Beschreibung Kulturküche Augsburg in der Cateringmanagement-Zeitschrift 10/08:

Küche verbindet Kulturen

Die Kinder und Jugendlichen der Drei-Auen-Schule im Augsburger Stadtteil Oberhausen kommen in den Genuss einer ganz besonderen Schulverpflegung. Dafür maßgeblich verantwortlich ist Bernd Beigl, der mit seinem Projekt Kulturküche nicht nur hungrige Mägen füllt, sondern auch jede Menge kulinarische Brücken zwischen den verschiedensten Kulturen baut. Ein Konzept, das aufgeht. 

Türkisches Rührei mit Fladenbrot, Fleischrolle in Blätterteig mit buntem Gemüse, Gazpacho, Portugiesische Paella oder Syrniki (Quarkpfannkuchen) aus der Ukraine: Der aktuelle Speiseplan für die Kinder und Jugendlichen der Drei-Auen-Schule in Augsburg-Oberhausen liest sich wie eine Sammlung köstlicher internationaler Schmankerl. Das ist kein Zufall, denn die Kulturküche, die für die Versorgung der Kinder zuständig ist, hat einen Auftrag: Sie will verschiedenste Kulturen einander näher bringen. Angefangen hatte alles mit einem Kochbuch, das Bernd Beigl, unter dem Dach seines Unternehmens „Ideenwerkstatt“, in Zusammenarbeit mit dem Förderprogramm LOS (Lokales Kapital für Soziale Zwecke) auf die Beine stellen wollte. Das Programm fördert deutschlandweit Mikroprojekte in Stadtteilen, die als soziale Brennpunkte gelten. Augsburg-Oberhausen ist ein solcher Brennpunkt. Hier leben Menschen aus der ganzen Welt Tür an Tür – und können doch oft nicht miteinander kommunizieren, weil sie unterschiedliche Sprachen sprechen. „Wir haben in der Vergangenheit beispielsweise Sprachkurse oder andere kleine Projekte organisiert - schade war nur, dass die Frauen meist nach Ablauf des Kurses wieder verschwanden. Der dauerhafte Effekt war nicht gegeben.“ Mit „Kochen“, einem Thema, das Frauen jeder Nation beschäftigt, wollte Beigl die Frauen nun hinter ihrem Ofen hervor – und vor den Ofen der Kulturküche locken. „In Oberhausen gibt es immerhin Frauen aus über 70 Nationen, die zum Teil sehr schlecht in die Gesellschaft integriert sind“, erklärt er. 

Im Frühjahr 2007 begann Beigl schließlich mit einer Rezeptsammlung für das geplante internationale Kochbuch. Dafür startete er in Kindergärten, Kitas und Schulen einen Aufruf: Gesucht waren die beliebtesten Rezepte aus den verschiedenen Heimatländern. Es zeigte sich, dass das Thema tatsächlich auf großes Interesse stieß, denn rund 100 Rezepte waren das stolze Ergebnis des Aufrufs. Schließlich wurden Kochabende veranstaltet, während denen 15 Frauen die Rezepte gemeinsam nachkochten. „Die verwendbarsten 60 Rezepte aus 30 Nationen haben wir dann, gespickt mit schönen kulinarischen Geschichten aus den jeweiligen Ländern, in unserem Kochbuch „5 Sterne für Oberhausen“ veröffentlicht.“ Trotz enormer Sprachbarrieren zeigte der aus dem Projekt entstandene Kochclub Teamgeist, Wissensdurst und Hilfsbereitschaft. So entschloss sich Beigl dazu das Integrationsprojekt weiter auszubauen. „Die Frauen waren alle mit so großem Feuereifer dabei und es ist bei allen relativ schnell der Wunsch entstanden ein Café mit Kinderbetreuung aufzumachen“, so Beigl. In einer angemieteten Küche trainierten die Frauen das Professionelle Kochen, beschäftigten sich mit organisatorischen Dingen, wie dem Lebensmittelzeugnis sowie den Hygienerichtlinien. Im März 2007 war es schließlich soweit – die Kulturküche in der Drei-Auen-Schule in Augsburg-Oberhausen wurde eröffnet. Seitdem kommen nicht nur die Schulkinder sondern auch externe Besucher für 3,20 Euro in den Genuss eines internationalen Mittagessens. Mittlerweile beschäftigt die Kulturküche 15 Frauen aus acht Nationen, darunter zwei fest angestellte Köchinnen, eine aus der Türkei, eine aus Portugal. Die anderen Mitarbeiterinnen sind auf 400-Euro-Basis angestellt. Das Team ergänzt sich gut: „Einige der Frauen bringen Erfahrungen aus der Hotelbranche und aus 

Großküchen mit, dann haben wir noch eine Bilanzbuchhalterin aus der Türkei und eine Hauswirtschaftsmeisterin, die Weiterbildungskurse für unsere Mitarbeiterinnen macht.“ 

Beigl selbst ist Quereinsteiger. Der gelernte Bankkaufmann betreut im Rahmen seiner Ideenwerkstatt nicht nur die Kulturküche sondern auch zahlreiche andere sozio-kulturellen Projekte. Außerdem betreibt er einen Rikscha-Service in Augsburg.

Heute ist das Team der Kulturküche nicht nur für die Verpflegung in der Drei-Auen-Schule verantwortlich, sondern betreibt auch die kleine Küche der Werner-von-Siemens Schule im Stadtteil Hochzoll. Bei der Schichteinteilung achtet Beigl immer darauf, dass Frauen unterschiedlicher Nationen nebeneinander am Herd stehen. „Nur so sind die Migrantinnen gezwungen Deutsch zu sprechen. Und es ist erstaunlich, welch enormen Fortschritt die Frauen bereits gemacht haben.“ Gibt es trotzdem Verständigungsschwierigkeiten, helfen sie sich mit zweisprachigen oder bebilderten Kochbüchern weiter. Auf dem Speiseplan stehen deutsche und internationale Gerichte aus dem Repertoire des multikulturellen Küchenteams. Selbstverständlich wird bei der Zusammenstellung des Speiseplans auf eine ausgewogene Ernährung der Kinder gedacht. Pommes Frites kommen nur ganz selten auf den Tisch, dafür gibt es viel Gemüse, Salat und frisches Obst. Alles kindgerecht zubereitet, versteht sich. Neben dem Mittagsangebot sorgen die Damen der Kulturküche für eine abwechslungsreiche und gesunde Pausenverpflegung. Von Fruchtspießen über belegte Semmeln und Brezeln ist dabei alles geboten, was gesund ist, schmeckt und den kleinen Hunger zwischendurch vertreibt. Rund 110 feste Tischgäste bekocht das Küchenteam jeden Tag. Dazu kommen täglich noch einige Schüler die nicht regelmäßig essen sowie zahlreiche externe Gäste. Denn das Café ist offen für Jedermann und verzeichnet eine wachsende Fangemeinde unter den Bürgern Oberhausens. Hier gibt es auch außerhalb der Mittagszeit köstliche Kaffeespezialitäten, kalte und warme Getränke sowie Snacks eine Auswahl an Snacks und Eiscreme. Außerdem werden täglich die Jugendlichen des Zweitliga-Fußball-Clubs FC Augsburg mit Essen versorgt. Zwischen der Schule und ihren Trainingseinheiten stärken sie sich in der Kulturküche. Für sie sowie für externe Gäste wird das essen am Buffet serviert. Die kleineren Gäste werden mit dem Schüsselsystem verpflegt.

Neben der Schulverpflegung und dem Cafebetrieb hat Beigl in der Zwischenzeit noch eine kleine Marmeladenfabrik und einen professionellen Catering-Service gestartet. Der beliefert Geburtstags-, Jubiläumsfeiern und Firmenfeste sowie Veranstaltungen jeder Art. Hier kann der Kunde selbstverständlich seine ganz individuellen Wünsche äußern – vom afrikanischen Buffet, über original indische oder russische Spezialitäten, bis hin zum klassischen Schweinebraten reicht das Angebot. Das Projekt Kulturküche finanziert sich von den Einnahmen aus Mittagessen, Café-Betrieb und Catering-Veranstaltungen. Damit kann Beigl sowohl die Lebensmittelkosten als auch den Lohn für seine Köchinnen decken. Und der findige Unternehmer ist noch lange nicht am Ende seiner Pläne angelangt: Zukünftig sollen noch ein professioneller Reinigungsdienst sowie ein Bügelservice dazu kommen – auf Wunsch bringen die Servicekräfte dann das Essen gleich mit. Dass so viel Ideenreichtum und Engagement nicht unentdeckt bleiben, liegt auf der Hand. Und so gab es Anfang Oktober für Bernd Beigl und sein Team eine ganz besondere Anerkennung: Aus den Händen der bayerischen Staatsministerin für Familien und Soziales, Christa Stewens, konnten sie beim Staatsempfang zur Verleihung des bayerischen Frauenförderpreises einen Best-Practice-Preis entgegennehmen. 

