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Esskultur Teil 2: Uber den Tellerrand geschaut

Wie baue ich Vorurteile ab? Durch das Kennenlernen einer
Kultur. Wie komme ich am schnellsten mit einer anderen Kul-
tur in Kontakt? Durch Essen! Durch die Zubereitung und das
GenielRen der Speisen anderer Lander.

Als AG Diversitat haben wir genau das mit einer Station auf
dem Landeswettbewerb versucht. In der letzten baff habt Ihr
schon den ersten Teil gefunden, jetzt gibt es wie versprochen
Teil 2 unserer Anregungen fir Eure Gruppenstunden. Probiert
es gemeinsam aus, Speisen bewusst nach bestimmten Glau-
bensvorgaben zuzubereiten oder so zu verspeisen, wie es in
anderen Kulturen tblich ist.

Halal — Reines Essen im Islam

Bei Muslimen soll das Essen ,Halal” sein, was Ubersetzt so viel
wie "rein" bzw. "erlaubt" heif’t.". Der Koran, die Heilige Schrift
im Islam, schreibt vor, was Muslime nicht essen und trinken
sollen. Verboten ist vor allem Schweinefleisch und auch alles,
wozu es weiterverarbeitet werden kann. Zum Beispiel auch
Gummibarchen! Fir glaubige Muslime sind Alkohol und Dro-
gen ebenfalls tabu. Im Islam werden Tiere, wie im Judentum,
durch das Schachten getotet. Dabei werden bestimmte Ritu-
ale eingehalten: Das Tier liegt mit dem Kopf in Richtung Mek-
ka, der Schachter muss Moslem sein, ein spezielles Schach-
termesser verwenden und er spricht dabei religidse Verse.
In Deutschland verbietet das Tierschutzgesetz diese Art des
Schlachtens. Muslimische Schlachter brauchen dafir eine be-
sondere Erlaubnis.

Wie einfach haben es Christinnen und Christen in Europa im
Vergleich mit Juden und Muslimen. Sie durfen alles essen und
trinken, was ihnen schmeckt. Allerdings sollen auch sie, die
von Gott geschaffene Natur achtsam behandeln. Ob sie da-
her Fleisch, Wurst oder Eier von Tieren aus Maststallen essen
mochten, muss jeder vor seinem Gewissen selbst entschei-
den. Sonst gibt es im Alltag keine Speisevorschriften. Nur an
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Karfreitag steht bei Vielen Fisch statt Fleisch auf dem Speise-
plan. In streng katholischen Familien wird an jedem Freitag auf
Fleisch verzichtet.

Asiatische Geschicklichkeit

Die gréRte Bevolkerungsgruppe der Welt hat auch eine beson-
dere Art der Nahrungsaufnahme. Im asiatischen Raum wird
mit Stébchen gegessen. Dabei gibt es ein paar Besonderhei-
ten: Die Stabchen dirfen zum Beispiel nicht senkrecht in die
Reisschale gesteckt werden, das gilt als Zeichen fiir den Tod
und wird nur bei Trauerfeiern zu Ehren des Verstorbenen ge-
macht. Mit den Stabchen auf eine Person zu zeigen, gilt als
unhoflich. Auch diese Geste ist ein Symbol fiir den Tod.

Mit Stabchen zu essen ist ein schoner Abschluss einer Esskul-
tur-Gruppenstunde. Zum Uben kénnt Ihr Euch Bilder im Inter-
net suchen, wie die Stdbchen richtig gehalten werden. Oder
fragt bei Eurem Lieblingsasiaten nach, ob Ihr ein Platzdeck-
chen mit Anleitung mitnehmen ddrft. Vielleicht spendiert er
Euch dann auch noch die Stabchen. Ansonsten sind die nicht
allzu teuer. Anfanger haben beim Training mit Gummibarchen
meistens schnell Erfolg. Fortgeschrittene kénnen sich an Erd-
nussen oder Schokolinsen versuchen. ,Karate-Kids“ dirfen
mit den Stabchen Fliegen fangen.

Probiert's selbst aus!

Gut Uiben lasst es sich mit dem asiatischen ,Lass Mal“-Gericht
von Marcus Beran auf den nachsten beiden Seiten. Bereitet es
doch einmal gemeinsam in der Gruppenstunde zu. Klappt es,
dass lhr es mit Stébchen esst? Viel Spass.

Quellen: www.religionen-entdecken.de
www.wikipedia.de

Text und Fotos: AG Diversitat

Rezeptvorschlag: Marcus Beran
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Sactodefrei,
owpﬁw:ﬂdﬁ 200 g Sellerieknolle, fein geraspelt, geschdlt
’ 14 4
egetariseh, .
200 g Karotten, fein geraspelt, gut gewaschen
M  Zuerst den gehackten Knoblauch und den Ingwer in 100 g Lauch, fein geschnitten, gewaschen
Sesamdl anbraten. Danach den Sellerie, die Karotten 200 g halbierte Zuckerschoten, gewaschen und
und den Lauch dazugeben und 2 Minuten andiinsten. die Enden abgeschnitten
Die Womﬁwwowmﬁ Zutaten wie Néwwumwu. NzowmwmoWOﬁmu. 250 g rote Paprika, in kleine Wiirfel
Paprika und die Sprossen ebenfalls hinzugeben und geschnitten, gewaschen und entkernt
mit Der Duft Indiens nach Geschmack wilirzen. Das
ganze 5 Minuten auf mittlerer Hitze, mit geschlossenem 250 ¢ mWHOmmmssAZszOUowbmsv aus dem Glas,
Deckel, durchziehen lassen. Danach etwas von dem abgewaschen
weiBen Sesam driiberstreuen und mit einmischen. 175 g rote Zwiebeln, fein gehackt
100 g Knoblauchzehen, fein gehackt
Pl Das Seelachsfilet mit Salz, Pfeffer und der Halfte 100 weiBer Sesam. derdstet
des Zitrusabriebs und der Petersilie einreiben und g v 9
auf das Gemiise legen. Die restliche Petersilie und 4 Stick Seelachsfilet (je 150 g),
den Zitrusabrieb mit 4 El Sesamdl vermengen. Beim grob gewiirfelt
buwworﬁms etwas von dieser Mischung auf den Seelachs 40 g frischen Ingwer, fein gehackt
verteilen.
Abrieb von 1 Orange und 1 Limette
. . . . inkl. Ssaft
Bl Die Reisbandnudeln mit ausreichend kochendem Wasser B .
iibergieBen und 10 Minuten quellen lassen. 10 g griner Koriander, gehackt
Guten Appetit! 20 g Petersilie, gehackt
5 g Der Duft Indiens
EBBH“EHBEE“ (beispielhaftes Gewlirz)
30 ml FischsoBe
Am Besten die Schale QmH.NmHOﬁﬁmb verwenden )
um die Ballaststoffe dabel zu Mﬂdmwmwwwwmorm 50 g Sesamol
Sesamdl, welches bekannt fur die : 50 g Reisbandnudeln

Kiiche ist, bringt zudem noch mwwms mcﬁms
Fettwert mit. Je bunter die omBmeBMmosssm

i Vitamine sin
umso mehr verschiedene .
enthalten. Die Gemiise zu verschiedene mnhsmb
thomm\WHmem Wirfel, am mﬁcowv <mhmhdmwﬁm=~
so ist es interessanter fiir die Kinder.

brieb am Fisch bringt Frische
ann man auch das
aus Krautern und

Der Zitronena
in das Gericht. Hier k
zusdtzliche Pesto smh
Pinienkernen zubereiten.

Probiert doch auch mal eine andere Wiirzung auf dem

Fisch, das bringt Abwechslung in das Gericht,

z.B. mit etwas Chili wiirzen, das regt zusitzlich
noch den Stoffwechsel an.
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