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ORF
Radio Wien: Aus für„Heimat, fremde Heimat“

WIEN (n. b.). Die Radio-Wien-Sendung„Heimat, fremde Heimat“ wird nach15 Jahren wöchentlicher Präsenz mitEnde dieses Jahres aus Kostengründeneingestellt. So lautet die offizielle Stel-lungnahme des ORF auf Nachfrage der„Presse“.Gleichzeitig – heißt es in der ORF-Stel-lungnahme weiter – sollen Inhalte undThemen der Sendung „Heimat, fremdeHeimat“ auch nach der Einstellung einwichtiger Teil des Programms von RadioWien bilden.Der Moderator und Sendungsverant-wortliche Lakis Jordanopoulos werdeseine Interviews zu Integrationsthemenkünftig vor allem in der samstäglichenRadio-Wien-Sendung „Menschen im Ge-spräch“ führen.

Döner à la Bangladesh
IMBISSBUDE. Warum Bangladeshi in Wien Dönerzubereiten – und Speisen von Asien bis Amerika.

VON DUYGU ÖZKAN
WIEN. „Einen Döner bitte.“ Markus bestelltseinen Lieblingssnack mit allem undscharf. Lokalbesitzer Rafikul Islam schnei-det mit einem großen Messer mundge-rechte Stücke von einem Dönerspieß he-runter. Der ganz normale Betrieb in einemtürkischen Restaurant? Nicht ganz. In Is-lams Lokal gibt es zwar Döner, aber auchSchnitzel, Tortillas und Wok-Gemüse. UndRafikul Islam kommt aus Bangladesh.Die Speisekarten in Ethnorestaurantsund Imbisslokalen sind längst nicht mehreindimensional. So bieten die meisten tür-kischen Imbissbuden entlang des WienerGürtels neben Döner und Börek auch Pizzaan. Und oft kommt der Lieblingsitalienernicht aus Neapel, sondern aus Ägypten(siehe Artikel rechts).„Wir wollten eine große Auswahl anbie-ten“, sagt Mohammad Islam, der gemein-sam mit seinem Bruder Rafikul das Lokal„The New Point“ im fünften Wiener Ge-meindebezirk betreibt. Angefangen hat je-doch alles mit Schnitzel: Die Brüder habenvor zwei Jahren das ehemalige Schnitzel-haus übernommen – und damit auch dieSpeisekarte. Erst später kam Döner dazu,den Rafikul Islam auch jeden Morgenselbst zubereitet: „Ich bestreue einzelneHühnerfleischscheiben mit türkischen,aber auch indischen Gewürzen“, sagt Is-lam. Mit der Zeit erweiterten die Brüder ihrAngebot. Dabei griff Rafikul Islam auf seineErfahrungen in diversen Ethnorestaurantszurück. So arbeitete Islam, der vor 18 Jah-ren nach Österreich emigrierte, in österrei-

chischen, japanischen und argentinischenRestaurants. Das spiegelt sich auch in derMenükarte wider: Lamm Tikka, Seafood-curry und Kürbiscremesuppe. Nur Schwei-nefleisch gibt es hier nicht: Der Nachnameder Brüder ist Programm.Indisch so beliebt wie SchnitzelEin Restaurant mit Spezialitäten aus Ban-gladesh zu eröffnen, stand für die Restau-rantbesitzer nie zur Debatte. „Es gibt sehrwenige Bangladeshi hier. Auch sonst wärennicht so viele gekommen“, vermutet Mo-hammad Islam. Mit ihrer Entscheidung,ein Ethno-mixrestaurantzu betreiben, sind dieBrüder zufrieden. DieSchnitzelsemmel ist zwarimmer noch die belieb-teste Speise im „NewPoint“, doch wird mittler-weile fast genauso oft in-disch gegessen. „Viele ös-terreichische Kunden fra-gen nach den Rezeptenvon unseren indischen Gerichten, weil esihnen so geschmeckt hat“, sagt Moham-mad Islam – nicht ohne Stolz.Markus’ Döner ist nun essfertig. Dassihm ein Bangladeshi einen typisch türki-schen Imbiss zubereitet hat, stört ihn nicht.Auch Rafikul Islam nimmt es gelassen:Kaum jemand spreche ihn auf seine Her-kunft an, wenn er mit dem Dönermesserhantiert. Für Markus, der noch schnell be-zahlen muss, sind ohnehin andere Fakto-ren wichtiger: „Es ist Sonntag, ich bin ver-katert und der Döner schmeckt sehr gut.“

Pizza à la Ägypten
PIZZERIA. In Wien-Margareten ist der Lieblingsitalienerein Ägypter. Neuerdings gibt’s auch Sushi.

VON MARION GUERRERO
WIEN. Es ist nicht das erste Mal, dass TarekAbdels Pizzeria „Da Capo“ in die Zeitungkommt. Seine Kochkunst wurde schon voreinigen Jahren von einer österreichischenTageszeitung gelobt. „Ich mache besserePizza als die meisten Italiener“, meint Ab-del. „Manche Kunden wundern sich zwar,wenn sie hereinkommen und ein Ägypteram Pizzaofen steht, aber den meisten istdas eigentlich egal. Was zählt, ist die Pizza.“Und die kommt an.Vom kleinen Gastraum mit vier Tischenaus kann man Abdel beimPizzabacken zusehen.„Das Geheimnis ist derTeig“, erklärt Abdel.„Wenn der gelingt, dannkann man nichts mehrfalsch machen.“ Aber da-mit begnügt er sich nicht:Auf der Speisekarte fin-den sich ungewöhnlicheKreationen wie zum Bei-spiel „Panna e Basilico“ – eine Pizza mitObers-Basilikum-Belag. Seit einem Jahrkönnen seine Kunden ihre Pizza außerdemmit Makis oder ein paar Scheiben Sashimikombinieren. Die Idee, Sushi-Spezialitätenin sein Sortiment aufzunehmen, kam Abdelbeim Pizzaausliefern: „Mir ist aufgefallen,dass viele meiner Kunden sich gleichzeitigmit meiner Pizza auch Sushi zustellen lie-ßen. Geschmäcker sind eben verschieden.Also habe ich mir von einem Bekanntenzeigen lassen, wie man Sushi macht.“ DieNachfrage ist allerdings noch eher gering.

„Die Leute kennen mich vor allem für mei-ne Pizza. Ans Sushi müssen sie sich erstnoch gewöhnen. Aber das wird schon.“Als Abdel vor zwanzig Jahren nach Öster-reich kam, konnte er überhaupt nicht ko-chen. Dass er einmal seine eigene Pizzeriabesitzen würde, hätte er sich nicht vorstel-len können; eigentlich wollte er Wirtschaftstudieren. „Am Anfang habe ich in Wiendrei Jahre einen Vorstudienlehrgang an derWirtschaftsuni besucht“, erzählt er.„Abends habe ich nebenher in einer Pizze-ria gejobbt. In dieser Zeit hat sich der Kun-denstamm verdreifacht.“ Angestacheltdurch den Erfolg beschloss Abdel, selbsteine Pizzeria zu eröffnen. Es lief sofort aus-gezeichnet.Skins als Stammkunden„Ich achte darauf, immer höflich zu seinund mit allen gut auszukommen.“ Deshalb,glaubt er, hatte er auch noch nie Problememit Ausländerfeindlichkeit. Obwohl es ein-mal fast danach aussah: Als vor zehn Jah-ren ein paar Skinheads sein Lokal betraten,bewirtete er sie jedoch genauso freundlichwie alle anderen Kunden. „Ich wusste, dasssie vom Café ums Eck kommen, wo sichdamals Neonazis getroffen haben. Aber daswar mir nicht so wichtig. Meine Pizza hatihnen jedenfalls geschmeckt.“ Die Skinswurden Stammkunden.„Ich mag Österreich“, sagt Abdel. „Wennich in Ägypten bin, habe ich Heimwehnach Wien.“ Wenn er doch einmal seinealte Heimat vermisst, dann kocht ihm seineFrau ägyptische Spezialitäten: „Dafür ist siezuständig, ich kann das leider gar nicht.“

Ein wahrer Ethnomix in den Töpfen und auf den Tellern: Rafikul Islam bereitet Döner zu, aber auch Wiener Schnitzel, Wok-Gerichte und Tortillas und . . . [Farzad Dagdar]

KULTURNichtjuden reüssieren mit jüdischer Musik
Klezmer Reloaded: ein Pole und ein Russe in der Musikhauptstadt Wien.

VON IDA LABUDOVIC
WIEN. Maciej Golebiowski kommt aus Polen,Alexander Shevchenko aus Russland. Beidehaben Musik studiert und beide sind vorzehn Jahren nach Österreich gekommen.„Für uns gibt es, umMusik zu spielen, keinebessere Stadt in Europa als Wien. Wir sindhier im Zentrum des Musiklebens“, sagt Go-lebiowski. „Wien ist groß und auch klein ge-nug. Eine perfekte Mischung, wo man viellernen und verschiedene Einflüsse treffenkann“, meint auch Shevchenko,Sie haben einander beim traditionellen„Ensemble Klezmer Wien“ von Leon Pollakkennengelernt, dort ihre Grundlagen erhal-ten und begonnen, Klezmer zu spielen.

Klezmer – das ist die Volksmusik der asch-kenasischen, also der osteuropäischen Ju-den. Schon im Mittelalter wanderten jüdi-sche Musiker, die „Klezmorim“, von Stadtzu Stadt und spielten bei jüdischen Festen.Chopin „verklezmern“Die Musik ist geprägt von „Schtetl“-Atmo-sphäre, Melancholie und Freude am Lebenund hat die osteuropäischen Seelen vonShevchenko und Golebiowski geprägt: Seitmehr als einem Jahr gibt es „Klezmer Reloa-ded“. Dabei werden verschiedene Stile –Klassik, Tango, Jazz, Funk und Hip-Hop –mit Klezmermotiven gemischt. Im Sommer2008 bekam die Gruppe die Einladung, ander Abschlussgala des „KlezMORE“-Festi-

vals zu spielen – ihre Premiere in Wien.Mittlerweile sind ihre Konzerte ausverkauft.„Wir geben unsere Energie dem Publikumund wir bekommen das Doppelte zurück“,sagt Shevchenko. „Oft hören wir: Warumhaben sie nicht mehr Zugaben gespielt?“ Bisjetzt hat die Gruppe mehrere Konzerte inÖsterreich, Polen und Russland gegeben.Auch Einladungen nach Argentinien undToronto haben sie schon erhalten. Am15. Jänner 2010 treten sie im Musikvereinauf. Dabei dürfen die Zuhörer Überra-schungen erwarten: „Wir werden im nächs-ten Jahr, dem Jubiläumsjahr von Chopin,diesen großen Komponisten ,verklezmern‘“.
www. klezmer-reloaded.com
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