Augsburger Kochgeschichten und Rezepte aus aller Welt

Was verrit das Lieblingsgericht eines Menschen iiber ihn und was erzihlt es uns iiber seine Kultur?
Wir haben Menschen, die wie wir in Augsburg ihre Heimat gefunden haben, beim Kochen tiber die
Schulter gesehen und Rezepte aus den unterschiedlichsten Lindern gesammelt.

Das Besondere: Es handelt sich nicht nur um ein Kochbuch, es wird erst durch die wertvollen
Geschichten der Kéchinnen und Kéche vollstindig.

Das Ziel: Menschen verbinden. Denn gemeinsames Essen ldsst uns aufeinander zugehen und

in neue Welten eintauchen.
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Unsere Gesellschaft und damit auch jeder einzelne von uns steht im Moment vor der
Herausforderung, verschiedene Menschen und Kulturen in eine Gemeinschaft zu integrieren.
Das kostet Zeit und Energie. Die Verdnderungen kénnen manchmal Angst machen, sie bringen
aber zweifelsohne auch viel Positives mit sich. Ein Aspekt ist gutes Essen: Jeder Mensch isst und
die meisten Menschen essen sehr gerne. Wir méchten mit diesem Buch an einen ganz alltigli-
chen Gewinn durch den Culture Clash erinnern: die kulinarische Vielfalt.

Dazu haben wir uns in unserer Heimatstadt Augsburg auf die Suche nach Kéchinnen und
Kochen aus aller Welt gemacht, die hier ihr Zuhause gefunden haben. Mit ihnen haben wir uns
unterhalten, gemeinsam gekocht und vor allem natiirlich zusammen gegessen. Sie haben uns
viel iiber sich verraten und dazu noch ihre Lieblingsrezepte.

In den letzten Monaten vor der Fertigstellung des Buches haben sogar noch mehr Menschen
ihre Rezepte mit uns geteilt. Leider konnten wir nicht mehr alle davon gemeinsam mit ihnen
kochen. Diese Rezepte sind am Ende des Buches zu finden.

All diese Rezepte warten nun darauf, entdeckt und in kulinarische Késtlichkeiten verwandelt
zu werden. Mit den kurzen Portraits mochten wir dazu einladen, iiber den eigenen Tellerrand
zu spitzeln. Vielleicht entdeckt der ein oder andere ja mehr Gemeinsamkeiten mit unseren
Kéchinnen und Kéchen aus aller Welt als gedacht.

Die Rezepte sollten ohne grof3es Vorwissen einfach nachzukochen sein. Wir haben darauf
geachtet, dass die meisten Zutaten in normalen Supermirkten zu finden sind. Fiir die etwas
exotischeren Bestandteile haben wir fiir den Raum Augsburg auf unserer Internetseite eine
kleine Auswahl an Geschiften zusammengetragen. Erklirungen zu den Zutaten finden Sie

im Zutatenindex.

Die meisten der Rezepte sind vegetarisch. Diese Richtung hat sich im Laufe des Projekts entwi-
ckelt und hingt vermutlich damit zusammen, dass in den meisten Kulturen Fleisch eher an Fest-
tagen gekocht wird. Bei den von uns gesammelten Rezepten handelt es sich dagegen vor allem
um Wohlfiihl- und Alltagsgerichte, die unsere Kéche noch aus der Kindheit kennen und lieben.
Einen groflen Teil unseres Gewinnes werden wir an soziale Projekte spenden. Wer sich iiber den
Kauf des Buches hinaus gerne engagieren mdchte, findet auf unserer Internetseite verschiedene
interkulturelle Projekte aus unserer Stadt, die sich iiber Unterstiitzung — in welcher Form

auch immer — freuen.

Damit bleibt uns nur noch, Thnen mit unserem Kochbuch viel Vergniigen zu wiinschen,

viel Spaf! beim Kochen und Experimentieren und vor allem natiirlich: Guten Appetit!

Johanna, Karin & Tanja.
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Pouya

Welche Musik soll ich auflegen, was Indisches?* Quirlig, freundlich und humorvoll wirkt
der junge Mann aus Afghanistan, den wir im Café des Grandhotel Augsburg zu unserem
ersten Kochen treffen. Wihrend er in der Kiiche des Grandhotel die Zutaten zusammen
sucht, erkldrt er uns, dass Okra als Kind immer sein Lieblingsgericht war. Okraschoten
gibt es in Afghanistan nur vom spiten Friihling an bis zur Sommermitte, deshalb seien sie
immer etwas Besonderes gewesen, auf das er sich gefreut habe. Die Schote, erzihlt Pouya,
heifit in Afghanistan ,,Bamia‘, seine Familie hat sie selbst im eigenen Garten angebaut.
Auch in den Supermirkten der Orte habe es nur saisonales Gemiise aus der Umgebung
gegeben, dafiir hitten die Geschifte auch gleichzeitig als Haushalts- und Handwerksbe-
darfsliden fungiert. Seine Familie, in der er mit urspriinglich zehn weiteren Geschwistern
aufwuchs, kombinierte die Schoten in verschiedensten Variationen mit anderem Gemiise.
Fleisch gab es eher selten. Gewtiirzt wurde oft mit der Gewiirzmischung Garam masala
oder Schnittknoblauch (nicht zu verwechseln mit Schnittlauch — diesen und auch Petersi-
lie hat Pouya erst in Deutschland als wichtige Kriuter kennengelernt).

Das Kochen hat er sich selbst beigebracht, immer nach Gefiithl und mit den Zutaten, die er
kriegen konnte.,Wenn Ihr mich fragen wollt, was ich am Kochen am liebsten mag, wire

die Antwort aber Musik", fiigt er mit einem breiten Grinsen hinzu. Die Zutaten schneidet er
in der Hand anstatt auf einem Schneidebrett, denn ,,auf so etwas schneiden nur Madchen®,
erklirt er uns mit spitzbiibischem Blick und bringt uns damit einmal mehr zum Lachen.

Der studierte Zahnarzt ist in Deutschland inzwischen zum Musiker, Kiinstler,
Schauspieler und Koch geworden. Im Grandhotel kocht er freiwillig ein- bis zweimal
die Woche und wenn er nicht fiir seine Freunde oder fiir sich kochen muss, wird er
inzwischen auch von befreundeten Kiinstlern beauftragt, ihnen bei ihren Vernissagen
als Koch unter die Arme zu greifen.

Traditionell Afghanisch, an einem Esstischtuch auf dem Boden (Sofra), haben wir zwar
nicht gegessen, das hat dem hervorragenden Geschmack aber keinen Abbruch getan.
Hitten wir mit den Hinden gegessen, gibt Pouya uns noch als Tipp mit, dann nur mit der
rechten Hand, die linke ist traditionell fiir unappetitlichere Verrichtungen reserviert.

Dem Kochbuch wiinscht Pouya, dass es Menschen zusammenfiihre, die durch das
Kochen und beim Kochen von einander lernen. Méglich ist das laut Pouya auf jeden
Fall, denn ,,Unmégliches gibt es nicht*. Aus dem englischen Wort ,,impossible* (un-
mﬁglich) wird bei ihm schlichtweg ,,I'm possible*, also ,,Ich bin méglich* Dass ihm alle
Moglichkeiten offen stehen, glaubt man diesem humorvollen und energiegeladenen
Menschen sofort.



Dhal mil Gewirvgweis

Fiir 3-4 Personen

3 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
3 ELOL

Y Tube Tomatenmark
1Dose Tomatenstiicke
2509 Linsen
je2 TL Salz, Paprikapulver, Curry

1TL Chili
1EL  Zucker
2509 Reis
1TL Salz
3EL Ol

2EL  Kreuzkiimmelsamen

Zwiebeln in Wiirfel schneiden, Knoblauchzehen fein wiirfeln oder pressen.

In einem Topf das Ol erhitzen und die Zwiebeln darin glasig braten. To-
matenmark hinzufiigen und kurz mit anbraten. Die Tomaten, die Gewiirze
sowie 300 ml Wasser dazugeben. Zugedeckt ca. 45 min kochen lassen, bis
die Linsen weich sind. Dabei regelmaflig umriihren. Mit Salz und Chili
abschmecken.

Den Reis in die doppelte Menge gesalzenes Wasser geben, aufkochen und
bei sehr niedriger Hitze zugedeckt ca. 15 min garen lassen. Die Kreuzkiim-
melsamen in Ol anbraten und iiber den fertigen Reis streuen.

Dhal und Reis zusammen anrichten und servieren.

@ Dieses Gericht ist vegan.




Tomalenchuiney

Fiir 3-4 Personen

2509
Y2

1

Y5 Bund
2 Zehen
1

1EL
1TL

1 Prise

griine (notfalls rote) Tomaten

griine Paprika

frische Chilischote (nach Belieben mehr)
Koriander

Knoblauch

Zitrone

Weifiweinessig

Salz

schwarzer Pfeffer

Die Tomaten, die Paprika, den Knoblauch und die Chilischoten in den
Mixer geben und piirieren. AnschlieBend den Koriander hinzufiigen und

nochmals piirieren.

Das Chutney mit dem Saft der Zitrone, dem Weilweinessig, Salz und

schwarzem Pfeffer abschmecken.

@ Dieses Rezept ist vegan.

Serviervorschlag: Chutney wird in Afghanistan hiufig zu Reisgerichten gereicht.
Es schmeckt aber auch zu einem Fladenbrot sehr lecker.




Anila

Das ist Anita aus Uganda. Wenn es nach der jungen Frau ginge, wiirde der Text mit
diesem Satz enden, aber damit wiirden wir uns nie zufrieden geben, das wire in ihrem
Fall viel zu schade.

Als einen duflerst offenen und optimistischen Menschen durften wir sie kennenler-
nen, auch wenn sie im ersten Moment etwas kritisch dreinblickt. In den Stunden, die
wir zusammen verbringen, reden wir viel und {iber alles Mogliche: angefangen bei
den deutschen Minnern, die der selbstbewussten Frau oft dngstlich gegeniiber stehen
iiber geflochtene Z6pfe bis hin zu den beruflichen, sozialen und wohnlichen Proble-
men von Fliichtlingen. Es ist erstaunlich, wie schnell es sich anfiihlt, als wiren wir
sehr alte Bekannte. Das ist vor allem ein Verdienst Anitas ruhiger und offener Art.

Beim Kochen ist es hingegen schwierig, ihr Tipps und Kniffe zu entlocken, denn ihre
Antwort auf die meisten unserer Fragen lautet:,So, wie man es mag" Sie lacht, als

sie auf diese Angewohnheit angesprochen wird und entgegnet: ,Stimmt aber doch,
oder?“ Und eigentlich hat sie recht. Nach Gefiihl kochen wir vor lauter Anweisun-
gen und Mengenangaben viel zu selten. Es ist gut, hin und wieder daran erinnert

zu werden. Fiir unser Kochverstindnis dauert es auch ewig, bis der Reis fertig ist.
Tatsdchlich stellt sich die lange Kochzeit aber als hervorragende Gelegenheit heraus,
beim Warten zu relaxen — Und schon haben wir wieder etwas von Anita gelernt, ohne
dass sie uns dafiir irgendeine Erklirung hitte geben miissen. Einen Tipp aber kénnen
wir Ihr am Ende doch noch entlocken: Den Reis mit Kokosmilch zu kochen und dann
mit separat angebratenem Gemiise (,was man eben so da hat*) zu essen — auch das
werden wir baldméglichst ausprobieren.

Das Gewiirz Pilau Masala kannten wir alle zuvor nicht, inzwischen hat es seinen Platz
in unseren Gewiirzregalen gefunden. Dem bekannteren Garam Masala dhnlich, ist es
doch weniger Curry-lastig — und sehr lecker.

Auch neu fiir uns war Anitas Art Avocados zu entkernen, indem sie die Klinke des
Messers in den Kern einhackt und den Kern dann iiber das Messer herauszieht. Mal
sehen, ob wir uns da auch einmal heran trauen.

Dem Kochbuch wiinscht Anita, dass es Skeptikern zeigt, dass Asylbewerber oder Aus-
lander auch nur Menschen sind, genau wie sie selbst, und dass dadurch mehr Kontak-
te zwischen den Bevélkerungsgruppen entstehen. Da kénnen wir uns nur anschliefen
und wiinschen einen guten Appetit.
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