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Outdoor — Kuche
far Menschen mit und ohne Behinderung

digitale Foto-Ausstellung

der Lebenshilfe Aschaffenburg e.V.
Bereich Freizelt,
Begegnung,
Bildung (FBB)

Menschen mit und ohne
Behinderung
verschiedener Herkunft
kochen am Feuer
unterschiedliche Gerichte
aus 1hrer Heimat und
tauschen sich iiber
kulturelle Besonderheiten
rund um Tradition und
Essen aus.




Gericht 1: Frinkische Bratwurst mit bayerischem
Rartoftelsalat und hausgemachtem Ketchup

Gekocht haben:
Laura, Nikolal & Daniel

Rezept:

- 1kg geschilte & gekochte Pellkartotfeln, in Scheiben
- 2 groBe Gewiirzgurken, in Wiirfel

- 1 mittelgrofie Zwiebel, in Wiirfel

- '’ L krittige Fleischbriihe (etwas weniger)
- 1 EL Essig und Gewiirzgurkenwasser

- 5 ELOI

1 EL. Zucker

1 gestr. TL Salz

1 gestr. TL Senf

1 gestr. TL Pfefter

1 gestr. TL Kréduter



Zubereitung:

74 Liter Briihe
zubereiten.

Essig, Ol, Zucker, Salz,
Ptettfer und

Salatkriuter
hinzugeben und kurz
aufkochen.

Kartoftelscheiben,
Gewtirzgurken und
Zwiebeln

mit der Briihe tibergieBen,
unterheben und unter
mehrmaligem Umriihren
ziehen lassen.




Tomatenketchup Rezept:

2 kg reite Tomaten

2 groBe Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL. Olivenol

1 Stck. Ingwer (4cm)
1-2 EL Salz

1 gestr. TL Sentfpulver
1 gestr. TL Paprika-
Pulver (scharf)

- 2 Gewlirznelken

- % TL Pimentkorner
- Y% TL Ptetterkorner
- 50g brauner Zucker / 50ml Honig
- 100ml Rotweinessig

Zubereitung:

Tomaten waschen, Griin
entfernen und grob
zerkleinern. Zwiebeln,
Knoblauch & Ingwer
schilen & grob
zerkleinern. Olivendl,
zerkleinertes Gemiise,
Salz, Senfpulver,
Paprikapulver, Nelken, Piment- und Pfefterkorner in einen
Topt geben. Kurz autkochen, 30 — 40 min kocheln lassen,
piirieren & durch ein Sieb geben. Nochmals aufkochen, unter
regelmiBigem Umriihren kocheln lassen und Essig und
Zucker unterriihren. Abschmecken und gegebenentalls
nachwiirzen.




Gericht 2: Menemem
(Ttrkische Eierpfanne nach Araméischer Art)

Gekocht haben:
Manuel & Jakob

Rezept:

- 8-4 Strauchtomaten
- 1 mittelgrolie Aubergine, in grof3e Wiirtel
- 1 griine Paprika, in grofle Wiirfel

- 4-5 Eier

- Rapsol

- Salz

- Pfefter

- Paprikapulver

- Pulbiber (Chiligewiirz)




Zubereitung:

Tomaten schilen &
kleinwiirteln. Paprika &
Aubergine waschen und in
grofie Wiirfel schneiden.
Auberginenwiirfel in Ol
braun anbraten, Paprika
hinzugeben und kurz
mitbraten. Tomatenwiirfel
hinzugeben und kocheln bis
sich die Flissigkeit
reduziert. Gewiirze
hinzugeben und
abschmecken. Zuletzt die
Eier mit Abstand
voneinander in die Sof3e
geben und weiter kocheln, bis das
Eiweil3 durch ist.

Bei Bedart die Eier nochmal

nachwiirzen.
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Gericht 3: Tiirkischer Kisir (Couscous Salat)

Gekocht haben:
Levent, Eva & Olga

Rezept:

- 400g Couscous

- 80ml kochendes Wasser

- 60ml Sonnenblumenol

- 4 groBe Tomaten

- 8 Zitronen (Zitronensaft)

- 1 gehduft. Esslottel
Tomatenmark

- 1 Gurke
- Beliebig: Lauchzwiebel, Petersilie, Paprika




Zubereitung:

Zuerst den
Couscous mit
Wasser vermengen,
bis eine klumpige
Masse entsteht und
anschlieBend 10-12
min ziehen lassen.
Sonnenblumendl
und Tomatenmark
hinzugeben,
Gemiise schneiden
und ebenfalls

untermischen. Zitronen auspressen und Saft mit dem

Couscous vermischen. Zuletzt
2-4 Stunden ziehen lassen.




Gericht 4: Frittierte Hefebillchen

Rasachisch: Boursaki

Gekocht haben:
Gulmira & Lara

Rezept:

- 20g Hefe

- 1000g Mehl

- etwas warmes Wasser

- 1 Teelottel Zucker

- Prise Salz

- ca. 400ml Rapsol

- als Beilage Kontfitiire oder Schafskidse & Grillgemiise



Zubereitung:

Hete, Mehl und Wasser in einer Schiissel vermischen, einen
Teeloftel Zucker und eine Prise Salz hinzugeben und kriftig
umriihren. 1,5
Stunden gehen

lassen. Den Teig auf
eine mit Mehl
bestdubte
Arbeitstldache legen
und ausrollen. Mit
einem Trinkglas
talertormige Kreise
ausstechen und zur
Seite legen. Rapsol in
einer tiefen Pfanne
erhitzen und die Teig-
Taler VORSICHTIG 1n die Pfanne geben. Die gold-braunen
Teigbidllchen mit einem Schopfloftel herausnehmen und auf
Riichenpapier
legen, um das
tiberschiissige Fett
abtropten zu lassen.
Dazu passt Siilles
wie Konfitiire oder
Herzhaftes wie
deftiges Gemiise
oder Kise.




Gericht 5: Gegrillter Schafskiise, Grillgemiise &
gegrillte Aubergine - Beilagen des FBB

Gekocht haben:
Selma, Heiko,
Michael, Laura &
Nikolai

Zwiebeln
- Knoblauch
- Paprika

- Tomaten
- Aubergine
e

- Pfetter, Salz, stiBes Paprikapulver, Chili
- Frische Kriuter

(Basilikum, Rosmarin)
- Schafskise



Zubereitung:

FBB-Beilage — Grillgemiise

Gewlirfelte Zwiebel,
Knoblauch, Paprika, Tomaten
und Aubergine in Ol anbraten.
Mit Pfetter, Salz, siilem
Paprikapulver, etwas Chili und
frischen Krdutern (Rosmarin)

wiirzen und abschmecken.

FBB-Beilage — gegrillter Schafskise
Mit Ol bestrichener
Schafskise, gewiirfelte
Zwiebeln, Knoblauch, frische
Rriuter (Rosmarin &
Basilikum) und Tomaten in

Ol anbraten und mit Salz,
Pteftfer und siilem

Paprikapulver wiirzen.

FBB-Beilage — gegrillte Auberginen

Auberginen in Scheiben schneiden, auf den Grillrost legen
und grillen bis sie braunlich sind. Zwiebel wiirfeln, mit
Knoblauch und Ol in einer Pfanne
anbraten und anschlieBend tiber die
Auberginenscheiben geben. Je nach
Vorlieben mit Salz und Ptetfer
wirzen.




Interviews

Wir haben allen Anwesenden an diesen zwetr Tagen Fragen
rund ums Thema Essen gestellt.
Die Fragen waren:

- Wer bist du? Wie heil3t du?

- Was machst du beruflich?

- Wo wohnst du?

- Woher stammt deine Familie?

- Was kochst du fiir uns? /du hast geholfen bei...

- Wann oder zu welchem Anlass
esst thr zuhause? Bzw. was
hittest du fiir uns gekocht, was
esst 1thr besonders gerne
zuhause?

- Habt ihr Lieder, Geschichten
oder besondere Rituale rund ums
Essen? (z.B. besondere
Sitzordnung, wer fiillt die
Teller? Tischgebet, essen mit
Austausch von
Neuigkeiten/Diskussionen,
planen von gemeinsamen
Aktionen oder Ruhe? Erst essen
wenn alle am Tisch sind...)

- Was hiltst du von den Interkulturellen Wochen und
warum?

- Was hat dir heute besonders gut getallen?




Hier finden Sie nun einen Auszug der getiihrten Interviews.
Wir haben diese nochmals kurz auf das Wesentliche
zusammengefasst.

Interview 1:

- Manuel, links & Jakob,
rechts, wohnen in
Grofostheim

- Familie stammt aus der
Tirkel, 1st aramaiischer
Herkunft

- Beide arbeiten in einer
Werkstatt der Lebenshilfe
Schmerlenbach

- Beide sind sportlich und in ihrer Freizeit sehr aktiv

- Rezept der Mutter mitgebracht: Menemem
Tiirkische Eierpfanne in der aramiischen Variante,
leichte Mittags-Mahlzeit, fiir eine grol3e Familie, kann
mit Fladenbrot oder Sucuk gegessen werden

- Haben mit der Familie, Freunden und der Lebenshilfe
vor einigen Jahren schon mal bei den Interkulturellen
Wochen mitgemacht. Auch mit einem Kochprojekt, in

Verbindung mit einem Film, im sogenannten
Montagskino im Jugendhaus (JUKUZ) der Stadt

Interview 2:

- Daniel, Bild-Mitte, wohnt im Kahlgrund

- Arbeitet in einem Aullenarbeitsplatz der Werkstatt

- Hat beim Grillen der frinkischen Bratwiirste geholfen,
das hat ithm Spal} gemacht

- Die Interkulturellen Wochen hat er mit unserer
Interkulturellen Outdoor-Kiiche so richtig kennen
gelernt, findet er gut




Interview 3:
- Levent, wurde hier geboren und kommt aus Damm
- Hat Familie in der liberal — toleranten Stadt [zmir

- Sein tiirkisches Sommergericht:
Risir (bel uns auch bekannt als
Couscous)

- Als Vor- oder Hauptspeise

- Familie/Freunde kochen abends
zusammen und essen gemelinsam

- Legt Wert auf frische Kriuter,
schitzt die vegetarische Riiche,
lebt vegan

- Unterstiitzt die Lebenshilfe Aschaffenburg ehrenamtlich

- Die Interkulturellen Wochen der Stadt Aschaffenburg
findet er richtig gut und wichtig

Interview 4:

- Tochter Lara & Mutter Gulmira aus Aschaffenburg

- Mutter Gulmira ist aus Kasachstan

- Lara 1st Schiilerin, Gulmira 1st Lehrerin fiir
Integrationskurse, sie unterstiitzen heute ehrenamtlich

- Beide backen gerne gemeinsam, so wie heute fiir uns die
kasachischen Hetfe-Billchen Boursaki

- mit dem Papa kocht Lara zuhause gerne Meniis

- Familie isst gemeinsam, wobel das Essen eher
kurzweilig ist, gerne essen sie einfach auch nur mal
kleine Snacks am Kiichenbutfet




Interview 5:

Olga, wohnt in Aschaftenburg
Familie stammt aus dem Ural

Arbeitet in einer Werkstatt der Lebenshilfe
Schmerlenbach

Bei thnen wird mit der ganzen Familie gekocht und
zusammen gegessen

Es gibt viel Fleisch und Nachtisch wie Kuchen
Zum Abschluss schwarzen Tee oder Friichtetee

Olga kennt die Interkulturellen Wochen gut, heute hat
sie beim Couscous mitgeholfen

Interview 6:

Eva, wohnt im Kahlgrund

Arbeitet in einem Aullenarbeitsplatz im Supermarkt
Familie stammt aus der Region

Eva i1st zuhause mit der Familie 2x am Tag warm,
wenn sie die Zeit hat

Sie mag gern Fleisch und Nudeln, dazu gibt es Sifte aus
vielerlel Obst, heute war sie beim Couscous-Salat dabel
Die Interkulturellen Wochen kennt sie durch unsere
heutige Aktion

Interview 7:

Michael, wohnt mit der Familie im Bachgau

Arbeitet in einer Werkstatt der Lebenshilfe
Schmerlenbach

Hat beim Grillen der FBB-Beilagen geholfen, das hat
thm gut getfallen, vor allem das Anziinden

Findet die Interkulturellen Wochen und vor allem die
Aktion heute gut

[sst zuhause gemeinsam mit der Familie, an Felertagen
gibt es was Besonderes



Weitere Akteure

Laura

Prafktikantin der Sozialen Arbeit in den Offenen Hilfen
Mafsgeblich verantwortlich fiir Gericht 1 in Planung,
Vorbereitung und Durchfiihrung

Unterstiitzte am 2. Tag die 'BB-Betlagen

Nikolai

Schiilerpraktikant der FOS 1n den Offenen Hilfen
Unterstiitzte am 1. Tag Gericht 1 und am 2. Tag
die I'BB-Betlagen samt Grill

Mafsgeblich verantwortlich fiir die Erstellung dieser
digitalen Dokumentation

Selma & Heiko
Bereich Freizeit, Begegnung, Bildung, kurz FFBB
der Offenen Hilfen der Lebenshilfe Aschaffenburg e.V.

Verantwortlich fiir Planung, Organisation und
Durchfiihrung dieser Interkulturellen Outdoor-Kiiche
als digitalem Beitrag zur Interkulturellen Woche

der Stadt Aschaffenburg
©

Lebenshilfe

Aschaffenburg e.V.




