Mittwach, 10, Mai 2023

Yon Gaby Well

OSTFILDERN, Es duftet nach Petersilie und
Minze. Mandeln werden abgezogen, Granat-
aplelkeme pusgelast, Paprika, Gurken und
Tomaten in kleine Wirfel geschnitten. Aul
dem Herd dampfi es aus mehreren grofen
Topdfen, im Backofen werden Daoud Basha -
arabische Fleischbillchen inwirziger Toma-
tensauce - warm gehalten, foghurt wind mit
Gurken und Knoblauch vermischt, Schalen
mit Gebick werden auf dem Bufett amran-
giert, und die Tische im Gemeindezentrum
St. Monika sind hubsch dekoriert. Zweimal
im Jahr ko hen drel syrische Familien fur die
Blargerinnen und Burger von Ostiildem,
Auch diesmal sind es wieder rund hundert

Gaste, die der Einladung

oI der ins Café Syrin zum kos-
Heimat tenlosen Essen, zur Be-
. gegnung und rum Ge-
:ii::"r:nﬂ; sprichgefolgt sind,
g Tarek Al Naseri kam
Familie. Hier 5514 nach Deutschland,
sind jetzt die  ¢iny faly spiter konnten
Deutschen seine Frau und seine Kin-
unsers der machkommen. Fur die
Familie.™ freundliche Aufnahme in
Tarek Ostfildern und die Unter-
Gaumﬁm stitzung  durch den

Freundeskreis Asvl woll-

te er ewas zuriickgeben.
Las st ein Dankeschon®, sagt er umd be-
grifit die Besucherinnen und Besucher mit
cinem  freundlichen Herzlich  willkom-
men’”. Im Rahmen des kommunalen Flichi-
lingsadialogs 2016 hatte er gemeinsam mit
Marwan Owes und Majed Albitar die Tdee
furs Café Syria entwickelt. JIn Syrien essen
wir immer gemeinsam mit der Familie und
mit Freunden. In der Heimat haben wir eine
grofe Familie, Hier sind jetzt die Deutschen
unsere Familie, Wir laden she eln, dann ler-
nen die Menschen uns kennen, Und wir ler-
nen die Menschen kennen®, erziihit er von
den Anfangen. Nach einer kurzen Begri-
Bung wird das Gppige Bifen erdiinet, beim
gemeinsamen Mah! kommt man ins Ge-
sprichund kniipfi Kontakte. . Man kann mit-

einander reden, die Spra-

50 etwas chie lernen Lmnidie Kultur
gibt allen kennenlermnen”, freut sich
neue Al Haseri, .
Energie.” [ve syrische HKiche
3 gilt vielen Kennern als die
m:m raflinierteste Kiche im
Vorderen Onent. Sk it
wm’ leicht, reich an Aromen

und vielfaltig durch Ein-
fdsse aws der arabischen,
tirkischen, kurdischen, amendschen und ke-
vantinischen Buche, Jlch habe das Kochen
van Oma und Mama gelernt. Mein Opa und
medn Vater haben auch gekocht. Meine Frau
kecht unter der Wache, am Wochenende ko-
che keh™, erziahlt Tarek Al Naserl, wiheend er
Auberginen in Tomatensauce zubereiter, Als
er noch in der Fluchtlingsunterlunit in Ost-
fildberny lebte, hat er einen Lehmofen selbst
gebaut: Wir haben nirgends Brot gefunden
wie unseres in Syrien, alse mussten wir es
selber backen.”

Mit den syrischen Gerichten, mit denen
die Gaste im Calt Syria bewirtet werden, be-
wahren she asch ein Stick [hrer ursprigli-
chen Heimai, Gemelnsam wind die Speisen-
folge geplant, eingekauft und gekocht. Der
Freundeskreis Asyl Ostfildern Gbemimmt
die Kosten fur die Lebensmittel, die kathali-
sche Kirchengemeinde 51 Monika stell Saal
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Zweimalim Jahr laden dred syrische Familien und ihre Freunde die Bevolkerung zum Essen und Plaudern ins Calé Syna ein,
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Der Blick

Fhis Gatwy wll

uber den Tellerrand

Im Café Syria in Ostfildern kochen drei syrische Familien zweimal im Jahr
Spezialitaten aus ihrer Heimat fir rund hundert Gaste.

i Kiiche zur Verfiigung.  Inden deutschen
Supermirkien gibt os fast alle Zutaten, die
wir brauchen”, freut sich Tarek Al Naseri, Als
Appetitanreger werden zur Vorspeise cremi-
ger Humimes aus Kichererbsen, eine wirzige
Paste aus Bulgur, dwicheln, Petersilic und
Kreuzkummel und edn leckerer Dip aus ge-
trockneten Tomaten und Paprika, Nussen
und Granatapfelsirup serviert = alles Upplg
mit Walniissen, Granatapfelkernen und ge-
hackter Petersilie beatreur, Neben Daoud
Basha und Auberginen in Tomatensauce gibi

es diesmal eine Anleihe aus der indischen
Kusehw: Im grofen Topl kocht ein sahniges
Curry mit Huhnerflelsch. Dazu wird Reis,
Bulgur oder Fladenbrot als Beilage angebo-
ten, dam Wasser, Apfelschorle oder gesuf-
ven Tee. Wir kochen im Cafié Syvria nicht sehr
seharf, wir mochien, dass es allen schmecke”,
betont Tarek Al Naseri. Mit einem Schmun-
zeln verral er, dass or die Dosen mit dem Ge=
béick zum Nachtisch im Kofferrawm soines
Autos versteckt hat: JDie koiminen erst 2um
Schiuss auf den Tisch, sonst ist nkchis mehr

Auberginen in Tomatensauce 3 la Café Syria

Gemilse Ein Kilogramm Gewlrze Einen Esslofiel Viertelstunde lelchi kacheln
Auberginen schalen, in Toematenmark, passierte lassen.

Scheiben schneiden und in Tematen und nach Belishen

Oliwendl anbraten, Aus dem etwas Wasser 2u den Toma-  Anrichten Zu den Aubergi-
Topf nehmen. Drei Tomaten,  ten und Paprika hinzufigen  nenin Tomatensauce wird

Je eine halbe grune, rote und
gelbe Paprika, eine Zwiebel
und pwei Knoblauchzehen
i Wikrfed schneiden und
auch in Olivenal anbraten,

und aufkochen. Das Gerichi

mut ganzen Mandeln und

wird nur mit Sakz und Cashewkernen bestreuter
schwarzem Pleffer gewlrzt.  Bulpur oder Reks oder frisch
Dann die Auberginen-Schei-  gebackenes Fladenbrot

ben hinglnlegen und eine SETVIETL, gW

da, weil jeder, der vorbeigeht, etwas probie-
Tem miss,” Da gibt es Plitzchen mit Sesam,
siBe Khak-Kekse und kleine mit Dateel-
stlbckchen gefullte Teigringe. Tarek Al Nase-
ris Frau Sanaa Mohammad hat eine Woche
lang fir das Calé Syria gebacken: Wir ma-
chendas leber selbst, Wenn man das Gebaick
kauft, ist es sehr fett und enthalt sehrviel Zu-
cker, So schimeckt os bessor.”

Marita Berenz,  Kirchengemeinderitin
urd aktiv im Freundeskreis Asyl Ostfildem,
erzihlt; Jns Café Syria kommen Menschen
aus vielen verschiedenen Kulturen, Es geht
darum, mit dem Blick uber den Tellerrand
Angste und Vorurteile abzubauen, Freund-
schaften zu schlieBen und sich naherzukom-
mien.” Ursula Zitzler, Vorsitzende des Freun-
deskreises Asyl, ist dankbar fiir die Unter-
stiitzung durch die Stadt, die Kirchenge-
mveinde und alle Helferinmen und Heller: JEs
Ist ein Forum der Begegnung entstanden,
das eine richtige Fangemwinde hat. Und es
sind belastbare Netze auws Neubingermn und
Einheimischen entstanden. So etwas gibt al-
len neue Energie.”



