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Die Idee zum Suppenfest entstand im Rahmen des regelmaBigen Austausches
des Netzwerkes Migration und Integration. Das Netzwerk besteht aus
verschiedenen lokalen Einrichtungen und Institutionen, die sich aktiv fiir eine
gelingende Migration und Integration in Lahr engagieren. Organisiert wird
das Suppenfest von einer Arbeitsgruppe des Netzwerkes:

der Neuen Arbeit Lahr, dem Diakonischen Werk (Jugendmigrations-
dienst) sowie dem Biirgerzentrum Kanadaring der Stadt Lahr. Ein Ziel des
Netzwerkes ist sicher der Fachaustausch —aber am wichtigsten erscheint es
uns, dass Institutionen, die sich in Lahr fiir die Integration einsetzen, nicht
sallein ihr Stippchen kochen*, sondern auch regelmaBig und wirkungsvoll zu-
sammenarbeiten.

An dieser Stelle méchten wir uns ganz herzlich bei allen Kooperationspart-
nern und insbesondere bei allen engagierten Kéchinnen und Kéchen be-
danken, die das Suppenfest zu einem Fest der Vielfalt und der Begegnung
in Lahr machen.

Auf ein gutes Gelingen der Rezepte und viel Freude beim Ausprobieren!

Ihr Netzwerk Migration und Integration
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Schorba

Algerien

Zubereitung Zutaten

Fleisch und Zwiebeln fein wiirfeln und im Rezept fiir 6 Personen

Ol bei geringer Hitze anbraten, dann Salz I kg Lamm-, Rind- oder Hiihnerfleisch
und Wasser hinzufiigen. Aufkochen lassen, I EL Diestelol

»Ras Hanout® und passierte Tomaten zuge- 2 kleine Zwiebeln

ben. Sellerie, Lorbeerbldtter und Petersilie 150 g Sellerie

zusammenbinden, im Bund in die Suppe geben. 100 g feine Nudeln

Suppe kocheln lassen, bis das Fleisch gar ist. ) Packung passierte Tomaten

3 Lorbeerbldtter
I Bund Petersilie
4 L Wasser
Salz
I EL Gewiirzmischung ,,Ras Hanout*

Petersilie, Lorbeerbldtter und Sellerie aus
der Suppe nehmen, mit Salz abschmecken. Die
Nudeln ungekocht dazugeben. Wenn die Nu-
deln weich sind, ist die Suppe fertig.

(schwarzer Pfeffer, Ingwer,
Paprika, Zimt, Safran, Curry)

J




Arpa-Sehriye-Suppe

Arkah, Nordirak

Kochin Meryem Akbaba:
Diese Suppe ist deftig und lecker.
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Syrische Linsensuppe mit Lammfleisch
Syrien

Kochin Ammar Alyaghshi:

Ich denke an meine Heimat Da-
maskus, Syrien; an meine Freun-
de und Familie.
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Mohrensuppe mit Ingwer & Kokos

International

Koche sind Schiiler und Schiilerin- Die dazugehorigen Lehrerin-
nen der Klasse VAB der Beruflichen nen Angelika Schaub-Poll und
Schulen im Mauerfeld, Lahr: Ezgi Birgit Trusch:

Beran, Stella Heck, Soraya Marks, Ju- Die Mohrensuppe ist in der deut-
dith Reiner, Soraya Reinhardt; Zeynep schen Kiiche beheimatet, wird
Sabani, Jenny Schaible, Lena Schwérer, aber durch die Zutaten exotisch
Joelle Marie Thernier, Laura Walz, Jus- und kommt bei den Schiiler/in-
tin Weibert, Sandra Hudijaj, Susanne nen gut an.
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Weizensuppe

Irak

Kochin Sausan Asharo:
Diese Suppe ist gesund und lasst
sich einfach zubereiten.
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Bulgursuppe

Syrien

Kochin Marin Aziz und ihre
Mutter: Mich verbindet diese
Suppe mit meiner Heimat und
dem leckeren syrischen Essen.
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Fladlesuppe

Deutschland

Koche sind das Kinder- und
Jugendbiiro Lahr mit Kindern
vor Ort:

Kinder kénnen die Suppe gut zu-
bereiten, sie schmeckt gut!




Badisch-Thailandische Kartoffelsuppe

Baden, Deutschland

Koche sind die Teilnehmer einer
Sommerfreizeit im Altmiihltal/Bay-
ern im Rahmen eines Angebotes
der Stadt Lahr:

An einem Tag auf der Freizeit im schénen
Altmiihltal standen wir als Team vor einer
abendlichen Herausforderung: Aufgabe an
diesem Tag war es, fiir ein internationales
Buffet auf dem Pfadfinderplatz auf dem wir
waren, eine regionale Spezialitit zu kochen.
Unsere Wahl fiel auf die Badische Kartof-
felsuppe. Da wir aber keine
Sahne mehr hatten haben
wir kurzerhand Kokosmilch
benutzt. Selbst bei 25 Grad
Abendtemperatur haben wir
nichts von der Suppe mit zu-
riick ins Lager gebracht.

éﬁbpenfest




Griine Bohnensuppe

Russland

Koche sind die Teilnehmer der
Seniorengruppe der Gemein-
wesenarbeit in Langenwinkel,
Kippenheimweiler und Hugs-
weier
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Klopsnudelsuppe

Russland

Koche sind die Teilnehmer der
Seniorengruppe der Gemein-

wesenarbeit in Langenwinkel,
Kippenheimweiler und Hugs-
weier
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Nisk-Linsensuppe

Kurdistan

Kochin Nasiba Bulut
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Linsensuppe

Kurdistan

Kochin Roza Darwish:
Diese Suppe ist sehr lecker
und gesund.
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Brokkoli-Suppe

Deutschland

Kochin Suat Demir:
Die Suppe ist sehr cremig
und sehr lecker.
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Fundus Reissuppe

Zubereitung

Hdhnchen mit einer ganzen Zwiebel abkochen.
Hahnchen und Zwiebel aus der Brithe nehmen,
durch ein Sieb geben. Kartoffeln schilen, wa-
schen und in Wiirfel schneiden, in die Briihe
geben, alles zum kochen bringen. Reis dazu ge-
ben, gelegentlich umriihren. Wenn der Reis gar
ist, Kartoffeln schilen, waschen und fein reiben
und in die Suppe geben.

Zum Schluss mit Dill, Petersilie, Lorbeerblatt
und Instant-Briihe abschmecken. Hdhnchen-
fleisch von Haut und Knochen I6sen, in feine
Stiickchen schneiden und wieder in die Suppe
geben.

Deutschland

Zutaten

Rezept fiir 5 Liter/ 10 Personen
| Hdéhnchen vom Bio-Hof
3 L Wasser
I groBBe Zwiebel
2 grof3e Karotten
500 g Kartoffeln
200 g Reis
2 EL Salz (gestrichen)
2 EL Dill
| EL Petersilie
/ Lorbeerblatt
| TL Instant-Hiihnerbriihe
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Suppe der Braut Ezo

Zubereitung

Linsen in ein Sieb geben, verlesen, kalt abspi-
len und abtropfen lassen. Bulgur waschen, in
einem Sieb abtropfen lassen. Zwiebel schilen,
fein wiirfeln. In einem Suppentopf 30 g Butter
erhitzen, die Zwiebel darin glasig diinsten. Mit
1,5 Liter Wasser abloschen. Linsen und Bulgur
einriihren. Tomatenmark mit ’2 Liter Wasser
glattriihren und dazugeben. Alles bei schwacher
Hitze etwa 45 Minuten garen, dabei gelegentlich
umrihren.

Suppe durch ein Haarsieb in einen zweiten Topf
passieren. Falls sie noch etwas zu dick sein sollte,

noch etwas Wasser nachgieBen. Suppe erneut
aufkochen lassen und mit Paprikapiiree, Salz
und Pfeffer abschmecken. Restliche Butter in
einem Pfannchen erhitzen, getrocknete Minze
unterrithren. Frische Minze oder Petersilien-
bldttchen waschen, trockenschiitteln, hacken
und vor dem Servieren iiber die Suppe streuen.

Mittelanatolien, Turkei

Zutaten

Rezept fiir 4—6 Portionen
100 g rote Linsen
100 g feiner Bulgur
I groBBe Zwiebel
60 g Butter
2 EL Tomatenmark
I TL scharfes Paprikapiiree
I TL getrocknete Minze
2 Zweige frische Minze oder
glatte Petersilie
Salz, Wasser, schwarzer Pfeffer,
frisch gemahlen
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Hahnchensuppe

Zubereitung

Hdhnchen in Salzwasser gar kochen, heraus-
nehmen und abkiihlen lassen. Reis in der Briihe
kochen, evtl. Wasser wieder auf 5 Liter Menge
auffiillen. Hahnchenfleisch von Haut und Kno-

chen I8sen, in Stucke schneiden, wieder in die
Suppe geben. Mit Salz, Pfeffer und Paprika ab-
schmecken.

Syrien

Zutaten
Rezept fiir 10 Personen
2 Hdhnchen
500 g Reis (Milchreis)
5 L Wasser
2 EL Salz
| Prise roter Paprika
| Prise schwarzer Pfeffer
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Kartoffel-Lauch-Suppe

Lahr-Sulz, Deutschland

Koche sind die Schiiler und
Schiilerinnen der Klasse 4b
der Grundschule Lahr-Sulz:

Es ist unsere Lieblingssuppe und
wir haben alle mitgeholfen sie zu
kochen!
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Linsensuppe

Irak

Koch Fares Kallo Hani:

Die Suppe ist aus meiner Hei-
mat, sie wird meist im Winter
gekocht.

Subpenfest




Ruhrpottische Erbsensuppe -Vegan

Ruhrgebiet, Deutschland

Koch Ralf Henning: Die Suppe
erinnert mich an meine Kind-
heit in Dortmund. Es gab sie je-
den Samstagmittag. Piinktlich um
12.00 Uhr gingen die Sirenen los
und das war fiir uns Kinder das
Zeichen, schnell nach Hause zu
kommen zum Mittagessen - und
das hieB Erbsensuppe. Sie enthielt
viel Speck und Wiirst-
chen. Damit die Suppe
heute alle essen kon-
nen, koche ich sie dies-
mal vegan.
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Kichererbsensuppe

Zubereitung

Die Kichererbsen einen Tag lang einweichen.
Alle Zutaten in einen Schnellkochtopf geben
und so viel Wasser zugeben, bis alles 5 cm hoch
mit Wasser bedeckt ist. 1/2—2 Stunden auf
mittlerer Stufe kochen lassen. Wasser auffiillen.
Mit Salz abschmecken.

Irak

Zutaten

Rezept fiir 20 Personen
I kg Kichererbsen
500 g Suppenfleisch (Rind)

4 Zwiebeln

2 getrocknete Zitronen
Wasser

2 EL Salz

J
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Sauerampfer Suppe

Rumanien

Kochin Cristina Hockl:

Ohne Ei und Sahne ist die leicht
saure Suppe z. B. geeignet fiir die
Fastenzeit.
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Kapusniak-Sauerkrautsuppe

Polen

Koéchinnen Anna Hutnik &

Halina Pahczyk:

Die Sauerkrautsuppe kann mit rusti-
kalem Bauernbrot gereicht werden.
Die Sauerkrautsuppe (kapusniak)
ist eine sehr schmackhafte Suppe,
die sich vor allem durch ihren un-
verwechselbaren  sduerlichen  Ge-
schmack und den hohen Vita-
min C Gehalt auszeichnet.
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Pomidorowa-Tomatensuppe

Zubereitung

Das Fleisch in Wasser rund 45 Minuten mit
dem Piment und den Lorbeerbldttern kécheln
lassen. In der Zwischenzeit das Gemiise wa-
schen, schilen und beliebig schneiden — so wie
Sie eben Gemiise in einer Suppe mdgen. Etwa
20 Minuten kochen. Das Fleisch aufheben und
dann zum Schluss wiirfeln und in die Suppe ge-
ben.

Zwiebel fein hacken und in einem weiteren
kleineren Topf in Butter glasig diinsten. Toma-
tenmark dazugeben und unterriihren, am bes-
ten mit einem Schneebesen, etwa 5 Minuten bei
niedriger Temperatur anschwitzen. Dann Mehl
hinzufiigen und gut weiterriihren, sodass eine
Mehlschwitze entsteht. Von der Briihe, in der
das Fleisch und Gemiise gekocht wurde, kel-
lenweise etwas in die tomatige Mehlschwitze
geben und gut riihren, bis alle Klimpchen weg
sind. Nun die entstandene TomatensoBe in den
groBen Suppentopf zur Briihe geben,Sahne und
saure Sahne hinzufiigen und mit reichlich Salz
und Pfeffer abschmecken. Smacznego!

Polen

Zutaten

Rezept fiir 6 Personen
3—-4L Wasser

500 g Hdhnchenfleisch
200 g Tomatenmark

| Zwiebel
200 g Sahne
3 EL Mehl

-2 Lorbeerbldtter
2-3 Pimentkorner
2-3  Pfefferkorner
80 g Butter
| Becher saure Sahne
Salz und Pfeffer nach Geschmack
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Sauerampfersuppe

Russland

Kochinnen Elena Ilyenkova
und Olga Kiryuschkin
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Waldpilzeintopf

Karelien, Russland

Kochin Evgeniia lusheva
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Kartoffel-Champignon-Suppe

Russland

Koch Waldemar Keil (Biirger
Aktiv Lahr e.V.):

Die Suppe ist in unserer Heimat-
region (Uralgebiet) sehr beliebt
und weit verbreitet.
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Weil3e Bohnensuppe

Polen

Kochin Danuta Kozlowska:
Lecker und einfach perfekt fiir
die Winterzeit.
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Lentejas con Chorizo a la andaluza

Andalusien/Spanien

Kochin Marina Munoz Lopez:
Die Suppe erinnert mich an die
Heimat, denn dort wurde sie
mindestens einmal die Woche
serviert: Eisenreich, preiswert
und gesund.

und Kochin Tina Krause:

Die Linsensuppe kann
man auch vegetarisch
machen, vegetarische
Chorizo  bekommt
man im Bio-Geschift.
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Maniok-Kiirbis-Suppe

Zubereitung

Die Zwiebeln fein wiirfeln, mit Kiimmel in Ol
anbraten, goldgelb werden lassen. Peperoni und
Knoblauch klein hacken, in den Topf geben. Den
Maniok schilen, wiirfeln, in den Topf geben und
10 Minuten kocheln lassen, dabei regelmiBig
umrihren. | Glas Wasser zugeben. Kiirbis wiir-
feln, in den Topf geben, umriihren und Deckel
auflegen.

Kokosnuss knacken und das Fruchtfleisch z.B.
mit Hilfe einer ,Kokosnuss-Raspelmaschine®
I6sen und mit 100 ml Wasser mixen. Die ent-
standene Kokosnussmilch und die restlichen

Zutaten in den Topf geben, umriihren. Wasser
auffiillen (bis es insgesamt 10 Liter Inhalt ergibt),
Topf mit dem Deckel schlieBen, auf niedrige
Temperaturstufe 10 Minuten kdcheln lassen.

Sri Lanka

Zutaten

Rezept fiir 10-Liter-Suppe

1,5 kg Maniok

2/ kleine Kiirbis (z.B. Hokkaido)
150 g Knoblauch

400 g Zwiebeln

200 g Currypulver

100 g Kiimmel

/ Kokosnuss
10 Peperoni
2-3 Prisen Pfeffer
Wasser

10 EL Sonnenblumendl
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Kartoffelsuppe

Zubereitung

Kartoffeln waschen, schilen und in kleine Wiir-
fel schneiden. Zwiebel, Speck und Sellerie in
Wiirfel, Karotten und Lauch in kleine Scheiben
schneiden. Speck in etwas Butterschmalz an-
braten, dann Zwiebeln dazugeben und etwas
mitbraten. Kartoffeln und das Gemiise zuge-
ben, etwas andiinsten lassen. Mit Salz, Pfeffer,
Majoran, Liebstockl und Chilipulver wiirzen,
mit der Fleisch- oder Gemiisebriihe auffiillen
— ca. 20 Minuten kécheln lassen. Suppe komplett
oder teilweise pirieren.

Wiirstchen in Scheiben und klein geschnittene

Petersilie dazu geben und ziehen lassen (nicht
mehr kochen). Nach Belieben mit etwas Sahne
und Muskatnuss verfeinern!

Bayern, Deutschland

Zutaten

Rezept fiir 4 Personen
I kg Kartoffeln
2 Zwiebeln
100 g gerducherter Speck
2 Karotten
| kleine Stange Lauch oder
2-3  Friihlingszwiebeln
/ Stiick Sellerie (ca. 5 cm Durchmesser)
etwas Butterschmalz
1% L Fleisch- oder Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer
72 TL Chilipulver
I TL Majoran
2-3  Bldtter Liebstockl
) Bund Petersilie
2-3  WienerWiirstchen
Sahne und Muskatnuss
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Hahnchen-Jogurt-Suppe

Syrien

Kochin Samira Rezko:
Diese Suppe verbindet mich mit
meiner Heimat.
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Tom Kha Gai

Thailand

Kochin Suratsavadee Roderer:
Der siBe Geschmack der Ko-
kosmilch, die Scharfe des Chilis
und die Sdure der Zitronen er-
geben eine perfekte Mischung
und Aroma.Tom-Kha-Gai ist eine
thailindische Kostlichkeit und
immer ein beliebtes Gericht in
thailandischen Haushalten.
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Hackfleisch-Lauch-Suppe

Zubereitung

Lauch putzen, waschen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Kartoffeln schilen, waschen
und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel scha-
len, fein wiirfeln. Zwiebelwiirfel in einem hohen
Topf in OI anbraten. Das Hackfleisch zufiigen
und kriimelig anbraten, bis es etwas Farbe an-
nimmt. Dabei fortlaufend riihren. Lauch zuge-
ben und etwas anbraten lassen. Mit der Ge-
miisebriihe abléschen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Kartoffeln zufiigen und das
Ganze 20 Minuten kocheln lassen. Zum Schluss

Schmelzkdse, saure Sahne und Creme frai-
che zufiigen und nochmals aufkochen lassen.

Deutschland

Zutaten

Rezept fiir 4—6 Personen
300 g Rinderhackfleisch

) gro3e Zwiebel

2 EL Ol

) grof3e Stange Lauch

2 groBe Kartoffeln
200 g Schmelzkdse

2 EL saure Sahne

I EL Creme fraiche

I L Gemiisebriihe

I TL Salz
0,5 TL Pfeffer

/ Prise Muskat

J
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Pistazien-Orangen-Suppe
Soup-e pesteh

Persien

Koch Djahan Salar




Kirbis-Creme-Suppe

Deutschland

Koch Joachim Schmelzer:
Kiirbis-Creme-Suppe gehort
einfach zur Jahreszeit, das ist das
Besondere an der Suppe.
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Kartoffelsuppe

Zubereitung

Speck in wenig Ol auslassen, in kleine Wiirfel
geschnittene Zwiebeln zusammen mit einem
kleinen Stlick Butter dazugeben und kurz an-
diinsten. Gewiirfelte Kartoffeln dazu geben
und leicht anbraten. Gewiirfelte Karotten, Sel-
lerie, in diinne Scheiben geschnittenen Lauch
und die gehackte Knoblauchzehen dazu geben
und kurz anschwitzen.

Mit WeiBwein und Briihe auffiillen und die
Lorbeerbldtter dazu geben. Das Ganze 15-20
Minuten kochen lassen (Kartoffeln miissen
leicht bissfest sein) und die Masse mixen oder
pirieren. Sahne dazu geben. Mit Zucker, Mus-
kat (Salz und Pfeffer nach Geschmack) und
Zitrone und/oder Essig abschmecken. Gehack-
te Petersilie und Rosmarin hinzufiigen. Die
Wiirste in Scheiben schneiden und in etwas
Butter anschwitzen und in die Suppe geben.

Deutschland

Zutaten

Rezept fiir 6 Personen
3 kg Kartoffeln
6 Zwiebeln
6 pikante Wiirstchen
450 g Schlagsahne
2,251 selbstgekochte Gemiisebriihe
300 ml WeiBwein
6 Stangen Lauch
3—-6  Knoblauchzehen
6 groBe Karotten
Y/ Knolle Sellerie
150 g Butter
60 g Speck
3 handvoll Petersilie
Ol, Lorbeerbltter, Rosmarin,
Muskatnuss, Salz, Pfeffer,
Zucker, Essig oder Zitrone

J
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Nisek-Linsensuppe

Tirkei / lrak

Kochin Roshki Shamsani:
Schon meine Oma und auch mei-

ne Mutter kochten diese Suppe,
denn sie ist sehr gesund und
schmackhaft.

| Sﬁbpenfest




BUTAJIRU-
Misosuppe mit Schweinefleisch

Japan

Koche Akiko Takahashi und
Christian Atz:

Sehr beliebte, typische Suppe fiir
den Herbst und Winter.

Berutliche Schule 1
im Mauerfeld Il.. I

Subpenfest
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Zubereitung

Fleisch in 5 Liter Salzwasser gar kochen. Kar-
toffeln, Zwiebeln, Karotte, Riibe und Sellerie
schilen, waschen. Kartoffeln wiirfeln und in
die Suppe geben. Zwiebeln, Karotten, Riibe
und Sellerie fein wiirfeln, in Ol in einer Pfanne
5 Minuten anbraten. WeiBBkohl putzen, in feine
Streifen schneiden und zu dem angebratenen
Gemiise in die Pfanne geben. Tomatenpaste
zum Gemiise geben, 3 Minuten braten, dabei
gelegentlich umriihren.

Fleisch aus der Suppe nehmen, warmstellen
und kurz vor dem Servieren in gleichmaBige
Scheiben schneiden. Gebratenes Gemiise in
die Suppe geben, 5 Minuten kocheln lassen. Mit
Salz und Dill abschmecken. Sauerrahm samig
rihren, Knoblauch durch eine Knoblauchpres-
se driicken und mit dem Sauerrahm verriihren.
Suppe mit einem Klecks Sauerrahm servieren.

Borschtsch

Russland

Zutaten

Fiir 5 Liter Suppe
500 g Rindfleisch
| Karotte

4 Kartoffeln
300 g WeiBkohl

| Riibe

) Sellerie

/ Zwiebel
10 g Dill

| EL Tomatenpaste
100 g Sauerrahm

5 L Wasser
) Knoblauchzehe
2 EL Ol

Salz

y



Kochelinnen sind Schiiler und
Schiilerinnen vom Max-Planck-
Gymnasium zusammen mit ih-
rer Schulsozialarbeiterin Sabrina

Weinacker:

Die Pizzasuppe ist so speziell, dass es kein
Klassiker der Suppenkiichen ist, sie enthilt
alle leckeren Zutaten, welche sich tiblicher-
weise auf einer Pizza wiederfinden. Dieses
Rezept kann jederzeit etwas abgedndert
werden, sodass unterschiedliche Varianten
entstehen konnen. Wer keine Pilze mag,
kann dafiir Erbsen, Oliven, Knoblauch hin-

Pizzasuppe

Deutschland

zufiigen, oder vielleicht lieber etwas
Salami? Nicht nur Kinder lieben Pizza,
somit ist die Pizzasuppe fiir jedermann
und kann mit einfachsten Zutaten
nachgekocht werden.

Wir laden euch zu diesem Abenteuer
ein und sind der Meinung, dass Schii-
ler/innen von dieser Variante ,,Pizza
und Suppe* begeistert sind.

»Pizza ist immer gut“. Die Pizzasup-
pe von den Schiiler/innen des Max-
Planck-Gymnasiums kann zu jeder
Jahreszeit gegessen werden.
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Braune Linsensuppe

Irak

Koéchin Rajaa Yagou:
Diese Suppe ist gesund und ist
im Winter sehr beliebt.
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Tarhana

Turkei

Kochin Hava Yildiz:

Der Sultan besuchte eine sehr
arme Familie an Ramadan zum
Fastenbrechen. Es war der Fami-
lie sehr peinlich nur diese Suppe
anbieten zu konnen, aber leider
hatten sie nichts anderes. Dem
Sultan schmeckte sie kostlich
und er gab ihr den Namen Dar-
Hane (bescheidenes Heim):
Tarhana
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Reissuppe

Irak

Koch Badal Zedo:
Mich verbindet mit der Suppe
Erinnerungen Feste, weil sie dort
oft gekocht wurde.
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