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Spilzenkéche und Fiielilinge
meinsam am Herd

Im Frihjahr 2016 entwickelten vier Studenten der Hotelfachschule Heidelberg die Idee,
ihren ganz eigenen Beitrag zu leisten, um Briicken zwischen unterschiedlichen Kulturen
zu schlagen: Sie brachten junge Flichtlinge aus verschiedenen Léndern mit deutschen
Spitzenkdchen zusammen. So unterschiedlich die Welten, aus denen sie kommen, Tﬂ

- sehr eint sie die Leidenschaft fiir gutes Essen und neue Herausforderungen. Aus der
urspriinglich kleinen Studienprojekt wurde schnell ein groBes, das Funken schlug: Uber
50 Spitzen- und Sterneksche sind mittlerweile Teil davon, Alfons Schuhbeck, Frank Oeh-
ler und Michael Kempf sind nur drei von ihnen. In »Hand in Hand« werden nun die neu
interpretierten Lieblingsrezepte aus der Heimat der Gefliichteten gesammelt vorgestellt.
Auf3erdem verraten die Kéche, was sie mit Gericht, Land oder Bevélkerung in Verbin-
dung bringen. Der mehrfach ausgezeichnete Fotograf Adrian Ehrbar setzt das Ganze mit
stimmungsvollen Foodfotografien in Szene. Making-of-Fotos gewéhren persénliche Einbli-
cke in die spannenden Begegnungen. Der bekannte Fotojournalist und Autor Lutz Jékel
stellt zudem die verschiedenen Lénder in Text und Bild vor. Jedes Land wird von zwei bis
drei Flichtlingen vertreten, die ihre ganz eigene Geschichte zu erzéhlen haben.
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Der arabischen Mittelmeerwelt von Marokko

bis Syrien.

Ja, ihre Gewilirze. Ansonsten bin ich, soweit
moglich, als Bayer ein Anhanger regionaler
Produkte.

Ilhr Aromenreichtum war ja schon immer
fir uns Koche interessant. Seit er zunachst
durch die Reisefreudigkeit und dann durch
die Globalisierung standig steigendes

Interesse bei Restaurantgasten und

50 SPITZENKOCHE IN KURZPORTRATS UND INTERVIEWS
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Hobbykochen fand, ist es fir mich eine
Herausforderung, das aus der Gewtrzvielfalt
der Welt herauszuschmecken, was unsere

Alltagskiiche bereichern kann.

Derzeit arbeitet ein syrischer Fluchtling
als Patissier in meinem Restaurant ,,In den
Sldetiroler Stuben®.

Der Geschmack der Gewlrzmischung Zatar,
die ich in Damaskus auf Fladenbrot und in
Beirut im Ziegentatar kennenlernte. Es ist
eine Mischung aus Thymian, Sesam, Sumach,

Salz und Olivendl.
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SPEZIALITATEN AUS DEN HERKUNFTSLANDERN NEU INTERPRETIERT

Lemmbrene

MIT HIRSE, SCHAFSMILCHJOGHURT UND
ROTEN ZWIEBELN

Die Lammhaxen pfeffern, die Knoblauchknolle zerdriicken, R’U XX/ Pmm/

alles valutieren und Gber Nacht ca. 12 Stunden im Wasserbad 2Stk.  frische Lamm-Hinterhaxen

(Sousvide) bei 58° garen. Im eisnasser abkuhlen lassen. 1Stk.  Knoblauchknolle
Herausnehmen und das Fleisch vom Knochen [6sen. 4Stk.  Rote Zwiebel
1Bnd. Koriander
Karotte und Sellerie schalen und in kleine, feine Wiirfelschneiden. 1Bnd. Arabische Minze
Mit den Gemiiseabschnitten einen Gemisefond herstellen. Hirse 200g Blattpetersilie
waschen und im Gemisefond ca. 10 Minuten weich kochen. 1Stk.  Karotte
1 Stk. Sellerie
Die Gemtsewdirfel im Olivendl anbraten, die Hirse dazugeben 20 ml Olivendl
und mit den Gewiirzen abschmecken. Die Krauter zupfen und Salz, Pfeffer, Muskat,
unterheben. Zur Seite stellen. Chillipulver
150g  Hirse

. . . . .. . . . 80 Schafsmilchjoghurt
Die Zwiebel schalen und in grobe Stlicke schneiden. Im Olivendl < chatsmiichjoghtr

anziehen und bei 130° zugedeckt im Ofen schmoren. Aus diesen
Zwiebeln im Mixer ein feines Plree herstellen und eventuell durch
ein Sieb streichen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Lammfleisch scharf anbraten und gut wiirzen. Herausnehmen
und ruhen lassen. Im Bratriickstand etwas Gemusefond angiessen
und die Sauce leicht binden. Die Hirsemischung erwarmen und
den Schafsmilchjoghurt zum Schluss unterziehen. In der Mitte
vom Teller anrichten, das Zwiebelpiree seitlich drapieren und das
Haxenfleisch darauf anrichten.




Ich bin Hassan, komme aus dem Irak, aus der mittlerweile
fast zerstorten Hafenstadt Basra. Ich bin 23 Jahre alt und
inzwischen seit fast einem Jahr in Deutschland. Hinter
mir liegt eine dramatische Flucht, an die ich nur sehr
schmerzhaft zuriickdenke.

Die Situation in Basra war am Ende fiir mich unertréglich.
Eigentlich war Basra eine wirklich schéne Stadt, bis die
Terroristen ins Land zogen. Uberall herrschte Krieg,
Menschen, auch Kinder wurden auf offener Stralle
entflhrt, einigen Frauen wurden zur Demdtigung die
Haare angeziindet, nur weil wir nicht so sein wollten, wie es
die Terroristen gerne gehabt hatten.

Fiir mich war klar: Ich musste hier weg.

Viele meiner fritheren Freunde lebten bereits in
Deutschland, und somit fiel auch meine Wahl auf
Deutschland. Ich musste die Schule abbrechen, um

Geld zu verdienen und die Uberfahrt zu finanzieren. Ich
arbeitete von friih morgens bis ganz spat abends, mal

als Fliesenleger, mal als Maler oder auch als Dachdecker.
Damit verdiente ich ausreichend Geld, um einen Schlepper
zu bezahlen, der mir die Uberfahrt organisierte und mir
somit die Flucht ermdglichte.

Mit dem Flugzeug ging es fiir mich aus dem Irak in die
Tiirkei. Dort wurden wir mit weiteren 40 Menschen in

ein kleines, sechs Meter langes Boot gesetzt, welches

uns nach Griechenland gebracht hat. Die Fahrt mit dem
Boot dauerte fast 2 Tage. Oft habe ich dabei geweint und
gedacht, dass ich es nicht Gberlebe. Zweimal fiel der Motor
aus und musste repariert werden. Dann wurden wir auch
noch mitten auf See von der tiirkischen Polizei angegriffen,
die ohne Grund auf die Insassen im Boot einschlug, bis
dann zum Glick die griechische Polizei zur Hilfe kam. Diese
brachte uns dann sicher nach Griechenland.

FLUCHTLINGE ERZAHLEN IHRE GESCHICHTE UND PRASENTIEREN IHR LIEBLINGSGERICHT
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Dort angekommen, ging es fiir mich und die Gruppe zu
FuB weiter. Zwolf Stunden liefen wir ohne Wasser, Essen
oder Schutz nach Martini. Dann hat es knapp 2 Wochen
gedauert, bis es endlich weiterging. Meine Reise setzte
ich per Bus nach Mazedonien fort, dann ging es iber
Serbien nach Ungarn. Die Situation in Ungarn war sehr
schlimm fiir mich und die anderen Fliichtlinge, denn die
Polizei verbreitete immer wieder Angst und Schrecken.
Sie schossen mit ihren Waffen in die Luft, um uns zu
verdngstigen, oder fuhren mitten in der Nacht mit ihren
Autos auf uns zu und wir mussten wegrennen.

Die ungarische Biirger haben uns dann geholfen und uns
in ein Fliichtlingslager gefahren. Hier war ich nur kurz,
denn es ging mit dem Zug weiter nach Osterreich und von
da endlich nach Deutschland. In Frankfurt angekommen,
wurde ich registriert und in ein Fliichtlingsheim in Hessen
gebracht. Hier lebten leider viele Fliichtlinge, die sehr
aggressiv waren, und ich musste darum kampfen, ich in ein
anderes Flichtlingsheim gebracht zu werden. Mittlerweile
lebe ich gliicklich in einer Unterkunft in Viernheim.

Die letzten 3 Monate durfte ich ein Praktikum in

einer Kiiche absolvieren. Hier habe ich viel Deutsch
gelernt und hatte die Méglichkeit, die deutsche Kiiche
kennenzulernen. Ich wiirde gerne eine Ausbildung machen,
am liebsten in der Kiiche, aber eigentlich bin ich sehr
bescheiden, mir wére jede Arbeit recht.

Mein Lieblingsgericht ist Makloba. Da Ménner in unserem
Land eher selten kochen, haben meine Mama und meine
Schwester das immer libernommen. Heute koche ich

es gerne, denn es erinnert mich an damals, an meine
friedliche Kindheit.



DIE LANDER DER FLUCHTLINGE IM PORTRAT

Syrien ist historisch und kulturell eines der dltesten und
reichsten Linder der Erde. Durch dieses Land, mitten im
Vorderen Orient und im Fruchtbaren Halbmond gelegen,
zogen alle Hochkulturen dieser Weltgeschichte: Sumerer,
Assyrer, Babylonier, Phénizier, Araméer, Perser, Griechen,
Rémer, Byzantiner, Araber und Tiirken, und damit sind
noch nicht einmal alle genannt.

Wahrend der Mandatszeit zu Beginn des vergangenen
Jahrhunderts kamen auch Franzosen und Briten. Sie alle
brachten ihre Kochtraditionen mit, die sich zu wunderbar
neuen Kreationen vermischten. Manche Speise ist sogar in
Europa so selbstverstandlich geworden, dass sie gar nicht
mit der arabischen Welt in Verbindung gebracht wird. So
vertreten einige Historiker die Ansicht, dass romische
Soldaten aus der ,,Provincia Syria“ das Fladenbrot Pita mit
nach ltalien brachten, woraus zunachst die Focaccia und
schlieflich Uber ein paar Umwegen die Pizza entstanden
ist. Ahnliches widerfuhr der Pasta. Fiir Beduinen, die
selten einen Kiihilschrank besitzen, sind langhaltbare
Lebensmittel unverzichtbar. Aus dieser Notwendigkeit
heraus ist einst die Nudel entstanden, von der ebenfalls
so mancher behauptet, sie stamme aus Arabien. Oder aus
China. Aber eben nicht aus Italien.

KREUZUNGSPUNKT DER VOLKER

Das Syrien des Alten Orients und der Antike, also der
Raum, der die heutigen Lander Syrien, Libanon, Jordanien
und Israel/Palastina umfasst, war immer ein Scharnier
zwischen Orient und Okzident, ein Durchgangsland fir
den Fernhandel, der die Region und die Stadte reich
machte; Rezepte und Gerichte konnten sich dadurch am
schnellsten verbreiten. In Damaskus und Aleppo, den
dltesten dauerhaft besiedelten Stadten der Welt, kamen
die Weihrauchstral3e und die Seidenstrafle zusammen. Eine
der Hauptrouten der Weihrauchstraf3e fiihrte vom Oman
Uber den Jemen zur nabatdischen Handelsstadt Petra und
von dort tiber Damaskus weiter bis nach Indien.

Mit dem Weihrauch aus dem Jemen kam auch der Kaffee
(der sich von dort aus nach Europa verbreitete), im
Austausch lieferte man vor allem Elfenbein, Edelmetalle,
Stoffe und Sklaven. In die andere Richtung wurden iber
den Tigris Waren von Basra im Persisch-Arabischen Golf
nach Bagdad und von dort tiber die Wiiste nach Syrien
und Agypten weitergehandelt. Mit dem Austausch weit
entfernter Kulturen wurden ganz neue Nutzpflanzen
bekannt: Reis, Zuckerrohr, Wassermelonen, Auberginen
und Zitronen, aber auch Kurkuma, Sternanis und andere
Gewlirze, die man liber Persien aus Indien und China holte
und sie in die Mittelmeerregion einfihrte.

Weil die Araber im grof3en Stil Orangen nach Portugal

handelten, heilen sie bis heute Burtuqal. Aus dem anderen
arabischen Wort Narandsch wurde verballhornt die
Orange. Yon China iibernahmen die Araber iibrigens auch
ein eisgekiihltes Fruchtsirup, das sie Scharbat nannten.
Uber das Tiirkische Scherbet kam das Wort bei den
Europdern als Sorbet an.

Uberhaupt haben die Tiirken, genauer: die Osmanen, die
mit ihrem riesigen Reich auch die Region des Vorderen
Orients 400 Jahre lang regierten, einen besonders
grof3en Einfluss auf die syrische Kiiche hinterlassen;
darauf weisen noch einige Namen hin wie etwa Jalandschi

(Lagner) fur gefiillte Zucchini oder Auberginen, die
deswegen so heiflen, weil man sie mit Reis anstatt mit
Fleisch fillt. Alle erdenklichen Formen von Gemiise zu
fillen, ist das kulinarische Haupterbe der Osmanen. Die
Aubergine ist dabei der Kénig, der Zucchino der Emir, mit
der Paprikaschote folgt der Wesir. Aulerdem liebt man
den Kebab, also alles gegrillte Fleisch. Und natdrlich die
Backwaren, die manchmal im Honig zu ertrinken drohen.
Dann allerdings sind sie sehr tiirkisch, denn die Syrer
sind bis heute Meister des mannigfaltigen Gebécks, bei
dem Honig und Zucker eher sparsam, Nisse - vor allem
Pistazien - hingegen lppig verwendet werden.
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