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Seniorinnen backen mit syrischem Koch

Rakan Batrah zeigt Frau-
en in der Xantener Tages-
pflege der Diakonie, wie
Baklava entsteht. Die
Gaste helfen mit und
lachen uiber ,Hiftgold™
Bei der Veranstaltung
geht es aber um mehr als
Naschwerk.

VON JURGEN KAPPEL

XANTEN Vorsichtig glittet Rakan
Batrah den vor ihm liegenden Ba-
klavateig und bestreicht ihn mit
Butterschmalz. Der Teig ist eine Art
ganz diinner Blitterteig, und heute
will der 38-jahrige syrische Koch
mit den Damen, die in der Tages-
pflege der Diakonie ihren Alltag
verbringen, das traditionelle syri-
sche Dessert zubereiten. Eif Frauen
sitzen an den zu einem Hufeisen
geformten Tischen um den Arbeits-
tisch des Syrers und beobachten
genau, welche Schritte er macht.
damit die kdstliche Speise entsteht.

~Wichtig ist, nur ganz wenig But-
terschmalz zu verwenden”, erklirt
Rakan Batrah. Er faltet den Teig ein
wenig zusammen und gibt 2um
Schluss einen Liffel Sahne dazu.
Dann faltet er den Teig mit der Fiil-
lung zusammen und legt das cohe
Gebickteil auf ein Backblech. . Wie
heiflt das Gebick denn jetzt?™, fragt
eine der Frauen. die interessicri zu-
geschaut hat. .Baklava”, antwortel
der Koch.

«Mdchie von den Damen eine
Rakan helfen?”, fragt Christa Lach-
niet vom Sozialen Dienst. die in des
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Tagespflege arbeitet und die Aktion
an diesem Vormittag begleitet. Die
Frauen sind zunéchst etwas zuriick-
haltend. , Wie ist es mit Dir, Maria?",
fragt Christa Lachniet erneut. Die
Seniorin ldsst sich nicht lange bit-
ten, steht von ihrem Stuhl auf und
geht nach vorne, wo das Dessen
entsteht, Maria streicht vorsichtig
das Butterschmalz auf den Teig und
fiillt dann einen groRen Klecks Sah-
ne darauf.

Mutig kommt auch Gerda nach
vorne und unterstiitzt die beiden.
Sie wiederholen die Prozedur, rollen
am Schluss das Gebiick in die ge
wiinschte Form - und fertig ist das

Koch Rakan Batrah streut noch Pistazien iiber die fertige Nachspeise.

dritte Gebick. ..Das habe ich doch
gut gemacht”, sagt Gerda und lacht.
»Ihr habt wirklich alles gegeben”,
bestiitigt Christa Lachniet schmun-
zelnd.

Wieviel Kalorien hat das Ge-
biick?”, fragt eine der Frauen den
Koch. .Das weifl ich nicht”, ant-
wortet er. .Aber sicher viele dank
Butterschmalz, Zucker und Teig.”
Das falle in die Abteilung Hiifi-
gold, ruft Tamara Buchartz, stell-
vertretende lLeiterin vom Sozialen
Dienst, in die Runde. Zustimmen-
des Gemurmel.

Die Aktion an diesem Vormittag
ist einerseits etwas Besonderes und
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andererseits auch nicht, weil es im-
mer wieder #hnliche Aktionen in
der Tagespilege gibt. Rakan Batrah,
ein Mitarbeiter der Grofkiiche der
Diakonie, soll gemeinsam mit den
Géasten ein traditionelles syrisches
Dessert zubereiten. Die Veranstal-
tung soll den kulturellen Austausch
in der Einrichtung pflegen, das ge-
meinsame Miteinander und die ab-
wechslungsreiche  Gestaltung  des
Tagespflegealltags.

Rakan Batrah hat schon mit elf
Jahren begonnen, in Homs und
Aleppo in Restaurants bei einem
Cousin zu kochen. Kochen hat er
von seiner Mutter gelernt, [nsge-
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Austausch beim Tag
der offenen Tiir

Termin Am Samstag, 22. August,
findet von 11bis 15 Uhr ein Tag der
offenen Tiir statt. Interessierte Be
sucherinnen und Besucher haben
andiesem Tag die Moglichkeit, die
Tagespflege der Diakonieirn Haus
am Stadtpark an der PoststralRe @
kennenzulernen, sich zu informie-
renundmitdem Teamins Gesprach
zukommen,

Kontakt Die Tagespflege besteht
seit zehn Jahren. Von 8.30bis 16
Uhrkdnnen 16 Personen aufgenom-
men werden, Dort besteht die Mog-
lichkeit, Gesprache zu fuhren, Kon-
takte zu pflegen, zuessen, zuruhen
und gepflegt zu werden. Die Pflege-
kasse iibernimmt einen Teil der Kos-
ten, der andere Teil wird Uber einen
Eigenbeitragabgerechnet. Infos un-
ter Tel. 028019864200,

samt hat er 25 Iahre in tiirkischen
und arabischen Kiichen gearbeitet.
Aus Syrien ist er wegen des Biirger-
krieges geflohen. In der GrofSkiiche
der Diakonie hat er eine Anstellung
als Koch gefunden.

In dem Xantener Restaurant Pe-
tersilchen hat er ehenfalls als Koch
gearbeitet. Als er angelragt wurde,
sich an der Aktion zu beteiligen,
sagte er sofort zu. .Es macht viel
Spall, und es ist cin selw nettes
Team."

JFar uns stand der Gedanke, den
Gisten aus der Tagespflege etwas
Besonderes zu bieten, im Vorder-
grund”, erkliiren Antje Moser, Lei-

terin der Tagespflege, und Tamara
Buchartz. ,Mal einen Nachtisch aus
einer anderen Kultur. Das findet
doch wirklich Anklang”, sagen bei
de. Die Frauen in der Runde nicken.
In der Zwischenzeit wird vorne in-
tensiv weitergearbeitet. Ob noch
eine Dame mitmachen will, wird
gefragt. Eine weitere Maria will. Sie
streicht den leig ziigig mit Butter
schmalz ein und gibt Sahne hinzu.
Eine der Pltegekriifte holt eine neue
Teigrolle. .Maria ist ganz in ihrem
Element”, rult Christa Lachniet. .So
wie das geht, hat sie wohl heimlich
geiibt.” Die Damen lachen alle.

Eine weitere Frau aus der Runde
will mitmachen. .Es ist wie tape-
zieren", meinen die Frauen. .Nur
kommt die Teigware nicht an die
Wand, sondern in den Backofen."
Die Stimmung ist jetzt schon ziem-
lich ausgelassen.

Ob er denn auch schon einmal
Baklava gegessen habe, wollen die
Frauen von dem Koch wissen. .Nur
selten”, antwortet er. .Normaler-
weise essen wir diese Spezialitit
nur am Ramadan, der muslii-
schen Fastenzeit”, erkldrt Rakan
Batrah. Die letzten Gebiickstiicke
fertigt er schnell alleine an und
legt sie alle auf ein Backblech. Jetzt
miissen sie noch 20 Minuten in den
Backofen. In der Zwischenzeit wird
der Suhnetopf rumgereicht und die
Frauen diirfen probieren, was sie
gerne tun, Wenig spéter kommi das
Blech wieder aus dem Ofen. Ein
wenig Zitronensirup und Pistazien
draul, dann ist die késtliche Nach
speise fertig. Mit einem kriiltigen
Applaus bedanken sich die Frauen,
Natdirlich wird am Ende nech pro-
biert. .Sehr lecker” lautet das ein
hellige Lob.
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