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nechueitig zu den allerorts Wenn Timur, Manlai und Saruul die in der Mongolei als Festtags- bares Ergebnis hervorbringt, im Wesentlichen aber aus
2 R = speise bekannten Teigtaschen mitdem eigentiimlichen Namen dem Geist und der Erinnerung geboren wird.

dra“enden WelhnachtSfEIem ,Huuschuur® fiillen, dann kénnen sich Karntner Kas- Auch bei Timur, dem 15-jdhrigen Mongolen, der sich

= = s = nudel-Krenglerinnen warm anziehen: Wie da die flin- 2006 ganz allein bis nach Osterreich durchgeschlagen

hat SICh ein caterlng Etabllert’ ken Finger tiber den diinnen Teig flitzen, ihn behende hat. ,Seitdem ich zehn bin, stehe ich in der Kiiche®, er-

bei dem mit Sicherheit keine falten, sodass binnen weniger Sekunden ein kleines klart er, ,ich bin allein mit meinem Bruder aufgewach-

- Kunstwerk von einer Teigtasche entsteht, hauchdiinn, sen, da ging es nicht anders. Aber bei uns in der Mon-

Langewelle am BlIﬁet dl’ﬂht: fein ziseliert und proppevoll mit késtlicher Fleischfiil- golei ist es ganz normal, dass Burschen auch kochen.*

= le - das macht einen ziemlich baff. Da stehen dann die Die Teigtaschen mit dem hiibschen Namen sind fiir ihn

J“nge’ “nbegleltete Asylwerber Festgiste beim Buffet und schauen zu und wollen gleich  mehr als ein guter Geschmack am Gaumen: ,Sie erin-

kochen wunderbare Gerichte mitmachen, weil es doch so einfach aussieht. Es klappt nern mich an daheim. Dort, wo ich kein Fremder war.*

¥ natiirlich nie. Dann lachen die Mongolen, und die Gés- Vergangenen Sommer kochte er ,Huuschuur® zum ers-

aus der Verlorenen “elmat — te lachen mit. So funktioniert das, wenn die ,Slowfood ten Mal in Osterreich. Fiir sich. Und fiir die ,Slowfood

= = Wien Cooks* ein Catering bestreiten. Da gibt es Speisen Wien Cooks®, ein von der TV-Journalistin und

und zelge“ vor ort’ wie aus aller Herren Linder, aus Biozutaten, jede Einzelne Slowfood-Wien-Chefin Barbara van Melle initiiertes

es geht von jemandem gemacht, der wirklich weif, wie’s geht. ~ Projekt, das auf professioneller Basis Caterings anbietet,
Denn die Kéche sind durchwegs unbegleitete Min-  wie man sie sonst sicher nicht am Markt finden wird.

Fotos: Heribert Corn derjéhrige oder junge Erwachsene, die ohne Familie Aber schin der Reihe nach. Denn eigentlich verbietet ein Erlass

nach Osterreich kamen und um Asyl angesucht haben. des Wirtschaftsministeriums Asylwerbern wie Timur expli-
Sie kochen, was sie aus der verlorenen Heimat kennen  zit, einem Beruf nachzugehen (gleichzeitig verlangt es
und in der Fremde vermissen. Ein Stiick Zuhause, das freilich, dass er sich integriere ...). Deshalb arbeiten Ti-
ihnen niemand wegnehmen kann. Weil Kochen zwar murund seine Kollegen auch nicht fiir das Catering, son-
eine handwerkliche Titigkeit ist, die ein konkretes, kost-  dern helfen freiwillig aus und werden dafiir mit Gut-
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Die Slowfood Cooks
Wien samt Initiatorin
Barbara van Melle
bei der Arbeit:
Mongolische Teigta-
schen, frisch gerollte,
libanesisch gefiillte
Weinbldtter und
afghanische Schmor-
topfe werden aus
Biozutaten gefertigt.

Geschmack: sehr gut.

scheinen fiir Bekleidung, Telefonwertkarten und Ahn-
liches belohnt. Jamal aus dem Libanon, Mohammad und
Imran aus Afghanistan, die drei aus der Mongolei sind
allesamt unbegleitete Minderjdhrige und junge Er-
wachsene, die in Osterreich um Asyl angesucht haben
und vom Projekt ,connecting people* der Asylkoordi-
nation Osterreich betreut werden. Das Projekt vernetzt
die jungen Fliichtlinge mit dsterreichischen Paten, die
ihnen mit Rat und Hilfe zur Seite zu stehen. Das beginnt
bei Deutsch lernen und Hausaufgaben machen und
fiihrt iiber die Begleitung bei Behérden- oder Arztbesu-
chen bis zu gemeinsam gestalteten Wochenenden. Denn
die Jugendlichen brauchen erwachsene Bezugsperso-
nen fiir ihre Persénlichkeitsentwicklung, sie sollen lan-
gerfristig Unterstiitzung erfahren und eine Vertrauens-
person zur Seite gestellt bekommen, die ihnen als Asyl-
werber im Alltag behilflich ist. Denn der kann bekann-
termafen ziemlich bedrohlich sein.

Barbara van Melle lernte das Projekt als Patin kennen.
Und befand, dass sich ihr Einsatz hier mit jenem bei
Slowfood verbinden lassen miisse. Beim Sechs-Jahres-
Fest von ,connecting people“ im Sommer kochte sie des-
halb erstmals mit 18 Kindern und Jugendlichen, die ihr

Interesse an kulinarischer Betatigung gedufiert hatten -
selbstredend mit Bioprodukten, selbstverstindlich Ge-
richte, die fiir die entwurzelten Kids Heimat verkérper-
ten. Es gab Warak Enab Bi-Zayt (libanesisch gefiillte
Weinblatter), Huuschuur, Ghorme Sabzi (einen mit Krau-
tern und getrockneten Zitronen gewiirzten Lamm-Boh-
nen-Eintopfnach afghanischem Rezept) und vieles mehr.

,Das Ergebnis war iiberwéltigend*, erkldrt van Melle. Nicht nur,
dass die vielen fein gewiirzten, exotischen Speisen von den
Gisten iiberschwinglich aufgenommen wurden: ,Bei
den jungen Kéchen selbst war eine wunderbare Veran-
derung zu bemerken.“ Der Geschmack der Speisen von
daheim zum einen, die Maglichkeit, nach Monaten
beamtenseits verordneter Untétigkeit endlich wieder
etwas Sinnvolles tun zu kénnen zum anderen (und
dazu noch etwas so Schépferisches wie Kochen), habe
in den Kids ,neues Feuer entfacht, so van Melle. Wo
vorher Unsicherheit, Verzweiflung, Resignation
herrschten, sei plotzlich ein neues Selbstwertgefiihl,
ein scheues Licheln, eine ,aufrechte Haltung® zu spii-
ren gewesen. ,Als ob sie etwas wiedergefunden haben,
das auf der Flucht verlorenging®, sagt van Melle. ,Es
war faszinierend zu sehen, wie positiv sich die Még-

lichkeit, Speisen aus der Heimat zu kochen und den
Menschen hier, in der Fremde, zu kosten geben zu kén-
nen, auf das Wesen der Kids ausgewirkt hat.“ Inzwi-
schen gab es mehrere Caterings, wo die jungen Asyl-
werber aufgekocht haben und ihre Kiinste wahrend der
Veranstaltung im Rahmen einer von van Melle mode-
rierten Kochshow demonstriert haben.

Das Echo war jedes Mal sehr positiv. Was nicht wei-
ter verwunderlich ist, da man sich als Veranstalter mit
den Kéchen aus der Fremde ein ziemlich unschlagba-
res Package bucht: Wirklich gutes, biologisches Essen
der ungewdhnlichen Art, eine Kochshow mit Promifak-
tor - und das gute Gefiihl, mit dem Catering nicht nur
ein gutes Werk zu tun, sondern dies auch automatisch
den eingeladenen Gésten zu kommunizieren. Eines, so
Barbara van Melle, diirfe man sich freilich nicht erwar-
ten: Dass das Catering giinstiger sei als vergleichbare an-
dere, weil ja Asylwerber die Arbeit machen: ,Unsere
Auftraggeber bekommen ein hochst professionell ge-
machtes Catering mit Bioprodukten. Dem entsprechen
unsere Preise.” Severin Corti W

www.asyl.at/connectingpeople
www.slowfoodwien.at
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