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15. Oktober 2015

Donnerstag 17.00Uhr
19. November 2015

Donnerstag 17.00Uhr
03. Dezember 2015
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Das Friedrich-Reinsch-Haus ist 
ein Ort der Gemeinschaft für die  
Menschen am Schlaatz. Ihre viel-
fältigen Interessen, Wünsche und 
Ideen sind es, die das Haus le-
bendig machen – und durch ihre 
ehrenamtliche Mitarbeit täglich  
neu verwandeln. Das Haus wird 
zum vertrauten Wohnzimmer des 
Stadtteils, wenn Nachbarn mit-
ein-ander plaudern, Jung und Alt 
einander zuhören, Nationalitäten 
sich kennen und verstehen lernen.
Das Haus wird zur betriebsamen 
Werkstatt, wenn Ideen geschmie-
det, Probleme angepackt, Chan-
cen ausgelotet, wenn Brücken in 
die Zukunft gebaut und erprobt 
werden. Es wird zur bunten Bühne 
für Geselligkeit, zum Marktplatz 
gegenseitiger Hilfe, zur Kontakt-
börse, zum Beratungsort – zum 
zweiten Zuhause, in dem man Hei-
mat und Freunde findet. 

Bildnachweis: wikimedia.org , „Wigilia potrawy 
554“ von Przykuta, aus Wikimedia Commons 
und privat

Telefon: 0331/ 550 41 69 
mail: info@milanhorst-potsdam.de 
www.milanhorst-potsdam.de 
 
ÖPNV-Verbindungen: 
Haltestelle Falkenhorst: Bus 693 
Haltestelle Magnus-Zeller-Platz: 
Tram 92, 96, 98, 99 + 5 min 
Fußweg 

Als Kreuzweg der Zivilisationen 
des Mittelmeerraumes, Zentrum 
des Römischen Reiches, Sitz des 
Papsttums und Wiege der Re-
naissance spielte Italien eine ent-
scheidende Rolle und wurde zum 
Ausgangsland der europäischen 
Kunst, Kultur und Forschung.
Aus der italienischen Küche haben 
Speisen und Gerichte wie Pizza, 
Pasta, Pesto, Speiseeis, Panetto-
ne, oder Tiramisu internationale 
Berühmtheit erlangt. In Italien ist 
üblicherweise das Abendessen 
die Hauptmahlzeit, die aus ei-
ner Vorspeise (Antipasto), zwei 
Hauptgängen und der Nachspeise 
besteht. Es gibt Rezepte, die kön-
nen nur vom Himmel kommen. 
Italiens Küche ist voll davon un-
komplizierte, raffinierte Gerichte, 
die selig machen. Italiens Mütter 
kochen und kultivieren sie und die 
Töchter übernehmen sie.

Togo ist ein Vielvölkerstaat, der 
aus beinahe ebenso vielen Eth-
nien wie Sprachgruppen zusam-
mengesetzt ist. Die Küche Togos 
wird oft als beste Küche Westafri-
kas bezeichnet. Gegessen wird in 
Togo sehr viel, aber auch ziemlich 
schnell. Die ländliche Küche Togos 
basiert weitgehend auf die Grund-
nahrungsmittel Maniok, Mais, Hir-
se und Reis, diese werden mit Ge-
müse und Obst angereichert. Die 
beliebten und vielfältigen Fischge-
richte des Landes sind sehr stark 
gewürzt und werden zumeist mit 
Reis zubereitet. Togos National-
gericht ist Amiwo au poulet, dies 
ist eine pikante Polenta mit Hähn-
chen, Ebenfalls landestypisch 
ist das Gericht Molou koume na 
Kekedozi na Kelibre, dabei han-
delt es sich um ein zubereitetes 
Huhn in Erdnuss- Tomatensosse, 
gereicht mit einer Art Reisknödel, 
Molou koume genannt. In der Kü-
che Togos kommen auch zahlrei-
che Früchte zum Einsatz: Ananas, 
Kochbananen und Orangen.
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Die Gäste landen in einem Labor 
der kulinarischen Philosophie - 
aber auch in eine philosophische 
Küche, wo die beiden Welten 
plötzlich zusammentreffen: Wir 
essen Oliven und Feigen mit Aris-
toteles, sitzen mit Kant zu Tisch, 
picknicken mit Kierkegaard, ver-
bringen unsere Zeit mit Sartre in 
einem der Rive gauche-Restau-
rants in Paris, schälen Kartoffeln 
mit Wittgenstein und schmecken 
so die Ideen, ja noch mehr die 
kulturelle Prägnanz der Speisen, 
die auf unseren Tisch kommen. 
Es geht also um die Beziehung 
von Philosophieren und Kochen, 
beides uralte menschliche Tätig-
keiten, die sich dennoch häufig 
fremd geblieben sind. Und doch 
sind Wissen und Essen Kinder 
derselben Mutter: Kinder des Hun-
gers. Zahlreiche Metaphern wie 
Erkenntnishunger, Wissensdurst, 
Informationsgier, aber auch Re-
densarten bezeugen die nahe Ver-
wandtschaft: Ein Buch verschlin-
gen, ein Konzept verdauen, nach 
Erkenntnis lechzen.

Im Verein Soziale Stadt Potsdam 
arbeiten und engagieren sich Men-
schen aus verschiedensten Län-
dern. Sie stellen ihnen tratitionel-
le Weihnachtsspezialitäten und 
Bräuche vor. So heißt der französi-
sche Weihnachtsmann Père Noël. 
Seine Geschenke trägt er nicht in 
einem Sack, sondern in einer Kie-
pe auf dem Rücken. Am (Christ-
mas Eve) werden die Geschenke 
durch den Weihnachtsmann, der 
in England Father Christmas heißt, 
unter den Weihnachtsbaum gelie-
fert. In Schweden steht das Essen 
im Mittelpunkt. Fast jede Familie 
feiert am 24. Dezember mit einem 
weihnachtlichen Smörgåsbord, 
dem Julbord mit dem besonderen 
Weihnachtsschinken (julskinka). 
Das Weihnachtsessen (Wigilia) in 
Polen beginnt erst, wenn der ers-
te Stern am Himmel aufgetaucht 
ist (Gwiazdka). in Russland und 
manchen anderen slawischen 
Ländern Osteuropas kennt man 
die Tradition des Ded Moros -Väter-
chen Frost), der von seiner Enkelin 
Snegurotschka (Schneemädchen, 
Schneeflöckchen) begleitet wird.
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Wissen_&_Genießen
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Lesen_&_Genießen
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Änderungen vorbehalten



EnglandBrandenburg

Donnerstag 17.00Uhr
05. März 2015

Donnerstag 17.00Uhr
16. April 2015

Donnerstag 17.00Uhr
21. Mai 2015

Donnerstag 17.00Uhr
04. Juni 2015

Der Name Syrien kommt aus dem
Griechischen, das den alten Namen
Assur übernommen hat. Die ältesten
archäologischen Funde auf dem
Gebiet des heutigen Syriens sind ca.
eine Million Jahre alt. Nach der Ero-
berung durch Alexander den Großen
gehörte Syrien von 301 bis 64 v. Chr.
zum Seleukidenreich. Im Römischen
Reich (ab 64 v. Chr.) war Syria ne-
ben Aegyptus die reichste Provinz 
des Imperiums. Die oströmische 
Herrschaft endete im 7. Jahrhundert 
n. Chr. mit der Eroberung durch die 
arabischen Ommajaden. Die Syrer 
kennen unendlich viele Variationen 
von Vorspeisen, z.B. Hommus bi Ta-
hina (Kichererbsen-Sesam-Dip), Ta-
bouleh (Salat aus Tomaten, sehr viel 
Petersilie und geschrotetem Weizen), 
und Babaganouj (Aubergine, Sesam-
paste, Zitrone und Knoblauch). Dazu 
gibt es z.B. Thymianbrot. Zu den be-
liebten Hauptgerichten gehören z.B. 
Huhn und Lamm auf Spießen über 
Holzkohle gegrillt und Kibbeh (aus 
Weizenschrot, Hackfleisch und Zwie-
beln), Falafel (frittierte Kichererbsen-
bällchen), Bohneneintopf oder Reis 
mit Pinienkernen und Gemüse.

Schlesien liegt im östlichen Teil 
Mitteleuropas am Ober- und Mit-
tellauf der Oder, die hier die aus-
gedehnte Schlesische Tiefebene 
durchströmt. Im Süden grenzt 
Schlesien an Böhmen und Mäh-
ren, im Westen an die Oberlausitz, 
im Nordwesten an die Niederlau-
sitz und an das Land Lebus, im 
Norden an Großpolen und im Os-
ten an Kleinpolen.
Kuchnia śląska ist die Regional-
küche Schlesiens. Als Küche einer 
Grenzregion vereinigt die schlesi-
sche Küche zahlreiche Einflüsse in 
sich, lagebedingt vor allem solche 
aus der böhmischen, österreichi-
schen oder der sächsischen Kü-
che. So erhält man in Restaurants 
und Cafes noch schlesisches Him-
melreich und weitere typische Ge-
richte wie Schlesischen Mohnku-
chen, Butterdrückstreuselkuchen 
oder die Liegnitzer Bombe.

Kartoffelspezial
Brandenburg - ein eher armes 
Land zwischen Elbe und Oder mit 
meist sandigen Böden, und einer 
Bevölkerung, die aus allen Him-
melsrichtungen kam. Die Kartoffel 
ist aus der traditionellen bran-
denburgischen Küche nicht mehr 
wegzudenken. Bekanntermaßen 
war es Friedrich der Große, der 
- zwar nach eigener Aussage je-
den nach seiner eigenen Facon 
selig werden ließ, dies aber bei der 
Kartoffel einfach mal außer Kraft 
setzte - 1750 zwangsweise den 
Kartoffelanbau durchsetzte. Und 
tatsächlich, nach anfänglichen 
Misserfolgen hatte die Kartoffel 
zehn Jahre später die Kochtöpfe 
der Brandenburger und Berliner 
erobert und gedieh in dem locke-
ren Boden prächtig. Sogar Theo-
dor Fontane zollte den märkischen 
Kartoffeln in seinen “Wanderun-
gen durch die Mark Brandenburg” 
reine Lobeshymnen. 
Na dann ran an die Kartoffeln

Vergessen Sie mal Fast Food und 
Fertiggerichte, denn das Essen in 
Schottland, Wales und England ist 
ausgesprochen vielfältig. Traditi-
onelle Gerichte mit Lammfleisch 
oder Fisch und Speziaitäten wie 
Pies und Puddings haben oft ih-
ren Ursprung in der britischen 
Landhausküche. Andere Gerichte 
zeigen asiatische, indische oder 
auch afrikanische Einflüsse – 
schließlich sind die Briten wäh-
rend der Kolonialzeit viel in der 
Welt herum gekommen, und viele 
Einwanderer pflegen die Speziali-
täten, die sie oder ihre Vorfahren 
aus ihren Heimatländern mitge-
bracht haben. Zu den britische 
Klassiker gehört Beef Wellington 
- Rinderfilet im Blätterteigmantel 
benannt nach dem General der 
einst Napoleon bei Waterloo be-
siegte. Fish and Chips sind nach 
wie vor der Imbiss-Renner und 
selbst in teuren Nobel-Restaurants 
gibt es edle Versionen davon. Ken-
ner schwören natürlich weiterhin 
auf ihren Verzehr am Imbiss am 
Straßenrand.

Die französische Küche – ein Fest 
für Gaumen und Augen

Die französische Küche ist un-
trennbar mit der französischen 
Kultur verbunden. Schon seit dem 
frühen 16. Jahrhundert gilt die 
Cuisine Française als die einfluss-
reichste Landesküche Europas. 
Weltweit ist die vielseitige fran-
zösische Küche auch deshalb so 
beliebt, weil den Franzosen das 
Essen weitaus mehr bedeutet als 
die bloße Zuführung von Nährstof-
fen. Essen, sagen die Franzosen, 
sollte man nie in Eile, sondern es 
sollte ein Vergnügen, ein Fest für 
Augen und Gaumen sein. Ein ty-
pisch französisches Menü besteht 
aus mindestens drei Gängen: dem 
Entrée, einem Appetithappen, den 
Hors d‘oeuvres (Vorspeisen) und 
dem Plat principal, dem Haupt-
gericht. Klassiker wie Quiche 
Lorraine, Zwiebelsuppe, Bouilla-
baisse, Ratatouille, Crème Brulée, 
Camembert und Tarte sind in der 
ganzen Welt bekannt.

Die Republik Dagestan ist seit 
1991 eine russische Republik im 
Nordkaukasus im südlichen Teil 
Russlands. Der Name bedeutet 
„Bergland“ in den Turksprachen. 
In Dagestan liegt der südlichste 
Punkt der Russischen Föderati-
on. Die Region ist wichtig für den 
Transitverkehr von Russland nach 
Aserbaidschan und in den Iran. In 
Dagestan leben zahlreiche Völker 
auf engem Raum zusammen. Die 
russische Volkszählung regis-
trierte im Jahr 2010 2.910.249 
Einwohner. Dagestan gehört zu 
den russischen Regionen mit 
dem stärksten Bevölkerungszu-
wachs. Die Region war schon in 
vorgeschichtlicher Zeit besiedelt. 
Das Römische Reich und Persien 
strit ten um die Vorherrschaft. Zu 
den herausragendsten Sehens-
würdigkeiten Dagestans zählt das 
alte Derbent, die mit über 5000 
Jahren älteste Stadt Russlands. In 
Derbent befindet sich die Festung 
Narin-Kala, das zum Unesco-Welt-
erbe zählt.
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Donnerstag 17.00Uhr
22. Januar 2015

Syrien Polen regional Frankreich Dagestan

Donnerstag 17.00Uhr
02. Juli 2015


