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ajllerWeItsSuppenfest Nr. 14

Liebe Nachbar*innen, liebe Suppenkdch*innen,

das Aller Welts Suppenfest findet diese Jahr zum 14. Mal statt
und ist ein echtes Highlight im Kiez geworden. Menschen kommen
zusammen, probieren sich durch die unterschiedlichsten Tépfe und
kommen ins Gesprach. Ein groler Dank geht an den Komed e.V.,
fur die Organisation und die Erstellung des Kochbuches und an alle
Koch*innen, die dieses Fest mit Leben erfiillen!

Dass das Suppenfest dieses Jahr stattfinden konnte, war keinesfalls
sicher. Wir als Verband fiir dezentrale Stadtteilarbeit Rixdorf fanden
es aber so wichtig, dass wir kurzfristig die Finanzierung des Festes
ibernommen haben. Fiir uns ist es ein wunderbares Beispiel dafiir,
was entstehen kann, wenn viele Menschen gemeinsam etwas
auf die Beine stellen.

So arbeiten auch wir: elf Vereine, die in Rixdorf verwurzelt
® sind. Jede*r bringt eigene Zutaten mit: Raume fiir Begegnung, ®
Teilhabe, Bildung, Solidaritdt, Demokratie- und alles, was
Nachbarschaft lebendig macht. Und weil es im Kiez kein klassisches
Stadtteilzentrum gibt, machen wir es eben selbst: dezentral, aber
gemeinsam.
Ein fertiges Rezept fir ein dezentrales Stadtteilzentrum gibt es zwar
noch nicht — denn so ein Stadtteilzentrum gab es in Berlin bisher
nicht. Aber wir arbeiten dran, genau dieses Rezept zu schreiben.

Umso schoner, dass es fir die leckeren Suppen vom Fest schon
Rezepte gibt! Mit diesem kleinen Kochbuch konnt ihr ein kleines Stiick
Rixdorf mit nach Hause nehmen. Viel Spafs beim Nachkochen!

Guten Appetit- und auf viele weitere Suppenfeste!

Ein angenehmes Zusammensein wiinschen euch
Euer Verband fiir dezentrale Stadtteilarbeit Rixdorf
& Marion, Andrea, Dietrich und das Team vom KoMed e.V.!
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f//aiwanesischer
Sauerkraut Hot Pot

Der Hot Pot ist ein beliebtes Gemeinschaftsessen aus Ostasien,
vor allem in Taiwan, China, Korea und Japan. Er besteht aus
einem grollen Suppentopf, der direkt am Tisch steht, in dem alle
Gaste nach belieben Zutaten garen kénnen. Die Idee dahinter ist
einfach: Zusammenkommen, sich einen heifsen Topf teilen und
das Essen gemeinsam zubereiten- ein kulinarisches und soziales
Erlebnis.

Die Urspriinge des Hot Pots reichen tber 1000 Jahre zurlick bis in
die chinesische Geschichie inglich war es ein warmendes
Wintergericht der it verbreitete sich
das Konzept in 2 verschiedenen
Regionen y ch oder
vegetari

® Fiir u

Zj . Y,

arf, mal ganz
ceresfriichten oder Tofu.

reiert > @

enfest haben wir eine besondere

4 ADV gGmbH / Team InnstraRe
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Aauerkraut Hot Pot ﬁaivwa"

(vegetarisch)

BRUHE FUR 3-4 PORTIONEN 1. Sesamdl in einem grofen Topf erhitzen.
2 EL Sesamél Zwigbeln, Kngblauch und Ingwer darin
glasig anschwitzen.

1 Stange thronengras 2. Zitronengras, Paprikapulver, Pigment
- leicht angedriickt und Sternanis hinzufiigen und kurz

1 Zwiebel, P gewiirfelt mitrosten, bis sie duften.

2 Knoblauchzehen gehackt

3. Gemisebriihe angiefsen, Sauerkraut
dazugeben und alles 20 Minuten leicht

1 Stiick Ingwer (ca. 3 cm) kocheln lassen.
- in Scheiben 4. Sojasauce einrithren, mit Salz, Pfeffer

. . und optional Chiliflocken abschmecken.
1 TL Paprikapulver (edelsiiR) Die Hitze reduzieren.

3 Plgmentkorner 5. Miso Paste in etwas Briihe auflésen

1 TL Sternanis und unter die Suppe mischen. Nicht
1.5 Liter Gemiisebriihe mehr kochen lassen, damit die Miso-
’

. ) Vitalstoffe erhalten bleiben.
200 g frisches oder milchsauer

vergorenes Sauerkraut TIPP ®

1 EL Sojasauce Stellt die Briihe auf einen
Salz, Pfeffer Rechaud oder einen kleinen
+ optional Chiliflocken Herd, damit sie am Tisch

nach Geschmack weiterkocheln kann - so bleibt

sie heil und das gemeinsame

IDEEN ZUM SELBERGAREN Essen besonders gemiitlich.
Tofuwiirfel / Glasnudeln
Shiitake- oder Champignonscheiben IDEEN ZUM
Pak Choi / Chinakohl SELBERGAREN
Karottenstreifen / Brokkoliroschen Die Gaste konnen
Maiskolbenstiicke ihre Lieblingszutaten
Friihlingszwiebeln / Frische Krauter direkt im heien Topf
- z.B. Koriander, Petersilie garen oder auf einem
Zum Bestreuen: gerostete Zwiebeln Extrateller mit Briihe
oder Sesam Mungokeimlinge tibergieflen.

Sojabohnen / Enoki Pilze
ADV gGmbH / Team Innstrae 5
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wiebelsuppe
franzosische Art

FUR 4 PORTIONEN
500g Zwiebeln

1 grofRer EL Mehl

50 g Butter

0,251 Weillwein

- nach Geschmack
Muskatnuss

ca. 1 L Hithnerbriihe
Salz, Pfeffer

Baguette

1 Knoblauchzehe
30 g Butter
geriebener Hartkase

®

Berliner .ﬂ']

Biichertisch i@
rankreich

v

. Zwiebeln schdlen und in Ringe

schneiden. Butter in einem Topf zerlassen

und die Zwiebeln darin goldgelb

anschwitzen. Wenn sie leicht glasig sind,

das Mehl unterriihren.

. Weilwein und Pfeffer dazugeben und
mit der Briihe aufgiefen. Noch etwas
Salz und Muskatnuss dazugeben und
zugedeckt 20 Minuten kocheln lassen,

bis die Zwiebeln gar sind.

. Das Baguette in Scheiben schneiden,
mit Butter bestreichen und mit einer
halbierten Knoblauchzehe einreiben.
Kurz in den Backofen mit Grillfunktion
geben, bis die Scheiben goldbraun und

knusprig sind.

. Die Zwiebelsuppe in kleine Schélchen

verteilen, die Baguette-Scheiben

darauflegen und mit geriebenem Kése
bestreuen. Kurz im Ofen tiberbacken.

VEGANE VARIANTE: Margarine nutzen
und Kése weglassen

6

Berliner Biichertisch e.V.

‘ ‘ Suppenfest_ BROSCHUERE_2025_A5_hoch_24_Seiten_ENTWUR F.ind@

12.09.25 23:07 ‘ ‘



YT ] ¢ [N Tl

Auppen—Bﬁcher fiir Kinder - -
... viel S .
Lesent paR bejm *

Suppe ist fertig!

Jetzt bin ich dran

Die wundersame Suppe des Monsieur Lepron

Suppe, satt, es war einmal

Die wilden Zwerge — Der Kochtag

Berliner Biichertische.V. 7
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6ﬁrkische Linsensuppe

ZUTATEN

1 kleine Zwiebel

1 kleine Mohre

1 kleine Kartoffel

2 Glaser rote Linsen

2 Liter Wasser

etwas Ol (Sonnenblumenél)
Paprikapulver
Chiliflocken (Pul Biber)
Minze

Salz, Pfeffer

Arbeitszeit: ca. 40 Min.

®

—_

6ﬁrkei

v

. Zuerst die Butter in einen ausreichend

grofen Topf geben und die fein
gewirfelten Zwiebeln anschwitzen.

.Jetzt die Kartoffeln schilen und in kleine

Stlicke schneiden. Die Kartoffelstiicke
dann auch zu den Zwiebeln geben.
Wenn die Kartoffeln im Topf sind, kénnte
es passieren, dass diese am Topf durch
die Kartoffelstirke kleben bleiben. Dann
einfach noch etwas Ol dazugeben.

.Nun die 2 Glaser rote Linsen, die man

in einem tirkischen Geschaft erhilt,
auch etwas mit anrésten und mit Wasser
auffillen.

Die Suppe ca. 20—-30 min. zugedeckt
kochen lassen und anschliefend mit
einem Mixstab oder einem Standmixer
purieren.

. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und fein
gehackter Petersilie abschmecken.

Diakoniewerk Simeon gGmbH / Projekt ,Stadtteilmiitter in Neukolln”
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oghurtsuppe

FUR 4 PORTIONEN

250 ml Joghurt, fester

2 EL Mehl

2 EL Butter

1 Handvoll Reis

1 | kochendes Wasser

2 EL Pfefferminze, getrocknet
Salz, Pfeffer

g/emijsesuppe

1 EL Butter

1 Bund Suppengriin

500 ml Wasser, ggf. mehr

- je nach Menge des Suppengriins
12TL schwarzer Pfeffer

- frisch gemahlen

2TL Knoblauchpulver

1 gehdufter TL Salz

Diakoniewerk Simeon gGmbH / Projekt ,Stadtteilmiitter in Neukdlln”

1. Das Mehl in der Butter anschwitzen und
mit kochendem Wasser abldschen, gleich
den Reis dazugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Solange kochen, bis der
Reis gar ist.

2.1n einem Schalchen Joghurt verquirlen,
danach 1 Schopfloffel von der heillen
Suppe in die Joghurtmischung geben
und vermischen. Dann das Ganze unter
Rihren zur Suppe geben und gleich vom
Herd nehmen.

3. Die Pfefferminze in der Hand gut
zerdriicken, eventuell kleine Stiele
entfernen und zur Suppe geben.

1. Butter in den Topf geben und darin das
Gemiise andiinsten.

2.Zum Gemiise wird Wasser hinzugefiigt
und dann die Suppe kocheln lassen.

3. Im Anschluss wird die Suppe gewdirzt.

ajrabien
v

9
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”ot ,n‘ Hunky

Das etwas andere Chili

FUR 6-8 PORTIONEN 1 Liter Rinderbriihe
1,25 kg Rindfleisch oder - am besten selbstgemacht oder aus
Rindergulasch dem Glas; méglichst kein Instantprodukt
3-4 groBBe Gemiisezwiebeln 1 grofRe Dose geschidlte Tomaten
3-4 Stangen Bleichsellerie 2-3 frische Tomaten
2-3 Mdahren 5-8 getrocknete Tomaten in Ol
3-4 rote Paprikaschoten - aus dem Glas
2-3 Kartoffeln 2 Dosen gekochte Riesenbohnen
1 frische Peperoni - a 800g
1 grole, feste trockene Gegebenenfalls 1-2 rohe Kartoffeln
Knoblauchknolle Salz, Pfeffer
1/ frische Knoblauchknolle
6-8 Pimentkorner Frischgehackte Petersilie oder

® 2-3 Lorbeerblatter Koriander oder Friihlingszwiebeln ®
2 Stiick langer Pfeffer fiir die Deko.

2-3 leicht gehaufte EL

siiBer Paprika

2-4 getrocknete Chilis

- ich bevorzuge Ancho-Chilis, die trotz
schonem Chiliaroma nicht alles andere
in der Suppe ,verbrennen”. Wer es
schirfer mag, greift auf ,Birds-Eye’

oder ,Scotch-Bonnet’ zuriick

R/ixdorf

N

X

10 ITZ-Interkulturelles Theaterzentrum Berlin e.V.
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1. Die trockene Knoblauchknolle bei 200°C 6. Das Ganze aufkochen lassen und dann

fur ca. 20 Minuten auf dem Rost (mittlere fir ca. 2 — 2,5 Stunden im geschlossenen
Schiene) im Backofen trocken rosten. Topf auf kleiner Flamme kocheln lassen.
2.In der Zwischenzeit das Fleisch in 7.Ca. 30 Minuten vor Ende der Garzeit die
mundgerechte Stlicke wiirfeln, die weillen Bohnen in einem Sieb waschen,
Zwiebeln grob wiirfeln, die Moéhren abtropfen lassen und hinzugeben — die
in Scheiben, die Paprika entkernen Kochtemperatur weiterhin niedrig halten.

und in etwa genauso grofe Stlicke wie
die Mohren schneiden, den Bleichsellerie
entfadeln und ebenfalls in Scheiben
schneiden. Peperoni und frischen
Knoblauch fein wiirfeln.

8. Sollte die Suppe als zu fliissig empfunden
werden, kann man fur die restliche
Garzeit nach Bedarf rohe Kartoffel in die
Suppe reiben; sie bekommt dadurch mehr
Bindung.

3. Die Fleischwiirfel portionsweise in
einem grofen Topf scharf anbraten,
herausnehmen, salzen und pfeffern.

9. In vorgewarmte Teller fiillen und mit
seinem Lieblingsgriin dekorieren.

4.1Ist das erledigt, brat man die Zwiebeln

bei mittlerer Hitze im selben Topf an
@ und fiigt nach etwa 3 Minuten das @

Tomatenmark dazu und vermischt beides

und ldsst es flr weitere 5 Minuten rosten.

Dabei die Peperoni, den frischen

Knoblauch und den Bleichsellerie

hinzugeben und mitrésten.

5. Die geschalten Tomaten aus der Dose,
die grob zerkleinerten, getr. Tomaten
aus dem Glas und die frischen (sowie
entkernten) Tomaten mit der Fleischbriihe
hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer, Piment,
Lorbeer, langem Pfeffer, dem stilen
Paprikapulver, den getrockneten Chilis
(hier empfehle ich schrittweise tiber
den gesamten Kochprozess hinweg
zu wiirzen, bis die gewiinschte Schérfe
erreicht ist) und die Zehen aus dem
gerosteten Knoblauch dazugeben
(sie lassen sich ganz leicht aus der Schale
driicken).

ITZ-Interkulturelles Theaterzentrum Berline.V. 11
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FUR DIE TOPATE

AROMATISIERTES OL

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

1-2 Blatter Salbei

1 zerdriickte Knoblauchzehe
1 kleines Stiick Chili
Olivenol

KAROTTEN-PASTINAKEN-
-CONFIT

2 Karotten

2 Pastinaken

1 EL Zucker

1 Schuss Apfelessig
Olivenol

Salz

Suppenfest_BROSCHUERE_2025_A5_hoch_24_Seiten_ENTWURF.ind@z

12.09.25 23:07




TOPATE bedeutet im Toskanischen etwas
Uberfliissiges, das aber ,was hermacht”

— eine kleine Zugabe, die verschonert oder
abrundet. Fiir dieses Rezept bereiten wir
zwei Topate vor:

AROMATISIERTES OL

. Thymian, Rosmarin, Salbei, Knoblauch,
Chili und Fenchelsamen in eine Flasche
Olivendl geben und mindestens

24 Stunden ziehen lassen.

KAROTTEN-PASTINAKEN-
-CONFIT

1. Gemise in kleine Wiirfel (ca. 5 mm)
schneiden, bei niedriger Hitze in Olivendl
langsam karamellisieren.

2. Wenn sie goldbraun sind, Zucker
und Apfelessig hinzufiigen, am Ende
leicht salzen.

Suppe Uber das Brot gieflen.

as aromatisiertem Ol betraufeln
tinaken-Confit dartiber geben.

Alessandro Ricottone 13
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G’riginal Unival’s
Fliegenpilzsuppe

FUR 20 PORTIONEN

20 Schalotten (diese kleinen,
langlichen Zwiebeln)

5 Flaschen passierte Tomaten
(6 Tetra Pak, keinen
Konservendosen Mist)

2 grofBe Knollen (ca. 10 Zehen)
frischer Knoblauch

5 Tuben Tomatenmark

1 Liter Tomatensaft

6 mittelgrofe Paprikaschoten
(rot, gelb, griin)

Handvoll gerebelter

Oregano und frisches Basilikum
1 Schuss trockener Rotwein
Sesamol oder Erdnussol

Saure Sahne oder Creme Fraiche
Chiliflocken, Chilipulver,
Paprikapulver scharf

Butter, Salz, Zucker oder Honig,
nach Bedarf ca. 200 g Sahne

‘ ‘ Suppenfest,BROSCHuERE,zozs,As,hoch,zzLSenen,ENTwuRF.ind@:t

1. Schalotten kleinhackseln und in Butter

oder Sesamol anschwitzen, bis kurz vorm
braun werden.

2. Passierte Tomaten hinzufiigen. Langsam

auf kleiner Flamme vor sich hin garen
lassen.

3. Knoblauch feingeraspelt oder fein

geschnitten beigeben.

4. Tomatenmark, Tomatensaft,

Paprikaschoten mit Kernen gewdirfelt
beigeben.

5. Oregano und frisches Basilikum

(kleigeschnitten) reinriihren.

6. Abschmecken! Rotwein (der Alkohol

verfliegt wiahrend des Garvorgangs) fir
das Aroma beigeben.

7. Wichtig, alles einmal kurz aufkochen

und dann auf kleiner Flamme vor sich
hin blubbern lassen (E Herd 1,5).

8. Mit echten Chiliflocken, Chilipulver und

scharfem Paprikapulver gut abgestimmt
die Wiirze geben und mit einem guten
Stich Butter / vegan 1-2 Essloffel Sesamol
abrunden.

9. Nach Bedarf mit Salz und ein wenig

Zucker / Honig und ca. 200 g Sahne bzw.
entsprechend mit Sesam- oder Erdnussol
abschmecken, bis die Sache ,rund” ist.

Ich hatte kein zusatzliches Salz dran,
denn in passierten Tomaten ist eigentlich
genug. Nachwiirzen, salzen und schérfen
kann Mensch ja immer nach eigenem
Geschmack.

Beim Servieren, kleine saure
Sahne oder Creme Fraiche
Tupfelchen obendrauf setzen,
um die Fliegenpilz Optik

zu erreichen.

Kasper Theater Rixdorf

12.09.25 23:07 ‘ ‘



”erbstliche

Glasnudel Suppe

FUR 1-2 PORTIONEN
2-3 cm Ingwer

200 g Champignons

1 Paprika

100-150 g Pak Choi - alternativ
Mangold oder Griinkohl

1 EL Kokosol

1-2 EL rote Currypaste

- je nach Scharfe

1 Liter heille Gemiisebriihe
1 Dose (400 ml) Kokosmilch
2 EL Tamari oder Sojasauce
1 EL Honig oder Ahornsirup
- optional

100 g Glasnudeln

1 Limette

Koriander - optional

Sesam - optional

®

8.

‘ ‘ Suppenfest,BROSCHuERE,zozs,As,hoch,zzLSenen,ENTwuRF.ind@s

R]ixdorf

v

. Den Ingwer fein hacken oder reiben.

Das Gemtse in mundgerechte Stiicke
schneiden.

. Kokosol in einem Topf erhitzen und darin

Ingwer und Currypaste fiir ca. 3 Minuten
anbraten.

. Gemiise hinzugeben und kurz

mit anbraten.

. Mit der Gemiisebriihe und Kokosmilch

abloschen.

. Tamari dazugeben und ca.10 Minuten

kocheln lassen.

. Die Suppe mit Honig und Limettensaft

abschmecken.

. Glasnudeln mit in den Topf geben

und ca. 2-3 Minuten weich werden
lassen.

Die Suppe mit Koriander und Sesam
garnieren und geniefen.

Mobile Stadtteilarbeit / Haus der Vielfalt

12.09.25 23:07 ‘ ‘
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€/in Teller Suppe

Es kaufte sich eine dltere Frau im Schnellrestaurant einen Teller
Suppe. Behutsam trug sie die dampfende Kostlichkeit an einen
Stehtisch und hangte ihre Handtasche darunter. Dann ging sie
noch einmal zur Theke: den Loffel hatte sie vergessen.

Als sie zum Tisch zurtickkehrte, stand dort doch tatsachlich ein
Mann-schwarze lange Haare, bunt wie ein Paradiesvogel—und
[6ffelte die Suppe. Zuerst schaute die Frau ganz verdutzt; dann
aber besann sie sich, ldchelte ihn an und begann, ihren Loffel
zu dem seinen in den Teller zu tauchen. Sie alSen gemeinsam.

Nach der Mahlzeit - unterhalten konnten sie sich
kaum-spendierte der junge Mann ihr noch einen Kaffee.

Er verabschiedete sich hoflich. Als die Frau gehen wollte und unter
den Tisch zur Handtasche gren‘en will, findet sie nichts—alles weg.
Also doch ein gemeiner, hi iger Spitzbube. Ich hétte es mir

16 Kurzgeschichte - Autorin: Frederica de Cesco
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'/n/aister Poper

FUR 5 PORTIONEN
580g Dosenmais

1 Dose Kokosmilch
500 ml Gemiisebriihe
1 Zwiebel

Salz, Pfeffer
Optional: Chili

ZUM GARNIEREN
Popcornmais
1 Limette

1 Bund Koriander

management

®
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.Den Mais auf ein mit Backpapier belegtes

Blech geben und bei 220°C etwa
20 Minuten rosten.

. Die Zwiebel wiirfeln und in einem Topf

anschwitzen. Den gerdsteten Mais,
die Kokosmilch und die Briihe
hinzufligen.

. Alles kurz aufkochen lassen

und anschliefend fein purieren.

. Mit Limette, Salz und Pfeffer

abschmecken.

. Etwas Ol in einem groBen Topf erhitzen

und den Popcornmais hinzufiigen.
Deckel drauf und zwischendurch
den Topf schitteln.

.Zum Anrichten etwas Popcorn

(und / oder gehackter Koriander)
auf die Suppe streuen.

//t//

——

Quartiersmanagement Rixdorf 17
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”olléindische Partysuppe

FUR 2 PERSONEN

1 Schuss Olivendl

2 Zwiebel, gewiirfelt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1 Teeloffel gerduchertes
Paprikapulver

1 Prise Zimt

1 Dose Tomatenpiiree 70 g

2 Essloffel Harissa mild

2 gewiirfelte Paprikas

3 gewiirfelte Tomaten

1 Schuss Weillwein oder Essig

1/4 | Briihe

1 Dose Kidneybohnen 160 g

1 Spritzer Ahornsirup

TOPPING
Petersilie und Feta-Kise

18 Solidarische Nachbarschaft SoliNaR

—_

‘ ‘ Suppenfest,BROSCHuERE,zozs,As,hoch,zzLSenen,ENTwuRF.ind@a

.Ol in einer Pfanne mit dickem Boden

erhitzen und Zwiebel und Knoblauch
anbraten.

. Bei mittlerer Hitze Paprikapulver kurz

anbraten und Zimt hinzugeben.

. Tomatenpliree und Harissa hinzugeben

und kurz mitbraten. Paprika und Tomaten
kurz anbraten.

. Mit etwas Weillwein oder Essig abloschen

und Briihe einriihren. Zum Kochen
bringen und 20 Minuten kocheln lassen.

. Die Suppe mit einem Stabmixer piirieren.

Zum Kochen bringen und 20 Minuten
kocheln lassen. Bei Bedarf noch etwas
Brithe zugeben.

. Die Bohnen einrtihren und aufwarmen

lassen.

. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer

Ahornsirup abschmecken.

. Die Suppe in Schisseln oder Teller fiillen,

Petersilie und Feta dariiber streuen.

.Wer mag, gibt noch ein Stiick Zitrone
und einen Spritzer Zitronensaft dazu.

12.09.25 23:07 ‘ ‘
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Dieses Suppenrezept hat uns eine Ehrenamtliche aus Holland
beigebracht.

Ein Party-Klassiker: schnell, einfach und super lecker!

Sie hat uns die letzten Jahre fleifSig beim Kochen unterstiitzt
und war auch immer eine helfende Hand beim Suppenfest.

Jetzt ist sie wieder in Holland, aber quasi trotzdem dabei
— dank der Suppe.

”ﬂand @

2
g

SoliNaR

Solidarische Nachbarschaft SoliNaR 19
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aj§ure alla Canzu
Tiirkische siile Suppe

FUR 20 PERSONEN

1 kg Dinkel

500 g Kichererbsen

500 g weille Bohnen
200 g Zucker

500 g getrocknete Aprikosen
500 g Rosinen

400g gehobelte Mandeln
400 g Walniisse gehackt
1 Granatapfel

1 TL Zimt

1 Spritzer Zitrone

1 Prise Salz

‘ ‘ Suppenfest,BROSCHuERE,zozs,As,hoch,zzLSenen,ENTwuRF.ind@
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.Am Vortag werden die Kichererbsen,

Bohnen und der Dinkel getrennt
voneinander mit Wasser bedeckt
und tber Nacht eingeweicht.

. Die Aprikosen werden in nicht zu

kleine Stiicke geschnitten. Die Rosinen
einweichen. Die Granatapfelkerne
auslosen und in eine Schiissel geben.

. Die Dinkelkorner werden abgegossen

und in einem grollen Topf mit Wasser
gekocht, bis sie gar sind.

.Kichererbsen und Bohnen abgiellen

und getrennt voneinander kochen
bis auch sie gar sind.

.Nacheinander die Kichererbsen und

Bohnen zu den Dinkelkornern geben.

.Mit gut 2 | kochendem Wasser begiellen

und immer wieder umriihren, damit
die Asure in Bewegung bleibt.

.Nach ca. einer V2 Stunde die Aprikosen

und Rosinen dazu geben und
ca. 1 Stunde weiter kochen und das
Umriihren nicht vergessen.

.Dann langsam den Zucker einrieseln

und die Suppe eindicken lassen.
Mit Zitrone abschmecken.

20  Unionhilfswerk Sozialeinrichtungen gGmbH / Beschiftigungstagesstitte Neukolin
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TIPP Wenn die Suppe etwas dicklich
ist, kann sie in Portionsschalen
gefiillt werden. Darauf verteilt man
Granatapfelkerne, Mandeln
6.. . und gehackte Walniisse.
tirkei .
Die Asure kann warm und kalt

\‘ v :
gegessen werden und natiirlich

wird sie auch an Freunde und
Nachbarn verteilt,
so ist die tiirkische Tradition.

a/§ure Geschichte

® Asure ist ein traditionelles tiirkisches Gericht, @&
das oft als Lebensmittel des Friedens bezeichnet
wird. Es wird typischerweise an den Feiertagen
zubereitet und hat eine interessante Geschichte,
die bis in die Zeit Noahs zurlckreicht.

Dieses Gericht, auch ,Noahs Pudding” genannt,
kombiniert eine Vielzahl von Zutaten und ist

in vielen tlirkischen Haushalten ein fester Bestandteil
der Kultur. Asure symbolisiert nicht nur Fiille,
sondern auch das Teilen mit anderen, was im
sozialen und kulturellen Kontext der Tiirkei

von grofSer Bedeutung ist.

Aleviten beenden traditionsgemals die zwolftagige
Fasten- und Trauerzeit Muharrem mit der
Zubereitung, danach wird die Suppe an Freunde
und Nachbarn verteilt und gemeinsam gegessen.

Unionhilfswerk Sozialeinrichtungen gGmbH / Beschiftigungstagesstitte Neukolln 21
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Aahlab

1 Liter Milch

6 EL Speisestarke

3 EL Zucker

3 EL Orangenbliitenwasser (Zahr)
1/2 TL Mistika (optional)

Zum verzieren:

Zimt, Kokosnussstreusel,
Walniisse/Pistazien

®

1. Zutaten in einem Topf vermengen,

einmal aufkochen und in kleinen
Schisseln servieren.

'/l/aher Osten
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Welche Gemeinsamkeiten haben ein Café in Istanbul, Ramallah und Beirut

an einem kalten Wintertag? Eine der vielen moglichen, aber wahrscheinlich weniger
offensichtlichen Antworten ist die Beliebtheit von Sahlab als fliissige Stilkspeise

um sich von der Kalte wieder aufzuwarmen oder einfach als Genuss. Dieses

wird sowohl mit dem Loffel gegessen als auch aus dem Glas getrunken und zahlt
insbesondere im Winter zu den kostlichsten Stillspeisen im Nahen Osten.

In der urspriinglichen Form wurde als Kernzutat eine Orchideenwurzel

als Pulver, woher auch der Name stammt, verwendet.

22 Zentrum fiir Religion, Mensch und Gesellschaft e.V. (ZRMG)
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Liste der teilnehmenden Institutionen

Akteur Kontaktdaten

ADV gGmbH / Team Innstralle
InnstralSe 19, 12043 Berlin / 030 22506820

Berliner Biichertisch e.V.
Richardstralle 83, 12043 Berlin / 030 61209998

Diakoniewerk Simeon gGmbH / Bereich Soziales & Integration

Projekt ,Stadtteilmiitter in Neukolln”

Rezeptseite

4/5

6/7

8/9

Besucheranschrift: Lahnstr. 78, 12055 Berlin - Im Comeniushaus / 030 902394185

Postanschrift: Karl-Marx-Stra3e 83,12040 Berlin

ITZ - Interkulturelles Theaterzentrum Berlin e.V.
SchudomastraRe 32, 12055 Berlin / 030 33842219

Kasper Theater Rixdorf
Bohmische Stralle 46, 12055 Berlin /030 26378812

Mobile Stadtteilarbeit
Haus der Vielfalt
Wilhelm-Busch-Stralle 12,12043 Berlin / 030 609892077

Quartiersmanagement Rixdorf
Bohmische Stralse 80, 12055 Berlin / 030 68058585

Solidarische Nachbarschaft SoliNaR bei ZeBusS e. V.
Karl-Marx-StralRe 163, 12043 Berlin / 030 56823490

Unionhilfswerk Sozialeinrichtungen gGmbH
Beschaftigungstagesstitte Neukolln
Donaustralbe 83, 12043 Berlin / 030 84088914

Zentrum fiir Religion, Mensch und Gesellschaft e.V. (ZRMG)
Finowstralle 27, 12045 Berlin / 030 84906808
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JAtsumono ni korite Namasu
wo fuku.

— Wer sich einmal die Zunge
an heilSer Suppe verbrannte,
pustet, selbst wenn er kalte
Speisen isst.” ausjapan

,Funf sind geladen, zehn sind

® gekommen. N
Tu’ Wasser zur Suppe,
heild alle willkommen.” s osterreich

,Ich lebe von guter Suppe
und nicht von guter Rede” wolicre

- Soziokultureller Férderverein fiir
Kommunikations- und Medienarbeit
<
KoMed e. V.

KoMed e.V., Schudomastr. 50, 12055 Berlin
Grafische Gestaltung und Satz:
Klara Nejezchlebova
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