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Beim Kochen ins Gespradc ich kommen

GERMERSHEIM: Projekt ,Nationen gemeinsam am Herd” stoBt auf groRes Interesse

,Grenzenloses Kochen“ steht auf
dem Programm und 13 Frauen und
fiinf Mdnner haben sich dazu in der
Lehrkiiche der Geschwister-Scholl-
Schule in Germersheim eingefun-
den. ,Nationen gemeinsam am

Herd“ ist die Idee und der Name des-

Agenda-Projekts gleichermaf3en.
Heinz Sachs, Agendabeauftragter
der Stadt Germersheim, ist stolz
auf die grofSe Beteiligung.

Es ist das zweite Mal, dass kultur-
‘ibergreifend gekocht wird. Vertre-
ter aus mindestens fiinf Nationen
sind heute in der Kiiche versammelt.
»~Man merkt, dass die Leute mit Freu-
de dabei sind" sagt Pino. Bei der Pre-
miere gab es tiirkische Spezialitdten
und Fatma Dogan war ,die Chefin®,
wie sie stolz erzdhlt. Heute steht die
italienische Kiiche im Mittelpunkt
und daher gibt Pino Dibisceglia - in
der Stadt aber nur als Pino bekannt -
die Anweisungen.

~Wie weit is des mit de Paprika
do“, fragt Pino in bestem Pfdlzisch.
,Die sind noch nicht schwarz“, ant-
worten Brigitta Brduer und Christine
Quapp. Brduer und Quapp schnip-
peln Blumenkohl und Brokkoli in
eine Schiissel. Marita Meier ist damit
beschaftigt, hauchdiinne Knoblauch-
scheibchen auf Orangenstiicken zu
verteilen. ,Das gibt die Vorspeise“,
klart sie auf. Orangenscheiben, Salz,
Olivendl und Knoblauch: ,Musst Du

unbedingt probieren“, fordert Pino
auf. ,Kiymet, was machst Du da, hast
Du Arbeit", fragt Fatma Dogan ihre
Landsfrau, die mit geréteten Wan-
gen unzdhlige Auberginenscheiben
in heiBem Ol ausbackt. Klugerweise
hat sie eine Schiirze vorgebunden.
Die Auberginenscheiben werden fir
einen Auflauf gebraucht, eine der
Kostlichkeiten, die anschlielSend ge-
meinsam verzehrt werden. Kiymet
Cakin erkldrt, dass die Auberginen-
scheiben vorher gesalzen wurden,
damit das Wasser entzogen wird
und ,das Bittere weggeht".

Pino macht derweil eine Schubla-
de nach der anderen auf, er sucht ei-
nen Loffel zum Probieren der Mines-
trone und frische Folie. Ndchste
Kochstelle: ,Nudelteig muss immer
eine Weile ruhen”, erkldrt der italie-
nische Koch. Deswegen hat er in sei-
nem Ristorante schon eine grofSe Nu-
delplatte vorbereitet. Man brauche
dazu 477-er Mehl, erkldrt er, aber
das gebe es nicht tiberall zu kaufen.
,und eine Nudelmaschine*, erganzt
eine Mit-kochin. Auf die Nudelplat-
ten werden Kdsescheiben verteilt, da-
rauf feine Scheiben gegartes Fleisch.
»Ich habe Pute genommen, da wir ja
auch Muslime dabei haben®, erklart
Pino.

Alles zusammen wird aufgerollt, in
Scheiben geschnitten und dann in ei-
ner Auflaufform nebeneinander ge-
setzt. Fatma Dogan macht das ganz

zu Pinos Zufriedenheit. Inzwischen
sind die Paprika doch schon etwas an-
geschwadrzt und werden schnell aus
dem Ofen genommen. ,,Die sind noch
zu heil®, stellt Pino fest. Das Gemiise
soll mit den Handen gehdutet und fi-
letiert werden - fiir den Paprikasalat.

Heinz Sachs ist zufrieden. Das Ziel
des Agenda-Projektes, die Menschen
tiber das Kochen und beim anschlie-
Benden gemeinsamen Essen mitei-
nander ins Gesprdch zu bringen, ist
erfiillt. Dank finanzieller Unterstiit-
zung des Zonta- und des Lions-Clubs
kann das Kochen bisher kostenlos an-
geboten werden. Und damit das so
bleibt, ist Sachs auf der Suche nach
weiteren Spendern. (evs)

TERMIN

Das ndchste Treffen fiir ,Grenzenloses
Kochen” ist am Dienstag, 6. September.
Dann stehen tamilische Spezialitaten
auf dem Speiseplan.

Grenzenloses Kochen: In der Lehr-
kiiche der Geschwister-Scholl-Schu-
le in Germersheim kommen Biirger

' aus unterschiedlichen Nationen

beim Kochen ins Gesprach. Oran-
genscheiben mit Knoblauch (links)
gab es als Vorspeise. FOTOS: SCHNITZER



