Wie Domoda, Benachin, Lafidi und Ataya schmecken

Diese Speisen gab es beim dritten Kochabend der Okumenischen Fliichtlingsarbeit in Kirchdorf

KIRCHDORF (sz) - Die Okumenische
Fliichtlingsarbeit (OFA) der Diakonie
und Caritas hat in Zusammenarbeit
mit dem Integrationsmanagement
des Landratsamts Biberach erneut ei-
nen interkulturellen Kochabend an-
geboten. Nach dem syrischen und den
afghanischen Kochabend war es be-
reits die dritte Veranstaltung dieser
Art.

Wie die OFA berichtet, ging die
kulinarische Reise dieses Mal nach
Westafrika. Der Kochabend fand in
der Michael-von-Jung-Schule in
Kirchdorf statt. Vier Minner aus
Gambia, Guinea und dem Senegal ga-
ben Einblicke in die landestypische
Kiiche ihrer Heimat. Drei unter-
schiedliche Gerichte wurden gemein-
sam mit den Teilnehmern zubereitet.
Sehr bekannte gambische Spezialiti-
ten sind die Speisen Domoda und Be-
nachin.

Domoda ist ein Alltagsgericht in
Gambia, welches auf Grundlage von
Erdnussbutter hergestellt wird. Es
wird zusammen mit Lamm/fleisch zu-
bereitet und mit Reis serviert, was in
Gambia zu fast jedem Hauptgericht
dazugehdrt. Benachin ist ein Reisge-
richt, bei dem der Reis mit verschie-
denem Gemiise und Fleisch zusam-
men in einem Topf gekocht wird. Be-
nachin heiflt in der Wolof-Sprache
wortlich tibersetzt ,Eintopf*. Aus der
Kiiche Guineas wurde Lafidi zuberei-
tet. Dabei handelt es sich um ein vege-
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tarisches Gericht, bei dem exotische
Gemiisesorten verwendet werden.
Beispielsweise Djakatou, welche aus-
sieht wie eine unreife Fleischtomate.

Fine hierzulande eher unbekannte
Zubereitungsart fiir grilnen Tee ist
HAtaya“. Diese Art der Zubereitung
wird in der westafrikanischen Kiis-
tenregion praktiziert. Dabei wird grii-
ner Tee mit Nelken gekocht und aus
einem Kénnchen aus erhéhter Positi-
on eingeschenkt. Anschliefend wird

‘orsichtig hin- und hergieBen: So wird griiner Tee an der westafrikanischen Kiiste zubereitet.

der Tee in einer mehrmaligen Proze-
dur in eine zweite Tasse hin und zu-
riick geschiittet, bis er schaumig wird.
Je ofter man das Hin- und Hergiefen
wiederholt, desto weniger bitter
schmeckt der Tee.

Neben dem gemeinsamen Kochen
bot der Abend die Méglichkeit fiir die
Teilnehmer, miteinander ins Ge-
sprich zu kommen und Einblicke in
die westafrikanische Kultur zu be-
kommen. Laut Bericht kamen nicht
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nur die prisentierten Gerichte bei
den Teilnehmern gut an, sondern
auch das gemeinschaftliche Kochen
und Miteinander in allen Altersgrup-
pen.

Der westafrikanische Kochabend
reiht sich ein in die Serie der interkul-
turellen Kochabende im Illertal. Fiir
Ende Oktober ist ein multikultureller
Kochabend geplant, an dem mehrere
Nationalitdten kulinarische Speziali-
titen aus ihrer Heimat prisentieren.



