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Mittwoch, 17. Januar2018

Elisa, Karolin und Sara (Mitte, von links) und die beiden , Chefkéchinnen“ Nooralhuda Heb

_— —— — = — — ——

w e - £ -

lout Al jouben. Uns hat das Team das Rezept fiir die siiRe Nachspeise verraten

Von rotem Reis und siiféem Kise

Integrationsmanager fir Gartringen und Nufringen ruft integratives Koch-Projekt ins Leben

Uber einer gemeinsam zubereiteten
Mahlzeit lassen sich hervorragend
Freundschaften knipfen. Diese Erfahrung
machten drei Schiilerinnen der Béblinger
Theodor-Heuss-Werkrealschule. Im
Rahmen eines Sozialpraktikums bei der
Gemeinde Gartringen kochten sie mit zwei
Flichtlingsfrauen arabische Gerichte.

VON SAN[_)_RA SCHUMACHER

GARTRINGEN. Hektisches Treiben herrscht in
der Schulkiiche der Ludwig-Uhland-Schule
in Gértringen. Auf mehreren Herden brut-
zelt und brodelt es in den Topfen, immer
wieder hallt ein frohliches Lachen durch
den Raum. Wiirzig riecht es. Und vielleicht
ein wenig exotisch. Lecker eben.

Der Grund fiir das kulinarische Gewusel
ist ein Projekt im Rahmen eines Sozialprak-
tikums dreier Schiilerinnen der Béblinger
Theodor-Heuss-Werkrealschule bei der Ge-
meinde Gértringen. Dabei schnuppern Ka-
rolin, Elisa und Sara nicht nur in die Be-
treuung der Fliichtlinge hinein, sondern
kochen auch gemeinsam mit ihnen traditio-
nelle Gerichte aus deren Heimatlindern.

Die Idee dazu stammt von Michael Da-
maskinakis-Wohlhiiter, Integrationsmanager
der Gemeinden Gértringen und Nufringen.
Bettina Schumacher und Susanne Lohnert,
erste und zweite Vorsitzende des Vereins
wMenschen kommen an®“, der sich um die

Integration von Fliichtlingen kiimmert,
stellten die entsprechenden Kontakte her
»Jas Kochen ist eine gute Moglichkeit zu
einemd positiven kulfurellen ﬂﬁstauscél:_,
sagt der Integrationsmanager. Denn
fliichtete hﬁttt:? welt mehr zu bieten als Ge-
schichten iiber traurige Schicksale und
schwere psychische Traumata.

Das gemeinsame Zubereiten von Mahl-

zeiten verdeutliche, dass aus dem Zusam-

Gerichten.“

menleben mit Fliichtlingen auch Positives
entstehen konne. ,Auf der einen Seite be-
kommen die Fliichtlinge wieder das Gefiihl,
dass sie etwas zu bieten haben, indem sie
einen Teil ihrer Kultur weitergeben kon-
nen“, so Damaskinakis-Wohlhiiter, bevor er
grinsend hinzufiigt: ,Und auf der anderen
Seite profitieren wir von den leckeren Ge-
richten.”

Deshalb soll das Koch-Event auch keine
Einzelaktion bleiben. Auch wenn Damaski-
nakis-Wohlhiiter noch keine weiteren Ter-
mine ins Auge gefasst hat, sollen die Begeg-

Rezept (Zubereitungszeit zirka 1 Stunde):

Halout Al jouben

(Griefsrolle
mit sifder Kasefillung)

Zutaten fiir 4 Rollen/4 Personen:

20 g milder, nicht zu geschmacksintensiver
Kése

100 m] Miich

20 g ungesalzene Pistazien gehackt

100 g Griell

100 g Zucker

29 g Maismehl (2 gehdufte EL)
Rosenwasser (oder Bliitenwasser) zum

Kochen

2 Mozzarella

o0 g Mascarpone
1 TL Zitronensaft
Frischhaltefolie

Zubereitung:

1. Sirup: 20g Zucker, 50 ml Wasser, einen
Schuss (1TL) Rosenwasser und einen
Schuss Zitronensaft im Topf erhitzen, um-
riihren bis der Zucker aufgeltst ist. Unter
Rithren aufkochen und abkiihlen lassen.

2. Die Pistazien fein hacken.

3. Kése reiben und in eine Schiissel geben.
Den Mozzarella mit den Hinden kneten.

»Die Flichtlinge bekommen das
Gefiihl, dass sie etwas zu bieten
haben, indem sie einen Teil ihrer
Kultur weitergeben. Und wir
profitieren von den leckeren

Michael Damaskinakis-Wohlhiiter
Integrationsmanager Gartringen/Nufringen

nung beim Kochen in Zukunft haufiger
stattfinden. ,Beispielsweise mit den Gastro-
nomen aus der Umgebung®, {iberlegt der In-
tegrationsmanager. Oder mit inferessierten
Menschen, die gerne aus erster Hand erfah-
ren mochten, wie man beispielsweise in
Syrien kocht. Am Ende soll ein Kochbuch
entstehen.
Zwel Rezepte diirften darin auf jeden Fall
enthalten sein: Das Hm?tgericht Tuman
und Jaj (Roter Reis
mit Hihnchen) und
der Nachtisch Ha-
lout Al jouben
(GrieBrolle mit siifler
Kiasefiillung). Denn
das bereiten Elisa,
Karolin und Sara
heute zu.
Fachkundige An-
leitung erhalten sie
von Nooralhuda
Heb. Die 33-Jihrige
kommt aus Syrien.
An emmer Fachhochschule in Damaskus
machte sie eine Ausbildung zur Kéchin und
arbeitete in der Folge als Chefkéchin in
einem Hotel sowie am Flughafen in Damas-
kus. Dort bereitete sie beispielsweise das
Flugzeug-Essen fiir die L zu. Vor
zwel Jahren kam sie nach Gértringen, er-
zéhlt sie auf arabisch, denn hisher hat sie
noch keinen Platz in einem Deutschkurs be-
kommen. Der soll aber in dieser Woche be-
ginnen. Damit Karolin, Elisa und Sara ihre
Anweisungen trotzdem verstehen, weicht
Ubersetzer Jamal Chamot nicht von ihrer

4. Fillung: 20ml Milch in eine Schiissel
geben und mit dem Maismehl verrithren.
Die restliche Milch in einem Topf mit 50 g
Griefl mischen und zum Kochen bringen.

5. Die Misch aus Milch und Mehl zur
kochenden GrieSmischung unter stindigem
Riihren geben. 2 EL Zucker hinzufiigen.
Einen uss vom Rosenwasser unterriih-
ren. Die Fiillung in eine Schiissel geben und
flir 15 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

6. Teig: 50 g Griel, 50 g Zucker und 2 TL
Rosenwasser in eine Pfanne geben und mit
50 ml W;sg kﬁcheél;n lassen. Den Mozza-
rella und den geriebenen Kise hinzufiigen
und gut umriihren, bis eine klebrige Masse

o

(links) und Kauther Abbas (rechts) tiberraschten die Gaste im Gartringer Café Global unter anderem mit Ha-
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Seite. Er floh vor drei Jahren aus Syrien
nach Deutschland und hat nun einen Mini-
job als Ubersetzer bei der Gemeinde.

Weitere Tipps bekommen die drei von
Kauther Abbas. Bevor die 40-Jdhrige eben-
falls vor zwei Jahren von Albanien nach
Deutschland kam, war sie im Bereich Logi-
stik tdtig. Aullerdem unterstiitzte sie die
Rothalbmond-Bewegung (das arabische
Pendant zum Roten Kreuz). Ihr Deutsch ist
noch bruchstiickhaft, daher nimmt auch sie
die Hilfe von Chamot in Anspruch. Das
Koch-Projekt hat ihr gut gefallen. ,,So kon-
nen wir die Sprache lernen und gleichzeitig
eftwas von unserer Kultur vermitteln®,
schwarmt Abbas.

Gemiise schnippeln und Teig rollen

Und wie finden die Midels die Aktion?
»Richtig cool®, ist sich das Trio einig, ,Die
Menschen, die wir kennengelernt ilaben,
waren fotal gastfreundlich und haben uns
immer sofort mit einbezogen"“, erzdhlt Karo-
lin. Wahrend des Kochens haben die drei
hauptsédchlich als Kiichenassistentinnen

lert, Gemiise geschnippelt oder die Cre-
me fiir den Nachtisch in den Teig eingerolit.

Auch nach dem Prakfikum wollen die
Médchen sich in der Fliichtlingsbetreuun
engagieren. Zum Beispiel beim Café Glob
das der Verein ,Menschen kommen an“ alle
zwel Wochen im katholischen Gemeinde-
haus ausrichtet. Dort kénnen Gértringer
und Flichtlinge miteinander in Kontakt
kommen - und manchmal Kdstlichkeiten
aus fernen Lindern probieren.

entsteht. 10g geriebene Pistazien und
einen TL Rosenwasser hinzugeben, unter-
riinren und abkiihlen lassen. Frischhalte-
folie ausbreiten und mit einen EL. Zucker
pestreuen. Die Teigmischung auf der Folie
ausbreiten und mit feuchten Hinden sehr
diinn glattstreichen. Mit einem Messer vier

Quadrate aus dem Teig ausschneiden.

7. Die Fiillung aus dem Kiihlschrank neh-
men und den Mascarpone untermischen.
GleichmiBig mit einem Loffel auf die Teig-
Quadrate verteilen und anschlieBend zu
kleinen Rollen formen. Die fertigen Rollen
mindestens 30 Minuten kiihl stellen. Zum
Servieren Rollen mit Sirup tibergieien und
restliche Pistaziensplitter driiberstreuen.




