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Als die Griinder der studentischen Initiative »Jobs for
your future« mir von ihrer Idee erzdhlten, Genuss, kul-
turellen Austausch und soziales Engagement in Form
eines Kochbuches zu vereinen, war ich sofort begeis-
tert. Entstanden ist ein auflergewdhnliches Buch, fir
das Spitzenkoche und Fliichtlinge »Hand in Hand«

auf kulinarische Entdeckungsreise gegangen sind, um
die Originalrezepte ihrer Heimat neu und kreativ zu
interpretieren. Den Gedanken, die Herkunftslander
Uber ihre Koch- und Esskultur vorzustellen und auf
diesem Wege Briicken zu schlagen, finde ich nicht nur
liberzeugend, sondern notwendig und sinnstiftend.
Mit Schulungsangeboten fiir junge Fliichtlinge im
Bereich Gastronomie reagiert »Jobs for your future«
klug und gezielt auf die aktuelle Fliichtlingssituation
und zeigt, dass die Kiiche eine ideale erste Anlauf-
stelle ist, um fernab von Sprache und kulturellem

Hintergrund Gemeinsames entstehen zu lassen.

Jede Kultur genief3t gutes Essen, und beim Kochen
gilt eine universelle Sprache. So wie Bilder im

Film wecken Geschmack und gutes Essen rund

um den Erdball Emotionen. Kochen verbindet -
genauso wie der Film - Menschen verschiedener
Nationalitaten. Dass Vélkerverstandigung durch
den Magen sehr gut funktioniert, hat vermutlich
jeder schon einmal selbst erfahren. Die Vielfalt
unbekannter Speisen und ihre unbeschreiblichen

Aromen bleiben ewig in Erinnerung.

»Jobs for your future« fordert nicht nur die Inte-
gration, das Projekt verdeutlicht auch, dass jeder
einen Beitrag dazu leisten kann. Ob mit eigenem
sozialen Engagement, kreativen Geschéftsideen
oder einem Spendenbeitrag, zum Beispiel durch

den Kauf dieses Kochbuches - um Schutzsuchenden

die Integration in unserem Land zu erleichtern,

mussen nicht unbedingt Heldentaten geleistet
werden. Wichtig ist, nicht zu vergessen, dass Helfen
ein Gebot der Menschlichkeit ist und jeder Ein-

zelne eine Willkommenskultur mitgestalten kann.

Die Herzlichkeit und Aufgeschlossenheit, die wir
vielerorts in Deutschland gegeniiber fremden Kultu-
ren erleben, zeigt, dass die Menschen hier offen fir
neue Impulse, Einfliisse und Kulturen sind. Im Ausland
erfahre ich haufig, wie positiv diese Toleranz und auch
der politische Kurs von Angela Merkel wahrgenom-
men werden. Ich bin stolz darauf, dass Deutschland
nach dem Zweiten Weltkrieg mittlerweile in Europa
fir Toleranz, Humanismus und Weltoffenheit steht.
Projekte wie »Jobs for your future« tragen dazu

bei, dass sich diese Haltung verfestigt und eine
Gemeinschaft entsteht, in der sich Menschen mit

Respekt begegnen und gegenseitig bereichern.

Hand in Hand vereint faszinierende Beispiele, wie
Sternekdoche aus Deutschland und der Schweiz
kulinarische Einfliisse aus Nahost und Nord-
afrika kreativ in neue Rezepte Ubersetzen und uns

fremde Welten vieler Fliichtlinge ndherbringen.

Ich wiinsche lhnen viel Vergniigen beim

Entdecken neuer (Ess-)Kulturen!

Nico Hofmann
Produzent, Regisseur, Co-CEO der UFA und Schirmherr
von Hand in Hand






Das Kochbuchprojekt Hand in Hand wurde von uns,
vier Studenten der Hotelfachschule Heidelberg,
ins Leben gerufen. Wir, das sind: Timo Wentzel,

Mareike Boppert, Niclas Dommer und Paul Aker.

Im Rahmen einer Projektarbeit mit dem Thema »Jobs
for your future« hatten wir uns zu einer Arbeits-
gruppe zusammengeschlossen. Es ging darum,
jungen Geflliichteten im Rahmen von Schulungen

im Klichen- und Servicebereich den Weg in die
Gastronomie und damit oftmals auch einen ersten
Schritt in das Berufsleben zu ermdglichen. Durch die
Zusammenarbeit und den Austausch mit den Flicht-

lingen ist die Idee zu einem Kochbuch entstanden.

Zu Beginn war das Kochbuchprojekt Hand in Hand
nicht in diesem Umfang geplant, aber wir sind
stolz und begeistert, wie sich dieses Projekt iber
sechs Monate hinweg entwickelt hat. Offenbar
hatten wir einen Nerv getroffen und erfuhren
somit tolle und professionelle Unterstiitzung von
sehr vielen Seiten, ohne die dieses Buch nicht
moglich gewesen ware. Das Ergebnis halten Sie

gerade in den Handen: unser Herzensprojekt.

Fiir jeden Beteiligten, ob Koch, Fliichtling, Fotograf

oder Autor, ist unser Buch ein Wohltatigkeitsprojekt,
es flieBen keine Honorare, samtliche Tantiemen
gehen als Spenden an Hilfsorganisationen, die

Projekte in der Fliichtlingshilfe finanzieren.

Selbst unser Fotograf Adrian Ehrbar aus der Schweiz
ist mit uns mehrmals durch ganz Deutschland und die
Schweiz gefahren, um die Rezepte und Spitzenkdche
gekonnt in Szene zu setzen. Mehr als 18.000 Kilometer

sind flr diesen guten Zweck zusammengekommen.

Mit Lutz Jakel konnten wir einen erfahrenen Autor
gewinnen, der die verschiedenen Lander, aus denen
die Flichtlinge stammen und die er teilweise aus
eigenen Aufenthalten kennt, portratierte und
zusammen mit dem Projektteam die oftmals sehr
leidvollen und beriihrenden Schicksale der Flicht-
linge dokumentierte. AuBerdem fotografierte er
die Kochsessions und warf als Autor und Fotograf
zahlreicher Blicher zum Thema »Kulinarik« in arabi-

schen Landern ein kritisches Auge auf die Rezepte.

Besonders freuen wir uns darlber, dass der bekannte
Regisseur und Filmproduzent Nico Hofmann die
Schirmherrschaft des Projekts ibernommen hat.
Nico Hofman ist nicht nur von der Idee begeis-

tert, sondern setzt sich engagiert fiir das Projekt
ein, schlieBlich, so schreibt Hofmann in seinem
Vorwort, verbinde Kochen, genauso wie der Film,
Menschen verschiedener Nationalitaten. Vélker-
verstandigung durch den Magen funktioniere

auBBerdem sehr gut. Davon sind auch wir iberzeugt.




Durch Anja Kdumle, Pressechefin der UFA,
sowie Gina Ahrend ist das Kochbuch stets

medial perfekt in Szene gesetzt.

Wir wollen mit diesem Buch einen neuen Schritt
wagen, wir méchten Kulturen ndher zusammen-
bringen, zum einen durch die Begegnungen der
Spitzenkdche mit den Fliichtlingen und deren
Geschichten, aber auch durch deren kulinarische
Vorlieben. Das Buch soll den Leser anregen, sich
mit den Landern und Menschen in spannender
Weise auseinanderzusetzen und sich dieser Welt

kulinarisch - und damit auch kulturell - zu 6ffnen.

Wir haben die Lieblingsgerichte einiger in Heidelberg
lebender Fliichtlinge dokumentiert, anschlieBend
haben sich Spitzenkéche aus Deutschland und der
Schweiz dieser Rezepte angenommen und sie mit
ihrer eigenen Handschrift interpretiert. Einige der
Koche haben ganz personliche Geschichten, die

sie mit dem Thema »Fliichtlinge« verbinden. Sei

es durch einen Fliichtling iber das Projekt »Jobs

for your future«, bei der Arbeit oder im privaten
Leben - gemeinsam, Hand in Hand, haben sie ein

Rezept entwickelt, das sie hier prasentieren.

Die Hauptpersonen des Projekts sind junge Fliicht-
linge aus verschiedenen Landern, die meisten von
ihnen leben nun ohne Familie in Deutschland. Viele
hatten eine schone Kindheit und haben tolle Erinne-
rungen an zu Hause, an ihre Heimat. lhre heile

und gliickliche Welt jedoch wurde durch Kriege,
Birgerkriege, Terroristen, Entfiihrungen oder
Folter auf brutale Weise zerstort. Ihre Portrats

in diesem Buch spiegeln diese Schicksale wider,

an einigen Stellen in den Texten, das werden Sie

als Leser oder Leserin feststellen, gibt es Briiche,

wirde man mehr erfahren wollen. Aber an diesen
Stellen zu erzahlen, war fir einige unserer Fliicht-
linge zu schmerzhaft. Dies ist auch der Grund,
warum sie hier nur mit Vornamen stehen, nicht alle

wollten mit ihrem ganzen Namen genannt sein.

Die Flichtlinge in diesem Buch stehen stellver-
tretend fir so viele weitere aus ihren Heimat-
ldndern geflichteten Menschen. Sie alle sind auf
der Suche nach einem normalen Leben in Sicher-
heit, Geborgenheit und in Frieden. Wir méchten
ihnen dabei helfen, nicht nur finanziell, sondern

ihnen vor allem auch eine Stimme geben.

Wir hoffen, fiir nunsere«, aber auch fir
andere Flichtlinge mit diesem karitativen
Projekt etwas bewegen zu kénnen. Die

geflichteten Menschen haben es verdient.

Mareike, Niclas, Paul und Timo R
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Syrien ist historisch und kulturell eines der &ltesten und
reichsten Lander der Erde. Durch dieses Land, mitten im
Vorderen Orient und im Fruchtbaren Halbmond gele-
gen, zogen alle Hochkulturen dieser Weltgeschichte:
Sumerer, Assyrer, Babylonier, Phonizier, 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 Krea-
tionen 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 Italien brachten, woraus zunachst die Focaccia
und schliellich Uber ein paar Umwege die Pizza entstan-
den ist. Ahnliches widerfuhr der Pasta. Fiir Beduinen
sind lang haltbare 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.

Das Syrien des Alten Orients und der Antike, also der
Raum, der die heutigen Lander Syrien, Libanon, Jorda-
nien und Israel/Palastina umfasst, war immer ein Schar-
nier 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 Weihrauchstraf3e und die Seidenstra3e zusammen. Eine

der Hauptrouten der Weihrauchstrafle fiihrte vom Oman

lber den Jemen zur nabataischen Handelsstadt Petra

KREUZUNGSPUNKT DER VOLKER

und von dort liber 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 iiber den Tigris
Waren von Basra im Persisch-Arabischen Golf nach Bagdad
und von dort iiber die Wiiste nach Syrien und Agypten
weitergehandelt. Mit dem Austausch weit voneinander
entfernter Kulturen wurden ganz neue Nutzpflanzen
bekannt: Reis, Zuckerrohr, Wassermelonen, Auberginen
und Zitronen, aber auch Kurkuma, Sternanis und andere
Gewdlirze, die man lber Persien aus Indien und China holte
und in die Mittelmeerregion einfiihrte. Weil die Araber im
grof3en Stil Orangen nach Portugal exportierten, heif3en
sie bis heute »Burtuqal«. Aus dem anderen arabischen
Wort »Naranj« wurde verballhornt die Orange. Von China
lbernahmen die Araber librigens auch ein eisgekuhltes

Fruchtsirup, das sie »Sharbat« nannten. Uber das Tiirkische

»Serbet« kam das Wort bei den Europdern als Sorbet an.
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Uberhaupt haben die Tirken, genauer: die Osmanen, die

mit ihrem riesigen Reich auch die Region des Vorderen
Orients 400 Jahre lang regierten, in ganz besonderem
Maf3e die syrische Kiiche beeinflusst; darauf weisen noch
einige Namen hin wie etwa Yalanji (Liigner) fir gefiillte
Zucchini oder Auberginen, die deswegen so heillen, weil
man sie mit Reis anstatt mit Fleisch fillt. Alle erdenklichen
Arten von Gemdse zu fiillen, ist das kulinarische Haupt-
erbe der Osmanen. Die Aubergine ist dabei der Konig, die
Zucchini der Emir, mit der Paprikaschote folgt der Wesir.
Auflerdem liebt man den Kabab, also alles gegrillte Fleisch.
Und natiirlich die Backwaren, die manchmal in Honig zu

ertrinken drohen. Dann allerdings sind sie sehr tirkisch,

Vnnd

denn die Syrer sind bis heute Meister des mannigfaltigen
Gebacks, bei dem Honig und Zucker eher sparsam, Nisse -
vor allem Pistazien - hingegen lippig verwendet werden.
Dabei gilt: Je griiner die Pistazien und je mehr sich von
ihnen in einem Blatterteiggeback tummeln diirfen, desto
besser ist die Qualitat. Ebenfalls in Syrien, in Damaskus,
wurde einst aus Sesammus und Zucker das Halawe (tiirk.
Halva) kreiert. Auch das Wort »Mazza«, Vorspeisen, die
so typisch sind fir die syrische Kiiche, ist tiirkischen
Ursprungs (®Meze«) und heif3t »kleiner Imbiss«. Nicht

zu vergessen die christlichen Armenier aus Aleppo, die
insbesondere mit der scharfen Muhammara-Creme und

dem Rinderschinken Basturma ihre kulinarischen Spuren
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hinterlassen haben. Aus Aleppo kommen auerdem die

besten Fleischgerichte; der aleppiner Kabab in all seinen
Facetten ist konkurrenzlos. Weder Tirken noch Damasze-
ner, weder Griechen noch Libanesen, die auch Liebhaber
der gegrillten Fleischspief3e sind, konnen da mithalten. Das
liegt wahrscheinlich daran, dass in dieser alten Handels-
stadt vorwiegend griechische, romische, tirkische und
armenische Kochtraditionen verschmolzen, die sich alle

besonders gut auf die Zubereitung von Fleisch verstehen.

AuBerdem sind nicht nur die Syrer, sondern generell
die Araber des Vorderen Orients grof3e Freunde von
Laban (Joghurt) und Labneh (Quark), sodass hier von
der »weiflen Kiiche« gesprochen wird, im Unterschied

zur ngelben« (Marokko) und »roten Kiiche« (Tunesien).

EINHEIT AUS VIELFALT

Die gesamte Region des Vorderen Orients ist die Wiege
der drei groen monotheistischen Religionen, des
Judentums, Christentums und des Islam; ihre Glaubigen
gehoren einem Kulturraum an. Araber zu sein, bedeutet
daher nicht zwangslaufig, Muslim zu sein, auch wenn das
fir die Mehrheit der Araber zutrifft. Bis in die Neuzeit
hinein, bis zur Griindung des Staates Israel 1948, gab es
eine grof3ere Zahl Juden in Syrien. Sie waren jlidische
Araber oder Arabisch sprechende Juden, die sich als Syrer
verstanden. Ebenso wie bei den Christen gibt es keine
sprachlichen oder ethnischen Unterschiede gegeniiber
den Arabisch sprechenden Syrern anderer Religionen.
Juden wie Christen sprachen einst Syrisch oder Griechisch
und wurden erst mit dem Aufkommen des Islam langsam
sprachlich arabisiert. Bis heute werden die verschiedenen
Traditionen der Religionen im Alltag gelebt. Oftmals
feiern Christen und Muslime ihre Feste gemeinsam. So
besuchen muslimische Familien an Weihnachten ihre
christlichen Nachbarn, um Segenswiinsche auszusprechen,
Christen wiederum bereiten mit Muslimen gemeinsam

Mahlzeiten wéahrend des Fastenmonats Ramadan zu.




Syrien ist ein buntes Mosaik, historisch und religics,
aus dem sich eine kulturelle Einheit herausgebildet hat,
der eine von Toleranz gepragte Grundhaltung eigen ist.
Eine Einheit durch Vielfalt. Diese Vielfalt ist seit Aus-
bruch des Biirgerkrieges im Jahr 2011 in Gefahr und
wird durch unterschiedlichste politische Stromungen,
national wie international, attackiert. Es ist den Syrern
von ganzem Herzen zu wiinschen, dass sie Widerstand
leisten kdnnen und ihren wertvollen kulturellen Schatz
nicht verlieren, auf dass sie eines Tages wieder das fried-

volle Mit- und Nebeneinander genie3en kdnnen.
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Mein Name ist AM /\/\A Q, ich bin 26 Jahre alt

und lebe mittlerweile seit fast zwei Jahren in Deutschland.
Ich komme aus Syrien, aus der Stadt Al-Hasaka ganz im
Osten des Landes, unweit der irakischen Grenze, jenseits
des Euphrats. Dieses Gebiet zwischen Euphrat und Tigris
ist Mesopotamien, das beriihmte Zweistromland. Im Arabi-

schen sagen wir »Al-Dschazira, die Insel, zu diesem Gebiet.

Al-Hasaka liegt aber leider auch in einem Gebiet, das
vom sogenannten Islamischen Staat kontrolliert wird.
Meine Heimatstadt wird immer wieder von IS-Sympa-

thisanten eingenommen.

Dadurch wurde fiir mich das Leben in Al-Hasaka unertrag-
lich, und als ich zum Militar eingezogen werden sollte, war
fiir mich klar, dass ich Syrien verlassen muss. Ich begann
meine Flucht zu Fuf3. Ich lief knapp acht Tage lang in Rich-
tung Turkei, hier wurde ich vom Osten der Tiirkei mit dem
Bus nach Istanbul gebracht. Anders als viele Syrer habe ich
hier nur einen Tag verbracht, dann ging es per Auto direkt
weiter nach Griechenland. Anschlielend brachte uns ein
Boot von Griechenland nach ltalien. Von dort fuhren wir

in Richtung Osterreich und dann nach Deutschland.

Insgesamt hat meine Flucht vier Monate gedauert, und
ich musste 18.000 Euro an die Schlepper zahlen. Da ich
die Flucht allein begonnen hatte und es in Griechen-

land relativ kriminell zuging, wurden mir wahrend mei-
nes kurzen Aufenthaltes in Athen von einem syrischen
Landsmann knapp 6.000 Euro gestohlen. Ich konnte mich
nicht wehren, und ich musste mich geschlagen geben.
Interessiert hat das leider niemanden! Allerdings hatte
ich es auch nicht der Polizei melden kénnen, daich zu

diesem Zeitpunkt keine Papiere hatte. Uberhaupt wurden

wir in der Tirkei und in Griechenland von der Polizei oft
nicht gut behandelt, Schlage wurden oft angedroht und

auch eingesetzt, ich blieb davon allerdings verschont.

Auf der Flucht und selbstverstandlich auch hier in
Deutschland denke ich immer wieder an die schone
Zeit in Syrien zuriick, als es noch keinen Krieg gab. Zu
Hause durfte ich auf Lehramt studieren, mein Fach-
bereich war die Mathematik. Nebenbei half ich meiner
Familie in unserem Restaurant, das es heute leider nicht

mehr gibt, es wurde von Bomben véllig zerstort.

Mein Traum war es immer, Lehrer zu werden und jun-
gen Menschen eine bessere Zukunft zu ermdglichen.
Durch den schrecklichen Biirgerkrieg in unserem Land
ist das leider nicht mehr moglich. Jetzt ist es mein grof3-
ter Wunsch, hier in Deutschland als Lehrer arbeiten zu
dirfen. Deswegen besuche ich einen Deutschintensiv-
kurs und mache nebenbei ein Praktikum in einem
Kindergarten. Viel Unterstiitzung bekomme ich auch
von einer tollen deutschen Familie, sie helfen nicht nur

mir, sondern auch meiner Freundin aus dem Irak.

Dadurch, dass meine Familie ein Restaurant hatte, koche
ich sehr gerne, mittlerweile sogar europdische Gerichte
wie Spaghetti Bolognese. Mein Leibgericht hier in
Deutschland ist Pizza, allerdings selbst gemacht. Meine
Mama macht die besten Mahshi der Welt, sie waren auch
eine der Spezialitdten in unserem Restaurant, also allerlei
Gefiilltes wie Zucchini oder Auberginen. Die vermisse
ich sehr. Und meine Mama natdrlich auch. Ich bin tbri-
gens Muslim, meine Oma aber ist Christin. Das Neben-
einander verschiedener Religionen ist in Syrien eigent-

lich ganz normal. Oder muss man sagen: war normal?
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Den Reis abbrausen und mindestens 15/Minuten in
kaltem Wasser einweichen. Anschlieend in einem
Sieb gut abtropfen lassen. Knoblauch und Zwiebel
schalen und in feine Wirfel schneiden.|Die Minze-
blatter abzupfen und fein hacken.

Den Reis mit Hackfleisch, Knoblauch, Zwiebel, Minze
und Butter vermengen und mit Salz, Pfeffer, Paprika
und Kreuzkimmel wiirzen. Bis zur Weiterverarbeitung
kalt stellen.

Auberginen und Zucchini waschen, am Stielansatz
abschneiden und aushohlen (z. B. mit einem Apfelaus-
stecher). Das ausgekratzte Fruchtfleisch anderweitig
verarbeiten. Das hohle Gemiise mit der Fleischmasse
befiillen und nebeneinander in einen breiten Topf
oder Brater geben. Mit den passierten Tomaten und
etwas Wasser bedecken. Mit einem kleineren Topf
oder Teller beschweren. Das Gemise einmal aufko-
chen, dann auf niedriger Temperatur ca. 30 Minuten
garen.

Die Zucchini und Auberginen herausnehmen und
die Sauce mit Salz und den weiteren Gewlirzen
abschmecken.

Fir &t Persoren

350 g Reis

2 Knoblauchzehen
1Zwiebel

1Stangel Minze

250 g Rinderhack

100 g Butter [
Salz und Pfeffer
Paprikapulver

gemahlener Kreuzkﬂmrjnel (Cumin)

10 kleine Auberginen
10 kleine Zucchini

250 g passierte Tomaten
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Die|Weinblatter in ein Sieb geben, abtropfen lassen V '"a 6 PM 5 ¢

und auf ein sauberes Kiichentuch legen.

Den Reis 20 Minuten in Wasser einweichen, anschlie- 350 g eingelegte Weinblatter
Rend ebenfalls in einem Sieb abtropfen lassen. 600 g Reis
5 Knoblauchzehen
Den Knoblauch schélen und hacken. 300 g Rinderhack
150 g weiche Butter
Den aufgeweichten Reis mit Hackfleisch, Knoblauch Salz und Pfeffer
und Butter gut vermengen. Mit Salz, Pfefferjund Paprikapulver

Paprikapulver wirzen.

Je nach Grof3e der Blatter 2-3 EL der Masse|auf
einem Streifen quer zu den Blattadern in die Mitte
des|Weinblattes geben. Das Blatt auf beiden|Seiten
einschlagen und vom Stiel aus hin zur Spitze fest
zusammenrollen.

Die|Rélichen in einen Topf legen und mit Wasser
bedecken. Mit einem Teller oder einem kleineren
Topf beschweren, um ein Aufrollen der Blatter zu
verhindern. Das Wasser einmal aufkochen, dann
ca. ] Stunde bei schwacher Hitze garen.
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