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Deutsche kochen arabischen Spinat

In Immenstadt im Allgau findet regelmaBig ein etwas anderer Kochkurs statt

Bei einem Kochabend

in Immenstadt bringen
Menschen mit Migrations-
hintergrund den Teilneh-
menden die Kiche ih-

res Landes bei. Deutsche
Hobbyk&éche werden hier
zu Lehrlingen und Ein-
wanderer zu Chefs. Das
ist fir beide Seiten un-
gewohnt. Uber Sprach-
barrieren, ein bemerkens-
wertes Gemuse und kul-
turelle Verstandigung, die
durch den Magen geht.

LENA FUHRMANN

Immenstadt - Mohamad Saad
steht vor einem Tisch und
streckt seinen rechten Arm
in die Luft. Seine Faust hilt
die Henkel einer durchsichti-
gen Plastiktiite umklammert.
27 Augenpaare fixieren ihn. Er
dreht die Tiite auf den Kopfund
lasst ihren Inhalt wie trocke-
nes Laub in eine grofRe grasgrii-
ne Schiissel vor ihm auf dem
Tisch rieseln. ,Molokhia“, sagt
er und blickt in ratlose Gesich-
ter. ,Libanesischer Spinat®, er-
ginzt er, ,,sehr gesund”.

Bei ,,Gemeinsam kochen“ in
Immenstadt im Allgdu bereiten
Menschen mit auslindischen
Wurzeln mit anderen Kochbe-
geisterten Gerichte ihres Hei-
matlandes zu. Heute findet
die Veranstaltung des Vereins
,Miteinander im Oberallgdu”
zum sechsten Mal statt. Dies-
mal wird libanesisch gekocht.
Drei Gerichte stehen auf dem
Meniiplan. Eintopf mit Hithn-
chen in besagtem Molokhia,
dazu Reis mit angebratenen
Fadennudeln, Falafelsandwi-
ches und ein Hackfleisch-Kar-
toffel-Auflauf. Es haben sich so
viele Teilnehmer wie noch nie
angemeldet.

Blattgemiise
mit Heilkraften

Gastkoch Mohamad hat sich
fiir diesen Anlass extra schick
gemacht: Beige Stoffhose, dun-
kelblaues Hemd, beige Schie-
bermiitze. ,Fiir Haare“ sagt
der Libanese mit den gro-
Ren freundlichen Augen und
tippt lachend auf'seine Kappe.
Er bindet sich eine schwarze
Schiirze um, auf der in verti-
kaler weilRer Schrift ,,Drinking,
Cocktails, Eating® zu lesen ist,
und setzt zu einem lingeren
Monolog iiber die umfassenden
Heilkrifte des arabischen Spi-
nats an. Der sei sehr gesund,
helfe bei Verstopfung, Stress,
eigentlich bei allem. Die Hob-
bykéche, viele davon grauhaa-

Falafeln selbst gemacht: Mohamad Saad zeigt, wie ein Falafel-

portionierer funktioniert.

rig und weiblich, dringen sich
in dem viel zu engen Gruppen-
raum um drei Esstische und
horen brav zu, ihre Schneide-
bretter und Messer schon ein-
satzbereit vor sich liegend.

Was das fiir ein komischer
Spinat sei, wundert sich eine dl-
tere Dame. Thre junge Sitznach-
barin ziickt das Smartphone,
googelt und sagt: ,Die Pflanze
heif3t auf Deutsch Langkapseli-
ge Jute oder Muskraut. Molok-
hia wird auch arabischer Spi-
nat genannt, weil er gekocht
dhnlich aussieht.”

»Muss kontrollieren, Aste
und gelbe Blitter weg", er-
klart Mohamad den Teilneh-
mern. Nach dem Verlesen sol-
le der Molokhia eingeweicht
und mehrmals gewaschen wer-
den. AulRerdem sollen sie To-
maten, Essiggurken, Paprika
und Friithlingszwiebeln zerklei-
nern, Knoblauch und Petersi-
lie hacken, aber die Kichererb-
sen auf keinen Fall anrtihren.
»Falafelteig muss ich machen®,
sagt Mohamad energisch, ,.klei-
ne Fehler und hilt nix mehr!*

Vor 30 Jahren kam Moha-
mad Saad nach Deutschland.
Damals herrschte im Libanon
Biirgerkrieg. Seit 25 Jahren lebt
der Vater von vier Kindern in
Immenstadt. Uber seine Flucht
mochte Mohamad nicht spre-
chen. ,,Heute soll es nur um Ko-
chen gehen*, sagt der 56-Jdhri-
ge, der nie einen Deutschkurs
besucht hat. Er wolle nicht zu-
riick, sondern nach vorne bli-
cken. ,Ich bin jetzt endlich
gliicklich, habe viele Freun-
de, nette Nachbarn.”

Die deutschen Kochschiiler
haben viele Fragen. Wie viel
Salz kommt ins Hackfleisch?
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In welchem Verhiltnis miis-
sen Wasser und Tahin gemischt
werden? Frischer oder getrock-
neter Koriander? Mohamad
rennt von einem Tisch zum an-
deren, erklirt, kontrolliert. Er
steuert auf eine Frau mittleren
Alters zu, die unschliissig vor
einer groRen Schiissel steht.
Mohamad nimmt die Schiis-
sel mit dem Hackfleisch an
sich, gibt Salz und Zwiebeln
hinein. ,Jetzt kommt Peter-
silie, bringen Sie!“, komman-
diert er. Die Frau schiebt die ge-

man sich schnell kennen.

samte gehackte Petersilie von
einem Brettchen in das Fleisch-
gemisch. ,Nicht so viel.“ Mo-
hamad perlt der Schweil® auf
der Stirn, seine Wangen sind
errotet. Gestresst schaufelt er
die tiberfliissige Petersilie wie-
der zurtick auf das Schneide-
brett. Er knetet mit der Hand
Hackfleisch, Zwiebeln und Salz
zu einer Masse, betrachtet das
Ergebnis und schiittet die rest-
liche Petersilie von vorher wie-
der dazu.

In dem circa 25 Quadratme-
ter groRen Raum zwiangen sich
die Teilnehmer aneinander vor-
bei, um von ihren Plitzen zur
Kiichenzeile und zurtick zu ge-
langen. Einem &dlteren Ehepaar
wird es zu viel. Sie packen ihre
Sachen und gehen. Mohamad
kriegt davon nichts mit. ,,Jetzt
Spinat fertiggekocht, muss Spi-
nat abtropfen®, ruft er. Ein paar
Hobbykdche nicken. Abtrop-
fen, das kann nicht so schwer
sein. ,Nein, nicht so, schau,
sol“, greift Mohamad ein. So an-
strengend hat er sich das nicht
vorgestellt. Mohamad ist seit 5
Uhr auf den Beinen, er arbeitet
als Schulbusfahrer. Zwischen
den Schichten hat er fiir den
Abend eingekautft.

Uber den Tellerrand
schauen

Den interkulturellen Koch-
abend gibt es seit Mai 2022.
Die zwei Organisatorinnen,
die sich bei einem Anti-Rassis-
mus-Workshop kennengelernt
haben, wollten Menschen un-
terschiedlicher Herkunft und
sozialer Schichten an einen
Tisch bringen. Beim gemein-
samen Kochen, so sagen die
Frauen, begegneten sich Ein-
heimische und Auslinder auf
Augenhohe.

,Bitte kleiner schneiden“
hort man da Mohamad am Ne-

bentisch sagen. Sofort macht
sich eine junge Frau daran, die
geviertelten Gurkenscheiben
in Sechzehntel zu zerkleinern.

Unterdessen hat der hinte-
re Tisch Mohamads Anweisun-
gen ignoriert und doch schon
mit dem Falafelteig begonnen.
Aber jetzt klemmt der Mixer.
Mohamad wird zur Scha-
densbegrenzung herbeigeru-
fen. Ein bisschen mehr Was-
ser, dann dreht sich die Sache
wieder.

Am Nebentisch liegen die Fla-
denbrote fiir die Falafelsandwi-
ches schon bereit. ,Wer hat das
aufgemacht?“, will Mohamad
wissen, denn die Plastikverpa-
ckung fehlt, ,wird trocken®,
schimpft er. Eine der Organisa-
torinnen eilt herbei und stiilpt
eine Schiissel iiber den Brot-
turm. Da ruft Mohamad: ,,Bit-
te Reis kochen, doppelte Was-
ser!“ Doch in der Kiiche gibt es
ein Problem. Mohamads mitge-
brachte Topfe werden auf der
Induktionsherdplatte nicht
richtig heil3. Eine der Organi-
satorinnen hat noch Ersatztop-
fe dabei. Umstindlich fiillen
die Hobbykoche unter Anlei-
tung von Mohamad die Gerich-
te von den alten in die neuen
Topfe um. Eine Viertelstunde
spater kocheln Reis, Molokhia
und Hiihnchen endlich vor sich
hin. Im Ofen gart der Kartof-
fel-Hackfleisch-Auflauf.

Mohamad erklirt einer zier-
lichen dlteren Dame, wie der
Falafelportionierer funktio-
niert, den er mitgebracht hat.
Er nimmt mit einem Loffel ei-
ne kleine Portion der Falafel-
masse auf, urteilt ,,zu viel Was-
ser drinnen - nicht gut* und
streicht den Teig, wie Eiscreme
auf eine Waffel, oben auf den
Portionierer. Mit einem Hebel
driickt er die Masse in einen
Topf mit heilem Fett. Die um-
stehenden Hobbykoche sind
begeistert. Einige mochten
das Gerdt einmal ausprobieren.

~Essen
verbindet”

Ihre Falafelsandwiches fiillen
die Kochschiiler souverin, den
Vorgang kennen die meisten
von der Donerbude. Dann wer-
den die Tische zu einer langen
Tafel zusammengeriickt, Be-
steck und Teller aufgedeckt
und die anderen Gerichte ser-
viert. Zum ersten Mal an die-
sem Abend kehrt Ruhe ein.

~Essen verbindet®, sagt ei-
ne Organisatorin, ,es ist ein
Grundbediirfnis der Men-
schen.“ Dann bespricht sie sich
mit ihrer Kollegin. Die beiden
Frauen beschlieRen, die Teil-
nehmerzahl der Kochabende
kiinftig zu begrenzen: ,,Es ist
sonst einfach zu wenig Platz.”
Einige Teilnehmer hatten Be-
schrankungen gefordert.

~War stressig®, zieht Moha-
mad Bilanz, , hier viele kochen
grolRe Menge, wenn in Familie,
dann besser.“ Molokhia, sagt
er, helfe iibrigens auch bei Mi-
griane, Verstopfung und Blut-
hochdruck.



