Die siisse Braune aus der Wiiste

Bis die Dattel bei uns im Einkaufskorb liegt, beschert sie den
Dattelbavern cine Menge Arbeit. In der Schweiz ist das viel-
seitige Produkt in der kalten Jahreszeit kaum wegrudenken.

In der 63 Hekiar grossen Oase Bar-
godbia, povdiich der Sahara umd nahe
beim Salee Chott el Djerid, sitrt
Ahmed Bettaieb mil gekreurten Bei
nen auf eimer Plastikplane in der rechi-
eckigen Parzelie seines Bruders. Die
Creschwister bawen Datteln fir Ge-
bana Maghreb an. Das bedeutet, dasy
sie sich am gewusse Auflagen halien
melissen. sich dafir aber aul sabile.
cuisfensichernde  Preise  absitizen
kinnen, was ihnen cime langiristige
Perspokine acicl. B Dattclpalmen,
alle um e 3 Meter boch, taschen
dse Anbaufliche in angenchm koh-
len Schatien. Vor dem Laum, der das
Crrundsiick vom MNachbarn abirenat,
reifen knackig-rote Granatipiel. Die
Datteldolden tragen einen gelben Zel-
lophianbiud, der sie vor Regen schitrt
[renm dieser (&l trofz heissem Wis
tenklima, macht die Frichie matschig
und soagpt fir schwarze Stellen.

Wasser alle 18 Tage

Wasser brauchen dic Pllanzen dem-
noch, umd das wird tradiionell von
Ciomeinschaflskooperativen  verwal-
el Alle 18 Tage ficsst in peder Parzel-
le fiar cinige Stunden Wasser, Mit Hill-
Iz won Cirliben wird es zu den Palmen
gelenel - iberfluter jedoch auch das
ippig spricssende Unkrawi, des den
Palmen das Wasser streitig machi. Der
Techniker Beriaseh, der sonsd im siaat-
lichen Elektrizititswerk arbeitet, hat
frei gemommen, um seinem Brsder bei
der Dattelernte rwischen Olctober und
Deszember rur Hand u pehen. «Fiind
bis zehn Tage helfe Ich auf der Dase,
damn bin ich fir eine Woche wiheder im
Beinch - so lange, b dic Emile vorbet
wt=, ericlin der Mamn mil dem werler-
peperbien Ciesicht. Bettaieh schsidet
Rispe fur Rispe von der Dolde, prifi
wie mit senem Kenmerblick umd knapst
jede Datiel ab, die scinen Ansprikchen

michi peniigl. Zu weiche und 7u braune
wandern in cinen gelben Plastikkorts
die guien stapelt er aof sinem Haufen

Immer wieder hinaufl

Die Erntebelfer sorgen fir Nachschub.
Ein sehniger. langer Mann crkletert
ohne Hilfsmartel und i Pamofteln den
rauven Palmenstamm. Vorsichlig wagl
of sxch sul dic Baumkrone vor, Als er
sicheren Halt gefunden hat, schnei-
det er mil der Machete cinen Fruchi-
wand nach dem anderen vom Haum
wid reicht ihp an dee Manmer werler
die sich unterhalb der Palmwedel an
den Staman klammern. Beim Weiter-
reichen von Hamd zu Hand prasseln
wberreife Datteln wie Hagelkomer aaf
den Sandboden. Ein sRégimes, wie
die Bavern eime Dolde nenmen, wiegt
gut und germ 20 Kilogramm. Auch
wenn nachl gerade Ermbezeal ist, geben
Datteln viel zu tun: Die weshischen
Planzen werden kimstlich - aamlich
wvon Hand - mit den minnlichen Pol-
ben bestdche, Bis man sicher scin kann.
dass die Belruchiung erfolgreich war,
wird jeder Baum im April umd Mai
dret. viermal erkbetien, Zihb man die
Emmtezeit dary, missen dic Bawern
oder Erntehelier sehnmal em Jahs il
pede einzeine Dattelpalme krazeln

Trockene fiirs Miesli

Der Lokn der Arbeit sind fior Ahmed
Bettaich und seine Familie etwa drei
Tomnen der kosthchen Deglet Nour,
hersetrl «Finger des Lichtss, biolo
gisch angebawt. Das bedeutel, dass
kein Phosphat fir dic Dilmgumg cinge-
setrl wird wnd such Herbizide zur Ln-
krauvermchiung sind fichl gpestaricl
Im dev Abpackered vom Takeh Foudhai-
ls, dem GeschafisfShser von Gebana
Maghreb, werden dic Datteln sortiert
gewnschen und petrocknet, Seime 50
Saisonkrifie priden die Rispen. Dt

I mishaifer sortissen dis Dolden, Bavor sls wefsrversrhsiist warden,

I'H'IEI..SEITIE UND LANGE HALTBAR

Danisispariaindien QEns Such in e
Schwedz in jedem Supermarnkd. Bed Ma-
not wird die Teane tunessche Deghet
Nour werkaull, dansben such e in
den USA angebsute Medjool Ob Dat-
tein mit oder ohre Sisin bevorrugl
werden, ist Geschmackssache. Dai.
e it Stein schmecken rensheer;
wig rochnen nicht 8o schnell sus und
wing idnger rahbar, Handkshrum kin
nen die Dattedn mit Stein bedm Ve
ArieAURELIrOIEES fur VON  BuBSEN
! eventusile Schadinge Sberprilt
warden, Yon allzu trockenen Datiein

Datteln pubsreited, sind keine Grensen
gesetzt: anisteints Dattein gerait ma
Dimgenkane; ma piner Mandal gatullt,
von Speck mwickell und kross g
ritet. In Hauptspeisen gibe sie Fisch-
und Fleischaaucen eire Drigniassche
Note, Als Dessert wirde sie im atten
{Rioem mit giner MNuss gefulit, in Salz ge-
wendat und me Honig gerdatet.

Einfach nachzumachen

Lesckermduber decker sich sufl Reisen
A et Qviarit mit Dartsin voler Mars-
PEA 80 - BINFBCH RBChTWMBCREN und
il pinen Schoadladeniberng noth
Py benrafien. Dis luresischen B
T UBIEEns Raben iPrg Sigane Vodie.
e Tl dan Verzehr von Datieln: Nach
et Tollr CouBeous Mo Lamm kom,.
man die Datiein frisch, mit Stied und
Stein. suf den Dessertinller. w

teln, die schon garen, knapsen dee Frau-
e mil der Crartenschere weg - das gibt
Teerfutter. Jene, die ou weich sind fir
dic inermationale  Kundschall, wer-
den aul dem lokalen Mark! verksult
Zu kieine werden getrocknet, pehackt
und schaflens noch ims Miesh. Erst-
klassige Ware - 190 Tomnen jEhriich -
gehit an die Gebana AG Schweiz. Die-
se Datiekn werden mit Stein und Stiel
gewaschen, in Kisten gestapel und fus
drei Stunden in den Lifter geschoben,
wo sie bei schonenden 60 Grad Celsius
lufttrocknen, damit sie linger halthar
bleiben

Ein Lastwagem bringl die Ladung
nach Tuni. Von dort reisen die Bio-
Datteln per Schiff weiter nach Ge
niza, dann Ghernehmen Lastwagen den

Weg Uber den Bremner in die Schweiz
ursl m andere curepaische Linder.

Uber 600 Sorten

Dse Hailfve landet in britichen S5u-
permirkien, ein Vienel verieill sich
sufl Abnchmer in Deutschiand. Frank-
reich und den Niederlanden, das Ub-
rige Vierel geht im Dirckivertrich an
Schweizer Konsumenten. Doch such
wenn [ateln vor allem wibrend der
Frniesasaon in den Winbermonaten
gegessen werden — an tupesische Es-
ser kommen die Schweizer nock lange
micht heran: Gerade 250 Gramm Diat-
teln verspemen die Schweizerinnen und
Schiweizer pro Kopf and Jahr, vorzugs-
weine am die Weihnachiszeit. Sechs
Kilogramm pro Kopf sind es in Tune-
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sien, 40000 e 50000 Tonmen werden
exportient. Dabei lieg! Tunesien nichi
cinmal an der Spitze der Dattelpro
durenten. Laut Welthandelsorganisa
twom baut Agyplen die meisten Dal-
tekn an, s dass dort jshrlich weil Uber
eane Million Tomnen goernlet werden
Apch aus Pakisian, Iran und den Ara
hischen Emaraten kommil dec sisse
Kostlichieit in Schweizer Haushalte
wd mit thr eine Vielfalt an Datiel-
sorien: Die hanfleischige Thoory aus
Algerien, die weniger sisse Khadra-
wy sus dem lIrak, dic marokkanische
Jumbo-Datte]l Medjool oder die su-
persasse Halawy. Wer sich durch alle
Sorten koslen mochte, hal einiges o
tum, gikd es doch gut S0 verschiedene
Datielsorien ANNETT ALFWATER

Schon Mohammed liebte «Das Brot der Wiiste»

Es gibt vieles, das man ber den Pro-
pheten Mohammed weiss und noch
mehr ist usbekannt, Aber Ober mei-
ne Yorlehe fur Datieln bestcht kein
Zweifel: Er mahmte, jedermann solle
ein Abendessen ru sich nelmen, das
wenigstens aws ciner Handvoll Dat
teln bestehe. Eine Dattel und ein
Schluck Milch galten ihm als opti
maler Snack. um das Fastenbrechen
whhrend des Ramadans emzulbeiten
Und Daneln waren of, dic o8 ikm
ermiglichien, mehrere Tage in der
Wisle ru @bersichen. Auch bewle
noch gelien Datieln als das =Brot der
Wilsie=, Kein Wander, mit cinem
Fuckeranteil von &0 Prozend sind
Dutteln sehr nakrhaft und dabei gut
verdaulich. Thr susses, weiches, weis-
ses bis gelbliches Fleisch wird auch

hewe hich peschale, Angebaial wer-
den die Frochte der Arecacese, der
Palmsengewichie, vor allem im &rs-
bischen Rawm. Im tuscsischen Be-
rivk Kebili etwa wachsen Daticin

nach Biclogischen Kmlerien - ange-
hawt und von CGebana Magheeh [uir
prhandell e
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Eine Miarteltedn von Debana Maghret beim Libeprulen das Rispen. 11 ¢ o0




