fassen eine Handvoll Reis oder Kuskussu heraus. […] Es wäre wohl 
das einfachste, die aus der Schüssel genommene Speise gleich mit den Fingern zum Munde 
zu führen. […] Man muss die Speise erst ein wenig zwischen den Fingern rollen und so ein 
Kügelchen daraus machen. Dann erst darf man sie zu sich nehmen, aber auch nie mit den Fin-
gern direkt an den Mund bringen, sondern muss das Kügelchen aus einiger Entfernung mit der 
Hand in den Mund hineinwerfen. […] Die marokkanische Sitte des Essens durch Hineinwerfen 
der Speise herrscht im Süden des Kaiserreichs d. h. in Marokko, Tafilalt und Sus und selbst in 
einzelnen Stämmen der Sahara vor.«9

Doch bereits Max Ouedenfeldt kritisiert die exotische Beschreibung, denn er selbst 
konnte diese technik nicht beobachten . seine schilderung lautet: »kuskussu wird 
mit dem daumen und den beiden nächsten Fingern ergriffen, mit einer rotierenden 
bewegung der ganzen hand daraus ein kloss geformt, dann derselbe wieder 
vorgeschoben und über dem Daumen und neben dem Zeigefinger vorbei in den 
mund gebracht .«10 schon damals, bemerkt der autor, wurde europäischen Gästen 
zum essen von couscous ein löffel gereicht . heute greifen auch marokkaner bei 
dieser speise generell zum löffel .11

8 Auch heute noch ist in vielen Darstellungen die marokkanische Essenspraxis ein Gegenstand der exotischen 
belustigung . der spielfilm der mann der zuviel wusste von alfred hitchcock aus dem Jahre 1956 zeigt James 
stewart alias dr . benjamin mckenna beim Versuch in einem marokkanischen restaurant Platz zu nehmen 
und mit den händen tagine zu essen . nach verzweifelten Versuchen gibt der amerikaner entnervt auf .

9 Quedenfeld, »nahrungs-, reiz- und kosmetische mittel« (anm . 7), s . 265 .
10 a . a . o ., s . 264 .
11 anfang der 1990er Jahre führte der autor eine intensive diskussion mit einem älteren marokkanischen kellner 

in einem guten restaurant in Fès über die richtige art couscous zu essen . nachdem ich nicht glauben wollte, 
dass couscous mit den händen essbar ist, setzte sich der kellner – nachdem der manager des restaurants 
es erlaubt und er die hände gewaschen hatte – kurzerhand an den tisch und begann nach einem bis´millah 
couscous mit den händen zu essen . Und ich glaube es heute noch nicht, aber er produzierte unwahrscheinlich 
schnell kleine kügelchen und schnellte diese mit dem daumen durch die luft in den mund . in der Zwischenzeit 
haben mir marokkanische kollegen und kolleginnen immer wieder versichert, dass ihre Väter und Großväter 
zuhause immer noch in dieser art und Weise couscous essen .
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marokkanisches essen wird traditionell mit den händen gegessen .12 hierbei 
spielen vor allem der Daumen, Zeigefinger und der Mittelfinger der rechten Hand 
eine wichtige rolle: »mit einem Finger zu essen, ist ein Zeichen des hasses; mit 
zwei Fingern zu essen, zeigt Überheblichkeit; mit drei Fingern zu essen, ist im 
einklang mit dem Propheten; mit vier oder fünf Fingern zu essen, ist Völlerei« .13 
diese regeln, dass nur mit diesen drei Fingern der rechten hand gegessen wird 
und die linke hand, die als unrein gilt, sind der wichtigste Grundsatz marokka-
nischen essens . im Gegensatz zu europäischen Gewohnheiten wird das essen 
nicht durch das metall von messer, Gabel oder löffel verändert oder gestört .14 
durch den direkten kontakt der hand und der haut mit der speise entsteht ein 
Gefühl der Unmittelbarkeit, das sich auf den Geschmack und den Genuss auswirkt 
(vgl . Farbtafel Vi) .

die essenszubereitung, die sich anschließende Präsentation des essens sowie 
die essenstechnik spielen eine zentrale rolle . Von herausragender bedeutung ist 
die art, wie das Fleisch, der Fisch oder das Gemüse zubereitet ist, da es mit den 
Fingern vom knochen »gedrückt« werden muss und nicht gerissen werden darf .15 
auch gilt die regel, dass nichts abgebissen und dann zurück in die schüssel gelegt 
wird . der couscous wird heute aus pragmatischen Gründen von der jüngeren 
Generation meist mit dem löffel gegessen . beim essen ist es wichtig, das die 
speise alle möglichen regionen des mundes berührt, damit alle Geschmacks-
rezeptoren angeregt werden . Grundsätzlich kann beim essen ruhig gesprochen 
werden, denn dies trägt auch zur angesprochenen dynamik bei . besonders der 
mund, der Gaumen, die körpersäfte und der atem sind wichtige Faktoren, die die 
Essenstechnik beeinflussen. In Marokko gilt alles, was aus dem Körper kommt, 

12 aus diesem Grund werden die Fingernägel immer ganz kurz geschnitten, um zu vermeiden, dass sich unter 
den nägeln essensreste ansammeln können . herkömmlich wird dies auch damit begründet, dass die Geister 
(djin, pl . djnun), an die in marokko geglaubt wird, keinen Platz an dieser stelle finden . diese Problematik soll 
jedoch an dieser stelle nicht vertieft werden . ein einstieg in die Geisterwelt marokkos bieten: Welte, Frank, der 
Gnāwa‑Kult: Trancespiele, Geisterbeschwörung und Besessenheit in Marokko, Frankfurt 1990; lang, hubert, 
»der heiligenkult in marokko«, Passau 1992 (=Passauer mittelmeerstudien/sonderreihe, bd . 3) und chlyeh, 
abdelhafid, les Gnaoua, casablanca 1998 .

13 diese arabisch-marokkanische spruchweisheit geht auf folgenden hadith (d . h . Überlieferung) zurück: »ka’b 
ibn malik (r) berichtet: ich habe den Gesandten allahs (s) mit drei Fingern essen gesehen, und wenn er (mit 
dem essen) fertig war, pflegte er sie abzulecken .« (an-nawawi, abun, Gärten der tugendhaften i . hadith 7, 
riyad us-sahalin 10, nr . 749) .

14 ebenso verzichtet man bei der entsorgung des essens nach der Verdauung auf das in europa beliebte klo-
settpapier . Für diese tätigkeit verwendet man die linke hand und dazu im sommer warmes bzw . im Winter 
kaltes Wasser .

15 Fleischgerichte wie sie in europa z . b . als schnitzel oder steak zubereitet werden, gibt es in der marokkanischen 
küche nicht, da dies dem Grundprinzip der marokkanischen küche widerspricht, welches das leichte lösen des 
Fleisches vom knochen voraussetzt, damit die nahrung mit den Fingern zu sich genommen werden kann . 
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als unrein . demnach sind sämtliche körpersäfte und der atem unrein . deshalb 
darf weder ein Getränk noch ein Gericht durch den hauch des atems gekühlt 
werden, da dadurch die unreinen körperinhalte in das Gericht oder das Getränk 
kommen . dies macht verständlich, warum der heiße tee zur kühlung geschlürft 
wird . nicht nur vor jedem Gebet, sondern auch vor jedem essen, steht eine art 
rituelle Waschung an . diese beschränkt sich auf die hände und Unterarme . dabei 
werden unter warmen, fließendem Wasser die Hände gewaschen und danach mit 
einem ebenfalls feuchten – manchmal mit rosenwasser aromatisiertem – tuch 
abgetrocknet .

die organisation des marokkanischen mahls ist sozial einschließend und inte-
grierend . an einem gedeckten tisch kann die anzahl der teilnehmer am essen 
durch schlichtes Zusammenrücken leicht erweitert werden, während in europa 
meist durch die festgelegte Zahl der Gedecke und stühle potentielle Gäste aus-
geschlossen sind . hierzu gehört dann das detail, dass auf dem teetablett immer 
mindestens ein Glas mehr stehen muss als Gäste zugegen sind, damit sich ein 
eventuell hinzukommender nicht abgelehnt fühlt; ebenso gilt in marokko das 
sprichwort (und die tatsache): »essen für zwei reicht auch für drei, und essen 
für drei auch für fünf .« nicht vergessen werden darf, dass bei gemeinschaftlichen 
essen strikte Geschlechtertrennung herrscht . bei jedem familiären Fest essen män-
ner räumlich getrennt von den Frauen .16 allerdings herrscht in den restaurants 
schon lang die emanzipation vor; dort essen Frauen und männer gemeinsam an 
einem tisch, jedoch im europäischen modus von unterschiedlichen tellern .

das marokkanische essen beginnt mit dem ausspruch bis´millah – im namen 
allahs – und weist eine klare hierarchische ordnung auf . die sozial höchstrangige 

16 eine interessante beobachtung schildert Gerd becker im Frühjahr 2009: »kürzlich machte ich zuletzt in Goul-
mime folgende beobachtung: beim letzten besuch bei meinem sterbenden Freund larbi lud sein bruder tahar 
mich und meine Freundin Pina zum essen . der kranke larbi bekam seine Portion auf einem eigenen teller . 
ich dachte zuerst, vielleicht enthalte sein mahl weniger salz oder Gewürze, oder es sei bequemer für ihn im 
bett zu essen . der Verlauf der mahlzeit legte eine andere interpretation nahe: der von tahars Frau aus der 
küche gebrachte allgemeinteller war weder sonderlich gewürzt, noch sehr salzig, und larbi aß von seinem 
teller direkt neben unserer Platte . bruder said jedoch, der auch anwesend war, verweigerte das essen . der 
Grund wurde aus dem folgenden Wortgefecht zwischen den brüdern deutlich . der bärtige, gläubige muslim 
said, der nach seinem Verständnis der religiösen Praktiken nicht einmal einer Frau die hand geben darf, kann 
natürlich schon gar nicht sein brot in eine schüssel tunken, in der eine möglicherweise menstruierende christin 
ihre unreinen hände hatte . die beiden brüder haben den Fundamentalisten said für seine religiös legitimierte 
brüskierung der Gäste gescholten – larbis hohle augen sprühten dabei wütende Funken und schleuderten 
blitze . said verteidigte sich mit berufung auf angebliche Gesetze allahs . die mir neue beobachtung war dabei, 
dass man offenbar nicht mit kranken aus einem topf isst . dies geschieht bei einem krebsleidenden nicht 
aus einem rational-hygienischen Grund, sondern leitet sich aus den reinheitskonzepten her . ein kranker ist 
in marokko beim essen unter männern ebenso unrein wie eine christliche Frau .«
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Person gibt vor, wann und was zuerst gegessen wird . erst wenn diese Person zum 
beispiel bei der tajine vom Gemüse zum Fleisch wechselt, dürfen alle anderen 
Personen, die aus der gleichen schüssel essen, zum Fleisch greifen . die tische sind 
zumeist sehr niedrig und vielfach wird auch im sitzen auf dem boden gegessen . 
Zuerst gibt es verschiedene salate oder unterschiedlich zubereitetes Gemüse . das 
Gemüse wird dem Prinzip der Gegensätzlichkeit entsprechend tischfertig gemacht . 
so gilt immer der Grundsatz süßes und salziges, hartes und Weiches, Flüssiges 
und Festes zu mischen . beispiele sind süße tomaten, süße karotten mit sesam, 
süß-salzige linsen, pürierte auberginen in Öl oder auch gewürfelte rote beete mit 
sesam . die Vorspeisen werden im Gegensatz zu den hauptgerichten auf einzelnen 
tellern serviert . dabei sind alle teller für alle Personen am tisch bestimmt . Zum 
essen wird Wasser gereicht .17 auch die sich anschließenden zwei hauptgänge 
werden auf einem teller, meistens dem Unterteil einer tajine, gegessen . der zweite 
Gang ist eine tajine mit Gemüse und lamm oder huhn (vgl . Farbtafel Vii) . den 
dritten Gang bildet ein couscous mit Gemüse und je nach dem, ob der zweite 
Gang lamm oder huhn war, das entsprechend andere Fleisch . als nachspeise 
wird der unvermeidliche süße a’tay 18 und süßes Gebäck, das meistens frittiert 
und mit einer honigschicht überzogen ist, gereicht . Um zum schluss zu kommen: 
das essen wird mit dem ausspruch el hamdu´lillah! – allah sei dank! – und dem 
Gang zum Wasserhahn, um die hände zu waschen, abgeschlossen .

2. Identität der marokkanischen Küche

der Versuch, die identität und Unverwechselbarkeit der marokkanischen küche zu 
fassen, lässt sich durch eine ordnung, die Zusammenstellung und komposition 
der Gerichte aufweisen, zeigen . die Grundprinzipien, die diese ordnung erzeugen, 
können mit der diversifizierten Landschaft, mit dem täglichen und jährlichen Gang 
des klimas, mit der herrschenden atmosphäre sowie mit der marokkanischen 

17 Alkohol ist im marokkanischen Kontext beim Essen unüblich. In Restaurants wird zwar oft Alkohol angeboten, 
aber getrunken wird zu traditionellem marokkanischem essen nur Wasser . 

18 der für marokko inzwischen charakteristische und typische tee, ist eigentlich ein sehr junges marokkanisches 
Getränk . erst mitte des 19 . Jahrhunderts kam der grüne tee mit händlern aus Großbritannien nach marokko . er 
wurde von marokkanern mit frischen minzeblättern aromatisiert, mit Zucker gesüßt und damit marokkanisiert . 
allerdings ist dieser tee nicht der erste tee, den es in marokko gab . bereits lange zuvor wurde kräutertee 
aus minze gewonnen und mit Wermut, eisenkraut und majoran angereichert . der britische tee gilt als eines 
der ersten importprodukte marokkos . inzwischen ist der tee in allen landesteilen zu finden . die Zubereitung 
des tees ist nahezu überall identisch, nur die minzesorte variiert und damit auch der Geschmack des tees . 
minze wird in marokko besonders in der Gegend um marrakech, casablanca und meknès angebaut (vgl . 
carrier, robert, die kultur der marokkanischen küche, Köln 1988, S. 35−36).
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Gesellschaftsordnung in Zusammenhang gebracht werden .19 alle genannten Phä-
nomene sind durch starke Gegensätze, die raum-zeitlich nebeneinander bestehen, 
d . h . gleichzeitig und am gleichen ort auftreten, geprägt . die marokkanische kü-
che und besonders ihre Gerichte sind durch Gegensatz, kontrast und opposition 
bestimmt . dies bezieht sich auf alle dimensionen und wird durch gegensätzliche 
Form, Farbe und inhalt erzielt . Geschmack und Genuss wird folglich durch die 
erhöhten und gegenteiligen sinneswahrnehmungen enorm verstärkt .

Das Essen als Gesamtkomplex lässt sich in unterschiedliche Bestandteile einteilen. 
die basis sind Fleisch und Fisch sowie Gemüse, obst und nüsse . die elemente, 
welche zur unverwechselbaren identität marokkanischer küche beitragen, sind das 
fast unendlich variierbare Griesgericht couscous und die ebenso variierbare suppe 
harira (vgl . Farbtafel Viii) . die wichtigsten verfeinernden stoffe der küche sind 
Öle und Gewürze bzw . deren nur schwer nachmachbare Gewürz-Öl-mischungen . 
Fleisch und Fisch sind in Marokko in vielen Gerichten zu finden. Neben Lamm, 
Schaf und Ziege wird Rindfleisch und Huhn gegessen. Schweinefleisch gilt wie 
in allen islamischen ländern als unrein und ist demnach verboten .20 Fisch ist in 
der marokkanischen Küche vor allem in den Küstenorten zu finden. Hier wird 
er sehr oft anstelle von Fleisch verwendet . Fleisch und Fische werden meistens 
in der tajine serviert oder auch als kefta (spieße) . Gemüse spielt in der marok-
kanischen küche eine große und wichtige rolle . tomaten, Zwiebeln, milde und 
scharfe Paprikaschoten, Zucchini, auberginen, artischocken, okra, getrocknete 
bohnen, kartoffeln, kürbis und kichererbsen werden allein oder kombiniert mit 
Fleisch oder Fisch auf verschiedene Weise zubereitet . auch wird Gemüse sehr oft 
als einzelnes Gericht ohne Fleisch oder Fisch serviert . die schonende kochweise 
in der tajine führt dazu, dass die nährstoffe erhalten bleiben und nicht verko-
chen . als Vorspeise werden oftmals in Würfel geschnittene rote beete, pürierte, 

19 im sinne von lèvi-strauss (ders ., »das kulinarische dreieck«, in: helga Gallas (hg .), strukturalismus als 
interpretatives Verfahren, Darmstadt 1972, S. 1−24) wird Nahrung als Projektionsfläche sozialer Ordnung 
gesehen . lèvi-strauss entwickelte das kulinarische dreieck um die Gegensätzlichkeiten und oppositionen 
der nahrung aufzuzeigen . dieses dreieck beschreibt die verschiedenen Zustände von nahrung (roh/gekocht/
verfault) mit den unterschiedlichen Zubereitungsarten (braten/räuchern/sieden) und den zur Zubereitung 
benötigten mitteln (luft/Wasser) . das modell geht von der Grundannahme aus, dass nahrung so verzehrt 
werden kann, wie man sie in der natur vorfindet, nämlich roh . demnach ist unter gekocht nicht unbedingt die 
Zubereitung z . b . über dem Feuer zu verstehen, sondern jede nahrung, die sich nicht mehr in ihrem natürlichen, 
ursprünglichen Zustand befindet, kann als gekocht bezeichnet werden, da sie bereits kulturell, mit einer der 
genannten Zubereitungsarten, verändert wurde . Je mehr sich die nahrung durch diese kulturelle bearbeitung 
modifiziert und durch Zubereitungsarten und -mittel ihre »natur« verlässt, desto schneller gelangt sie in den 
bereich der kultur . 

20 Max Quedenfeldt (ders., »Nahrungs‑, Reiz‑ und kosmetische Mittel« (Anm. 7), S. 241−285) berichtet davon, 
dass zur Zeit seiner reise in marokko bei verschiedenen bevölkerungsgruppen auch Wildschwein, igel, 
schildkröte und anderes Getier auf dem speiseplan stand .
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süße tomaten, ölige, weiche Zucchini, leicht süße, feste karotten, pürierte, ölige 
auberginen und leicht süß-salzige linsen gereicht . das vielfältig vorhandene obst 
wie Äpfel, Bananen, Birnen, Datteln, Orangen, Pflaumen, Pfirsiche, Weintrauben 
und oliven dient zur Verfeinerung der speisen .21 man benutzt es, um Gegensätze 
im Gericht zu erzeugen oder um die Geschmacksempfindung zu verwirren und 
damit zu steigern . außerdem wird obst mit Zimt oder anderen süßstoffen gerne 
als nachspeise serviert . ähnlich werden mandeln und Walnüsse benutzt, um 
Weiches mit hartem zu kontrastieren .

couscous ist das Gericht der berber . er besteht aus Weizen, Gerste oder hirse und 
wird aus mit salzwasser angefeuchtetem und zu kleinen kügelchen zerriebenem 
Grieß hergestellt . die Zubereitung erfolgt durch dämpfen . couscous ist vielfach 
hauptbestandteil der nahrung und wird mit Gemüse oder aber auch mit Fleisch 
und Fisch gegessen . suppen gelten in der marokkanischen küche als Zwischen-
mahlzeit und besonders die harira erfährt während des Fastenmonats ramadan 
eine besondere bedeutung . sie ist die traditionelle suppe zum »Fastenbrechen« 
und besteht aus Lammbrühe, Lammfleisch, Linsen, Kichererbsen, gehackten 
tomaten, Zwiebeln, knoblauch, frischen kräutern und Gewürzen und wird mit 
hefe oder mehl und verquirlten eiern angedickt .22 die am meisten verwendeten 
Öle sind sonnenblumenöl, olivenöl und vielfach arganienöl . arganienöl ist nur 
in der Soussregion im Süden Marokkos zu finden und inzwischen in Europa eine 
begehrte Zutat .23 olivenöle werden oft in Verbindung mit salaten genutzt und 
sonnenblumenöl ist bei fast allen Gerichten, außer bestimmten Vogelgerichten, die 
Grundlage . Weitere wichtige bestandteile sind Zebda (butter) und smen (»ranzige 
butter«) aus schafs- oder Ziegenmilch, die besonders in ländlichen Gebieten sehr 
oft als indikator für den Wohlstand einer Familie angesehen werden können . 
smen ist zum dämpfen von couscous unverzichtbar . diese beiden Zutaten sind 
ebenso wie das Öl wichtigster Grundbestandteil der küche .24 die Gegensätzlichkeit 
der Zutaten ist ein weiteres Grundprinzip der marokkanischen küche . Zum einen 
sind die Gewürze, die verwendet werden, wie beispielsweise Zimt und Pfeffer, 
unterschiedliche Geschmacksträger . einerseits süß und aromatisch, andererseits 
scharf und würzig . Zum anderen bilden die Zutaten auch oftmals das Gegenteilige . 

21 Verschiedene Früchte wie Feigen, aprikosen, datteln und Pflaumen werden gerne in getrockneter oder gesüßter 
Form verwendet .

22 Vgl . bennani-smirès, moroccan cooking (anm . 4), s . 68 .
23 im Zuge der suche nach entwicklungsmöglichkeiten für südmarokko wurde das arganienöl, das aus dem kern 

der arganienfrucht gewonnen wird, entdeckt . heute werden aus diesem Öl nicht nur speiseöl, sondern alle 
möglichen beautyprodukte wie z . b . massageöl und schönheitscremes hergestellt . die nachfrage ist weltweit 
steigend (vgl . kenny, lahcen (hg .), atlas de l’arganier et de l’arganeraie, rabat 2007) . 

24 Vgl . Guinaudeau, Zette, Fés vu par sa cuisine, rabat 1958, o . s .
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hartes wird mit Weichem kombiniert, Warmes mit kaltem, Flüssiges mit trocke-
nem . beispiele sind Gerichte wie lamm mit datteln oder mrouzia (lammtajine 
mit rosinen, honig und mandeln) .25 Fleisch, wird immer solange gegart oder 
gekocht, dass es sich einfach vom knochen lösen lässt . »Falling of the bones«,26 
ist wichtig, da – wie bereits mehrfach erwähnt – mit den Fingern der rechten 
hand gegessen wird .

chermoula, ras el hanout und harissa stellen die wichtigsten und identitäts-
stiftenden Gewürzmischungen der küche des maghrebinischen landes . im laufe 
der Jahrhunderte kreierte man eigene Gewürzmischungen, die teilweise aus ein-
geführten Gewürzen bestehen . die gemeinsame Grundlage aller Gemüserezepte 
bildet die Gewürzmischung chermoula, die aus knoblauch, gehackten Zwiebeln, 
edelsüssem Paprika, cayennepfeffer, kreuzkümmel, safran sowie frisch gehackten 
korianderblättern und glattblättriger Petersilie besteht . »ausserdem verwendet 
man diese Würzmischung zur Verfeinerung und aromatisierung von gegrillten 
lamm-, rind- oder Fischspeisen . ergänzt durch andere Zutaten, zum beispiel 
Zimt, honig und rosinen, passt chermoula auch gut zu Wild .«27 abgeschmeckt 
wird mit salz, Pfeffer, edelsüssem Paprika und cayennepfeffer, manchmal auch 
mit kreuzkümmel .28 ras el hanout wird oft als »mischung des ladenbesitzers« 
oder einfach als die beste mischung des Geschäfts bezeichnet und besteht 
aus dreizehn Zutaten: Pfeffer, malagentapfeffer, lavendel, thymian, rosma-
rin, kreuzkümmel, ingwer, muskatnuss und -blüte, kardamon, Gewürznelken, 
Bockshornklee und Zimt. »In manchen marokkanischen Mischungen finden sich 
auch geheimnisvolle ingredienzien wie rosenknospen, harmelraute (Peganum 
harmala), bilsenkraut, belladonna und cantharides (spanische Fliege)« .29 das 
Verhältnis der bestandteile zueinander variiert immer .30 Während ras el hanout 
insbesondere für Fleischgerichte verwendet wird, gibt es eine ähnlich komplexe 
mischung für Fischgerichte .

harissa hingegen ist eine eher feurige Würze, die aus zerstoßenen chilischoten, 
olivenöl und knoblauch hergestellt wird .31 sie gilt als unerlässliche sauce zu 

25 Vgl . Wolfert, Paula, moroccan cuisine cuisine, London 2005, S. 228−229.
26 Wolfert, Paula, couscous and other good food from morocco, London 1973, S. 10−11.
27 carrier, die kultur, (anm . 18), s . 44 .
28 Vgl . Wolfert, couscous (anm . 26), s . 28 .
29 carrier, die kultur (anm . 18), s . 48 .
30 Vgl . carrier, a . a . o ., s . 48; Wolfert, moroccan cuisine (anm . 25), s . 21 .
31 im Gegensatz zu allen anderen genannten Gewürzen ist harissa in den anderen maghrebinischen und ara-

bischen ländern ein bekanntes und häufig verwendetes Produkt . allerdings variieren die Zusammensetzung 
und die herstellung von region zu region und von haushalt zu haushalt erheblich .
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couscous, aber auch für Fischsuppen und eintöpfe sowie tajines mit Fleisch und 
Geflügel wird sie verwendet. Auch bei diesem Gewürz schwört jede Köchin auf 
ihre eigenes rezept zur herstellung .

3. Praxis und Differenzierung der marokkanischen Küche

Wichtiger bestandteil der marokkanischen küche ist der markt oder souk . durch 
den souk werden abhängig vom täglichen, wöchentlichen und auch jahreszeit-
lichen angebot die Gerichte bestimmt . die reichhaltigkeit der marokkanischen 
städtischen märkte und der Wochenmärkte ist beachtlich . das einkaufen auf dem 
souk ist aufgabe der köchinnen, verkauft werden aber die lebensmittel meistens 
von männern . der einkauf auf dem markt ist der erste schritt, der ein weiteres 
wichtiges Prinzip der marokkanischen küche garantiert: reinheit, natürlichkeit 
und transparenz . dies lässt sich am besten beispielhaft bei der herkömmlichen 
herstellung des marokkanischen runden brotes zeigen und mit einem sprichwort 
belegen:32 »Wer brot auf dem markt kauft ist blind . derjenige, der Getreide auf 
dem markt kauft, sieht mit einem auge und derjenige, der den teig selbst macht 
und zum bäcker bringt, sieht mit beiden augen!« obwohl heute viele haushalte 
in marokko dies nicht mehr praktizieren, sieht man insbesondere in den altstädten 
zahlreiche menschen, ihren zu brot geformten teig zum bäcker bringen . der ideale 
arbeitsablauf verlangt, dass das Getreide gekauft, zu hause gewaschen, in der 
mühle vom müller gemahlen, zu hause oder beim müller gesiebt, zu hause der 
teig gerührt, geknetet und schließlich beim bäcker gebacken wird .33 Wichtig dabei 
ist, dass die verwendeten Produkte rein und natürlich sind und der herstellungspro-
zess transparent ist . diese ansprüche auf reinheit, natürlichkeit, transparenz und 
sauberkeit lassen sich auf alle Vorgänge in der marokkanischen küche übertragen . 
allerdings greift man inzwischen, wie in der gesamten modernen Welt, insbeson-
dere in modernen haushalten, auf halbfertig- und Fertigprodukte zurück .

32 nahrungsmittel haben in marokko einen besonderen status . insbesondere brot gilt als »heilig«, denn Getreide 
transportiert baraka, den »segen« Gottes . ein gläubiger marokkaner wird altes brot oder brotreste nicht 
einfach wegwerfen . immer wieder kann man alte brotreste auf mauerkanten oder erhöhten Zäunen liegen 
sehen . sollten brotreste auf dem boden zu liegen kommen, werden sie aufgehoben, damit man nicht auf 
das brot tritt . es wird berichtet, dass die muslime zu beginn des Protektorats ernsthafte Probleme mit dem 
französischen baguette hatten, da beim brechen und essen des brotes unendlich viele brotreste herunterfallen, 
die man – realistisch gesehen – nicht alle aufheben kann . 

33 Vgl . escher, anton u . eugen Wirth, die medina von Fés . beiträge zu Persistenz und dynamik, Verfall und 
erneuerung einer traditionellen islamischen stadt in handlungstheoretischer sicht, erlangen 1992 (= erlanger 
Geographische Arbeiten 53), S. 151−154.
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ein grundlegendes merkmal der marokkanischen küche ist ihre formale Zwei-
teilung . es wird zwischen einer »berberküche« sowie einer »Palastküche« un-
terschieden . die »berberküche« bedient sich einfacher Zutaten . sie ist weniger 
arbeitsaufwändig und zeitsparender . ihre typischen Gerichte sind tajine und 
couscous, kefta und brochettes ebenso wie süßes Gebäck und suppen . die haupt-
mahlzeit findet meistens am Abend statt, und tagsüber werden nur Suppen oder 
kleine, leichte Gerichte und obst gegessen . die »Palastküche« hingegen bedient 
sich teurer Zutaten (ein beispiel ist die bastilla mit tauben; vgl . Farbtafel iX) . sie 
ist eine arbeits- und zeitintensive küche, die logischerweise in den städten und 
besonders in den königsstädten, beheimatet ist .34

innerhalb des königreiches marokko werden innerhalb der »berberküche« und 
der »Palastküche« weitere regionale differenzierungen deutlich . auch wenn 
Grundgerichte wie couscous und tajine erhalten bleiben, so lässt sich erkennen, 
dass abhängig von der Vegetation und dem klima, die Zutaten der Gerichte sich 
ändern . marokko kann in ca . zwanzig unterschiedliche essregionen eingeteilt 
werden . hierbei können vier Großeinheiten herausgehoben werden . erstens, das 
nördliche marokko mit der hafenstadt tanger und tetuán und dem rifgebirge, wo 
die Küche einen starken andalusischen Einfluss aufweist. Zweitens, Zentralmarokko 
mit den königsstädten Fès und meknès, wo sehr viel Gemüse in den Gerichten 
zu finden ist. Drittens, Südmarokko mit Marrakech und der Souss‑Region, wo 
die küche stark an der küche der berber orientiert ist und es weniger Gemüse 
und mehr trockenfrüchte gibt; das Gebiet des mittleren atlas, in dem vor allem 
couscous gegessen wird, was auch auf die berberstämme zurückzuführen ist, 
sowie das Gebiet östlich des atlasgebirges mit erfoud und Zagora, in dem sehr 
viel mit datteln und steinbrot zubereitet wird . Und viertens, schließlich das atlan-
tische Marokko mit den Städten Essaouira, Safi, Casablanca und Rabat, in dessen 
küche sehr viele Fischgerichte (Fisch-couscous) und weniger Fleischgerichte zu 
finden sind.35 in der praktischen ausübung kann also die heutige marokkanische 
küche vielmehr als ein buntes und differenziertes konglomerat der »berber«- und 
»Palastküche« bezeichnet werden .36

Wichtige bestandteile – wie minze und oliven, die in der Gegend um meknès 
angebaut werden, orangen und Zitronen aus dem raum agadir, datteln aus er-
foud, nüsse aus dem rifgebirge, honig aus tagoundaft, melonen aus der douk-

34 Vgl . Wolfert, moroccan cuisine (anm . 25) .
35 Vgl . Wolfert, couscous (anm . 26); diess ., moroccan cuisine (anm . 25) ., bennani-smirès, moroccan cooking 

(anm . 4) .
36 Vgl . Wolfert, a . a . o .
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kala, Feigen aus casablanca, kartoffeln aus marrakech – geben den jeweiligen 
essregionen ihren charakteristischen schwerpunkt .

Fès, marrakech und tetuán werden als gastronomische hauptstädte marokkos 
bezeichnet. Dort findet man ganz besondere Spezialitäten der marokkanischen 
küche . typisch für marrakech ist tanjia, ein Gericht, das von männern zubereitet 
wird . die besonderheit des Gerichtes liegt darin, dass das Fleisch in einem ton-
gefäß mehrere stunden in der Glut des hammam-ofens gegart wird .37

aus Fès kommt das Gewürz ras el hanout, welches inzwischen in ganz marokko 
genutzt wird und – wie bereits erwähnt – ein wichtiger bestandteil beim Würzen 
der Gerichte geworden ist . tetuàn vereint die andalusische und die marokkanische 

37 hammam ist ein öffentliches bad, das in der regel rund um die Uhr betrieben wird . deshalb kann man immer 
das gleichnamige tongefäß vorbeibringen, um die tanjia zu garen .

Abb. 1: Regionale Differenzierung der marokkanischen Küche nach Paula Wolfert
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küche am deutlichsten, was an den kombinationen von scharfen Gewürzen und 
»weichem« Fleisch erkennbar ist. Auch werden die Speisen häufig in kleineren 
Portionen, ähnlich den spanischen tapas, serviert .38

Im nördlichen Marokko, besonders in Fès, ist dieser andalusische Einfluss stark zu 
spüren, während in marrakech vielmehr die küche der berber »erhalten« geblieben 
ist und Einflüsse aus dem Senegal und Zentralafrika erkennbar sind. Als deutlicher 
Unterschied lässt sich die tatsache herausstellen, dass in marrakech eher »trocken« 
gegessen wird . die speisen bestehen mehr aus getrocknetem Gemüse und obst, 
während in Fès eher frisches Gemüse unter den typischen Speisen zu finden ist. 
An der Küste werden besonders in Essaouira der Einfluss Portugals sowie der 
Einfluss der ehemals dort ansässigen jüdischen Gemeinde deutlich.

heute wird marokkanische küche in drei unterschiedlichen lebensweltlichen 
Kontexten präsentiert und konsumiert, die man pragmatisch wie folgt bezeichnen 
könnte: »traditionelles« essen, modernes essen und touristisches essen .39 diese 
drei divergenten Formen können nicht eindeutig gegeneinander abgegrenzt 
werden, da die höchst unterschiedlichen lebensstile von tradition, moderne und 
Tourismus auch in Marokko fließend ineinandergreifen.

38 Wolfert, moroccan cuisine (anm . 25), s . 192 .
39 der begriff »traditionell« ist nicht nur in der Geographie vielfach umstritten . er wird hier im sinne von l . 

humphrey gebraucht, der unter »traditionell« die erwartungen und erfahrungen von Personen im Umgang mit 
essen versteht . demnach ist »traditionell« eine reine wertende Zuschreibung des betrachters (vgl . humphrey, 
lin, »traditional Foods? traditonell Values?«, in: Western Folklore (1989, 48, 2,) S. 162−169).

Abb. 2: Eine marokkanische Familie mit Gästen zu Beginn des Essens
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Das »traditionelle« marokkanische Essen wird im Familienkreis gepflegt. Am deut-
lichsten wird dies im monat ramadan, während dessen die gesamte Großfamilie 
sich gegenseitig besucht und täglich gemeinsam speist . Zu dieser Zeit verändern 
sich die essgewohnheiten, da während des ramadan zwischen sonnenaufgang 
und sonnenuntergang nicht gegessen oder getrunken werden darf . die abendliche 
mahlzeit, die wesentlich gehaltvoller ist als im übrigen Jahr, erhält eine zusätzliche 
soziale bedeutung .

Das moderne marokkanische Essen ist an öffentlichen Orten vorzufinden und für 
jeden zugänglich . diese küche weist westliche essenspraktiken auf und bezieht 
viele ihrer Einflüsse aus Frankreich. Die sogenannte neue cuisine marocaine 
wird vom internationalen Publikum mitbestimmt und ist besonders in marrakech, 
casablanca, essaouira und rabat anzutreffen . Zahlreiche in marokko erschei-
nende, aber auch im ausland verfügbare Zeitschriften, widmen sich heute den 
kulinarischen möglichkeiten des königreiches (z . b . cuisine du maroc, recette de 
maroc, best restaurants maroc ) .

der dritte bereich, das touristische marokkanische essen, ist nur in den touristen-
zentren, an touristenverkehrsrouten und sehenswürdigkeiten etabliert und weist 
zwei verschiedene dimensionen auf: das touristische essen und essen als reine 
pragmatische Reiseverpflegung. Die Touristen bekommen eine stark reduzierte 
Auswahl von Speisen präsentiert, die häufig dem Geschmack der Europäer ange-
passt und unter Verwendung von technischen hilfsmitteln (z . b . schnellkochtopf) 
gekocht sind . dies verändert konsistenz und Gusto der speisen erheblich .

eine besonderheit der marokkanischen küche ist weiterhin, dass sie nicht in 
Kochbüchern existiert, auch wenn die vielfach inzwischen vorhandene westliche 
kochliteratur über marokkanische küche einen anderen eindruck vermittelt . die 
marokkanische küche ist eine küche der erzählungen . sie wird weitergegeben von 
der mutter zur tochter, von der schwiegermutter zur schwiegertochter . demnach 
ist die marokkanische küche eine küche der Frauen . die hohe analphabetenrate, 
besonders in den ländlichen Gebieten, aus denen die »ursprüngliche« marok-
kanische küche stammt, hat dazu geführt, dass es in marokko so gut wie keine 
niedergeschriebenen rezepte gab .40 erst seit beginn der 1980er Jahre wurde 
marokkanische küche verschriftlicht, allerdings geschah dies vielfach durch nicht-
marokkaner oder auslands-marokkaner . leider haben diese kochbücher zu den 
küchen in den meisten Gegenden marokkos keinen Zugang, da die köchinnen 

40 Vgl . appadurai, arjun, »how to make a national cuisine: cookbooks in contemporary india«, in: comparative 
studies in society and history, Bd. 30 (1988), S. 3−24.
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eben nicht lesen bzw . schreiben können und kochen für sie ein teil der alltags-
kultur ist, der es nicht »wert« ist, aufgeschrieben zu werden .41

das erste kochbuch couscous and other good food from morocco von Paula Wol-
fert, das 1973 erschien, wurde zum kultbuch der damals nach marokko gereisten 
hippies . diese bewegung machte die marokkanische küche zum ersten mal in 
europa und den Usa bekannt . das kochbuch kann als startpunkt der globalen 
ausbreitung marokkanischen essens gesehen werden, da die marokkanische 
küche seit dieser Zeit nicht nur bei im ausland lebenden marokkanern auftrat .42 
marokkanisches essen ist inzwischen in europa genauso wie in den Usa und 
Australien zu finden. Allerdings sind die dort angebotenen Speisen meistens 
nicht so üppig und aromatisch, da originale Zutaten nicht verfügbar sind und 
mit anderen methoden und mitteln gekocht wird als in marokko .

marokkanische küche kann demnach nicht unbedingt in restaurants, wie zum bei-
spiel in der gastronomischen hauptstadt des landes, Fès, erfahren werden . nur zu 
hause in den Familien oder bei einer diffa (einer art bankett) kann authentisches, 
marokkanisches essen verzehrt werden . Wie in europa auch gibt es in marokko 
zahlreiche restaurants, die vorgeben, »echtes« marokkanisches essen zu servieren . 
dieses essen ist zwar auch marokkanisch, aber nicht marokkanisches im sinne 
der traditionellen Zubereitung und der Verwendung authentischer Zutaten .43

4. Die Rahmenbedingungen und die Grundprinzipien  
der marokkanischen Küche

Damit sich eine diversifizierte, komplexe und anspruchsvolle Küche in einem Land 
entwickeln und praktiziert werden kann, sollten und müssen angelehnt an Wolfert 
verschiedene rahmenbedingungen im laufe der Zeit an einem ort gegeben sein:44 

41 Vgl . Wolfert, moroccan cuisine (anm . 25), s . 6 .
42 Vgl . roden, claudia, a book of middle eastern Food, london 1974, o . s .; Wolfert, couscous (anm . 26), s . 17; 

bell, david u . Gill Valentine, consuming Geographies, london, new York 1997, s . 186 .
43 Vgl . Wolfert, moroccan cuisine (anm . 25), s . 1 .
44 Wolfert (couscous, (anm . 26), s . 3) formuliert ihre thesen über die Voraussetzungen für eine große küche 

wie folgt: »to my mind four things are necessary before a nation can develop a great cuisine . the first is an 
abundance of fine ingredients – a rich land . the second is a variety of cultural influences: the history of a 
nation, including its domination of foreign powers, and the culinary secrets it has brought back from its own 
imperialist adventures . third a great civilization – if a country has not had its day in the sun, its cuisine will 
not be probably great; great food and great civilization go together. Last, the existence of a refined palace‑
life – without royal kitchens, without Versailles or a Forbidden city in Peking, without, in short the demands 
of a cultivated court – the imaginations of a nation’s cooks will not be challenged . morocco, fortunately, is 
blessed with all four .«
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eine große bandbreite an Primärprodukten, sprich große landschaftliche Vielfalt 
und Zugang zum meer, eine abwechslungsreiche kulturelle Vielfalt mit zeitlich 
unterschiedlicher dominanz der jeweiligen Palastkultur, weitreichende netze des 
handels und austausches von Gütern sowie ein gesellschaftlich anspruchsvolles, 
höfisches (Palast‑)Leben. Außerdem spiegeln sich in den Prinzipien der Zuberei-
tung und Praxis der Küche die Landschaften, Kulturen und die Gesellschaft des 
landes wider .

obwohl marokko verglichen mit anderen afrikanischen staaten weder an Fläche 
noch an bevölkerung ein großes land ist, treffen doch alle angeführten Voraus-
setzungen auf das nördlichste und westliche land afrikas oder anders formuliert 
auf das land im »äußersten Westen des orients« zu . die geographische lage 
und die abwechslungsreiche landschaft des landes führen dazu, dass in ma-
rokko neben großen Fischfanggebieten im atlantik und im mittelmeer fruchtbare 
küstengebiete im norden und Westen und landwirtschaftlich geprägte Flächen-
landschaften sowie die drei großen Gebirgsketten des mittleren, des hohen und 
des Anti‑Atlas zu finden sind. Hinzu kommen die große Wüste Sahara im Süden 
sowie die zahlreichen unterschiedlichen Übergangsbereiche und kontaktzonen 
zwischen den genannten Landschaften. In fast allen Landschaftseinheiten findet 
man differente geologische Formationen, unterschiedliche Qualität an böden und 
andersartige Vegetation . nahezu überall herrschen unterschiedliche klimatische 
Verhältnisse . das in marokko herrschende klima kann nicht einzig dem typ der 
mittelmeerklimate zugeordnet werden, da, wie bereits beschrieben, marokko ein 
sehr vielfältiges und unterschiedliches relief aufweist .

kennzeichen sind warme und trockene sommer sowie milde und regenreiche 
Winter mit schnee in den bergen . die schwankungen von temperatur und 
niederschlag sind im Verlauf der Jahreszeiten erheblich . auch im tagesgang ist 
die temperaturamplitude sehr hoch . so werden im sommer in der sonne fast 
unerträgliche temperaturen erreicht, während man im schatten bei Wind friert .45 
die Gebirgskette des atlas stellt in marokko die hauptgrenze des klimas dar . da 
von norden und Westen her kalte und feuchte luftmassen kommen, die auf das 
massiv des atlas treffen, sind die westlich des atlas gelegenen ebenen fruchtbarer 
und zur landwirtschaft geeigneter . die südlich bzw . östlich des atlas gelegenen 
regionen werden von den heißen und trockenen Winden, die aus der sahara 

45 aus diesem Grund, der unmittelbaren abwechslung von heiß und kalt, fürchtet man sich in marokko immer vor 
einer erkältung . die herkömmliche marokkanische kleidung ist auf diese Witterungsverhältnisse ausgerichtet . 
die kapuze der djellaba soll den kopf und Genick schützen .
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kommen, beeinflusst und unterliegen starken, tageszeitlich bedingten Schwan-
kungen und sind deshalb so nur bedingt fruchtbar .46 der niederschlag ist der für 
marokko bedeutendste landnutzungsfaktor, da die marokkanische landwirtschaft, 
wie jede andere landwirtschaft auch, auf regen angewiesen ist . dies hat direkte 
auswirkungen auf die Verfügbarkeit von Gütern und Zutaten, da Gemüse und 
obst aus dem eigenen land stammen und nicht importiert werden .47 die land-
wirtschaftlichen Vorraussetzungen und das semiaride mittelmeerklima machen 
marokko zu einem landwirtschaftlich vielfältigen und ertragreichen land .48

46 aus diesem Grund teilte die französische mandatsmacht marokko in zwei Gebiete ein: maroc utile und maroc 
inutile .

47 Vgl . Faath, sigrid u . hanspeter mattes, marokko, hamburg 1991 .
48 Vgl . müller-hohenstein, klaus u . herbert Popp, marokko . ein islamisches entwicklungsland mit kolonialer 

Vergangenheit, stuttgart 1990, s . 20 .

Abb. 3: Landschaftseinheiten und Berbersprachen im Königreich Marokko
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marokko verfügt über eine sehr lange, wechselvolle Geschichte und vereint 
damit zahlreiche unterschiedlichste kulturelle Einflüsse. Nachweislich seit dem 
2 . Jahrhundert v . chr . wird marokko von einer indigenen bevölkerung bewohnt, 
die heute noch unter dem sammelbegriff »berber« bekannt ist . sie stellen die 
einheimische, autochthone kultur marokkos . auf ihre küche ist, wie bereits 
mehrfach erwähnt, das heutige Grundnahrungsmittel couscous zurückzuführen .49 
im ersten Jahrhundert n . chr . wird der nördliche teil marokkos dem römischen 

49 Vgl . Wrage, Werner, die straße der kasbahs, radebeul 1967, s . 41; hoffmann-burchardi, helmut, »die berber 
im hohen atlas Zentralmarokkos«, in: Geographische rundschau, bd . 16 (1964), s . 1, s . 7 .

Abb. 4: Kulturelle Einflüsse in zweitausend Jahren im Königreich Marokko
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reich angegliedert . mit der arabischen invasion ende des 7 . Jahrhunderts gelangte 
der islam nach marokko und ab 711 eroberten die araber von marokko aus das 
spätere andalusien . es waren die arabischen stämme der beni hillal und beni 
maqil, die sich insbesondere in den ebenen und tälern des landes etablierten . 
marokko, so wie wir es heute kennen, war kein einheitliches land, da immer 
wieder Konflikte zwischen den unterschiedlichen Ethnien der Berber und der 
araber auftraten, was zu ständigen neuen Grenzziehungen zwischen den terri-
torien der jeweiligen stämme führte . die dichotomie von bled el-makhzen, dem 
land, das der sultan von seinen städten aus beherrschte, und bled es-siba, dem 
land, das die freien stämme kontrollierten, prägte sich im laufe der Zeit aus . 
aus dem süden wanderten, sowohl freiwillig als auch gezwungen, sudanesische 
arbeitssklaven nach marokko, und ein sultan der heute noch bestimmenden 
alaouiten, die bereits seit 1660 in marokko herrschen, importierte farbige sklaven 
als söldner an seinen hof in meknès . mit der jeweiligen dynastie wechselten 
auch die hauptstädte des landes .50 die zahlreichen in marokko herrschenden dy-
nastien (almoraviden, almohaden, meriniden, saaditen und alaouiten) erzeugten 
höfische Kulturen, die für die Entwicklung einer großen Ess‑ und Küchenkultur 
verantwortlich sind . die Palastanlagen in den königsstädten wie marrakech, Fès, 
meknès und rabat – sicherlich auch sijelmassa und taroudannt –, in denen 
festlich getafelt wurde und gewiss heute noch wird, zogen Gäste aus aller Welt 
an den hof, die kulinarische »neuheiten« mitbrachten .51 alle diese elemente 
spielten bei der entstehung der marokkanischen küche eine wichtige rolle .52 
Handelsstützpunkte und Handelsrouten finden sich in allen Jahrhunderten, welche 
das von meer umgebene marokko mit der sahara und den jenseits liegenden 
ländern verbinden . im 17 . Jahrhundert etablierten sich über erhebliche Zeiträu-
me handelsposten der Portugiesen und spanier an der küste, von denen ceuta 
und mellila bis heute bei spanien verblieben sind . Gewürze, die zuerst durch die 
Phönizier nach marokko kamen und später von senegalesischen händlern und 
karawanen über die arabische halbinsel aus Persien eingeführt wurden, geben 
der marokkanischen küche ihren eigenen charakter .53 die arabische invasion mitte 
des 7 . Jahrhunderts brachte neben den bereits erwähnten zahlreichen Gewürzen 
persische Einflüsse mit, von der die marokkanische Küche bis heute profitiert. 

50 Vgl . brignon, Jean, histoire du maroc, casablanca 1986; Park, thomas u . aomar boum, historical dictionary 
of morocco, lanham 2006 .

51 allerdings liegt die materielle Palastkultur und das höfische leben der marokkanischen sultane und der 
alaouitischen könige – abgesehen von erzählungen und Gerüchten – im dunkeln . in marokko kann kein 
Palast, der potentiell noch in Funktion ist, besichtigt werden .

52 Vgl . Wolfert, couscous (anm . 26), s . 12 .
53 interview von m . Wüst mit P . Wolfert am 27 . 03 . 2009 in tanger .
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Doch nicht nur deren starker Einfluss spiegelt sich in der marokkanischen Küche 
wider . durch die arabische eroberung spaniens erfolgte ein intensiver austausch 
zwischen marokko und europa über andalusien . insbesondere der rückstrom 
der vertriebenen andalusischen araber und der jüdischen bevölkerung durch die 
reconqista zu beginn des 16 . Jahrhunderts belebte die kultur der marokkanischen 
Gesellschaft in allen dimensionen . Jahrhunderte nach der schlacht am Qued isly im 
damaligen Französisch-nordafrika im Jahr 1844, bei der Frankreich den algerischen 
Freiheitskämpfer abd el-kader und das marokkanische herr besiegt hatte, wurde 
marokko an den Weltmarkt angebunden . nach dem englisch-marokkanischen Ver-
trag aus dem Jahre 1856, der den freien Güteraustausch zwischen Großbritannien 
und marokko regelte und einen festen Zoll von zehn Prozent festlegte, begann 
marokko sich als weltweiter handelspartner zu etablieren .54 das französische 
Protektorat von 1912 bis zur Unabhängigkeit 1956 importierte die französische 
Küche. Deren Einfluss hat die damalige marokkanische Küche in vielen Bereichen 
modifiziert bis hin zum französischen Frühstück mit Pain ou chocolat und café 
au lait der mittleren und gehobenen schichten .

aus der gegebenen natur und der gestalteten landschaft in marokko, ergeben sich 
viele gleichzeitige Gegensätzlichkeiten und mannigfache kontraste . auf Grundlage 
dieser Prinzipien der Gegensätzlichkeit und der kontraste, sind die meisten kul-
turellen artefakte des königreiches gestaltet, wie die architektur der moscheen 
und der medersen eindrucksvoll belegen . das sich ausschließende Gegenüber 
der Gegensätzlichkeiten des weißen stucks und der schwarzen Zedernhölzer 
ist nur ein Beispiel. Entsprechend findet sich das übergreifende Prinzip in der 
grundlegenden organisation der Gesellschaft, die eine diskursiv erzeugte, weiße 
öffentliche seite und in der opposition eine verschwiegene, dunkle unbenannte 
Gegenseite hat .55

Damit sind die Grundlagen und Rahmenbedingungen für eine komplexe und 
anspruchsvolle küche nur skizzen- und lückenhaft angesprochen . sie haben dazu 
geführt, dass heute in marokko eine marokkanische »Welt-ess-kultur« existiert, 

54 Vgl . kessar-raji, l’art du thé au maroc: traditions, rituels, symboles, Tours 2003, S. 18−22.
55 ein marokkanischer Freund des autors und langjähriger reiseführer in Fès bringt diese dichotomie wie folgt 

auf den Punkt: »bei uns ist im licht nahezu alles verboten, aber im dunkeln kann man alles machen!« . essen 
korrespondiert mit der atmosphäre der landschaft und der organisation der Gesellschaft . die alltagsroutine 
der nahrungsaufnahme spiegelt nicht nur den Wertekanon wider, sie bestätigt ihn, lehrt ihn und setzt ihn 
durch . alltäglich essentielle strukturmuster des essens prägen sich leicht ein, sind gut zu denken und werden 
deshalb von menschen genutzt, um logische ordnungen zu entwickeln . daher kommt die signifikanz des 
essens für die entschlüsselung kultureller muster (vgl . levi-strauss, claude, das rohe und das Gekochte, 
Frankfurt 1971) . 
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die sich mit marokkanischen migranten und internationalen touristen über die 
ganze Welt verbreitet hat .56

Fazit

die marokkanische küche spiegelt landschaft, Geschichte, atmosphäre und Ge-
sellschaft des königreiches marokko . sie ist ein interkulturelles Produkt diverser 
und unterschiedlichster kultureller Einflüsse. Sie hat sich im Laufe der Jahrhunderte 
zu einer küche mit einer eigenen identität etabliert, die heute weltweit bekannt 
ist . marokkanische küche und marokkanisches essen sind in ihrer herstellung 
geprägt durch reinheit, natürlichkeit und transparenz . sie werden durch die 
Grundsätze der opposition, des kontrastes und des Gegensatzes bestimmt . die 
ideale Grundspannung und die gegensätzliche individualität der marokkanischen 
Gerichte werden durch Gegensätze in Form, Farbe und inhalt bezogen auf ein 
Produkt erzeugt, die sich wiederum auf alle sinnlichen Wahrnehmungsdimen-
sionen beziehen . dabei spielen alle sinnlich möglichen Wahrnehmungen eine 
wichtige, auslösende rolle . bevor die für das essen dominanten rezeptoren des 
schmeckens in Funktion treten, wird das essen überstrichen, gedrückt, gefühlt, 
umfasst, gerochen und nachgefahren . damit wird es für nahezu alle anderen sinne 
aufgeschlossen . die komposition der Gerichte spricht die gesamte bandbreite aller 
möglichen sinnlichen rezeptoren an .

insgesamt können autorin und autor angesichts des marginalen theoretischen 
»Versuchs über die marokkanische küche« abschließend nach jahrzehntelangem 
Genuss marokkanischen essens nur feststellen: es müssen die Gaumen- und sin-
nesfreunden des Paradieses sein, die durch den Verzehr marokkanischer Gerichte 
erzeugt und befriedigt werden! Und, wenn man die marokkanische küche wirklich 
kennenlernen und genießen will, muss man Gerichte, die von einer »marokka-
nischen mutter« in marokko – am besten in Fès oder marrakech – zubereitet 
wurden, gemeinsam mit (guten) Freunden aus einer schüssel intensiv kauend, 
geräuschvoll und mit der richtigen, rechten hand essen! bis´millah!

56 Vgl . carrier, die kultur (anm . 18) .




