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Die Feinheit des Geschmacks

Entringen: Mafoday Cham betreibt eine aftikanische Catering-Firma

Aloko, Akara, Domoda und Sipa-Sipa—
mindestens so exotisch wie die Zuta-
ten, die Mafoday Cham verwendet,
klingen die Speisen, die seine
Catering-Firma ,Dembadu” zubereitet.
Der Wahl-Entringer mit gambischen
Wurzeln sorgt bei Afrika-Festivals, pri-
vaten Feiern und Firmenfesten fiir den
afrikanischen Gaumenkitzel.

VoN NADINE DURR

Es waren verschiedenste Stationen, die
Mafoday Cham durchlief, bevor er zu sei-
ner Profession zuriickkehrte. Nach einer
Ausbildung zum Koch und der Praxiser-
fahrung in zwei Fiinf-Sterne-Hotels in
Gambia verschlug es den Westafrikaner
1995 iiber eine Hotelfachschule zunichst
nach Bad Oeynhausen bei Bielefeld in ein
deutsch-afrikanisches Restaurant. Hier
sammelte er zwei Jahre lang Erfahrungen,
bevor er nach Tiibingen umzog, dort seine
deutschen Sprachkenntnisse erweiterte
und in gehobenen Kiichen wie dem ,,Muse-
um® arbeitete. Dann, so erinnert er sich,
war es an der Zeit fiir eine neue Heraus-
forderung, und er bewarb sich fiir eine
Stelle bei den Gemeinniitzigen Werkstéat-
ten und Wohnstiatten (GWW) in Herren-
berg. Die nachste Station sollte eine Stelle
bei Daimler in der Montage sein. ,Und
dann wollte ich wieder in meinem eigentli-
chen Beruf arbeiten und wechselte be-
triebsintern in die Kantine, wo ich bis heu-
te sehr gerne bin“, erzahlt Mafoday Cham.

Seit einiger Zeit steht der gambische
Koch jedoch auch in seiner Freizeit wieder
vermehrt am Herd. ,,Die Idee zum eigenen
Catering entstand 2004, ruhte dann aber
erst einmal®, berichtet er. ,,So richtig los
ging es erst flinf Jahre spéter, nachdem ich
nach Entringen gezogen war und ein Ge-
werbe angemeldet hatte. Meine Frau Lolly
ist eine supergute Kdchin und gemeinsam
mit ihr habe ich das Catering Schritt fiir
Schritt aufgebaut. Mein Schwerpunkt liegt
auf dem Management und der Organisati-
on, ihr Schwerpunkt auf dem Kochen.“

Mit einem ersten Auftirag fiir das Bade-
zentrum Sindelfingen feierte das junge
Unternehmen seinen Einstand und kochte
sogleich fiir 100 Personen. ,So konnten
wir ein paar Euro fiir eine professionelle
Homepage auf die Seite legen“, erzahlt
Cham. Bereits im folgenden Jahr war man
aul Afrika-Festivals in Stuttgart und
Freudenstadt. ,Auf die Veranstalter dieser
beiden Festivals musste ich noch selbst zu-
gehen, danach kamen die Veranstalter auf
mich zu“, sagt der Koch. ,Die Festivals
sind fiir uns das grofite Werbeinstrument.

- -""’9*

Lolly (links) und Mafoday Cham betreiben eine Catering-Firma GB-Foto: Holom

Die Leute probieren vor Ort, sind begeis-
tert und so erhalten wir neue Auftrige.”

Seither wichst das Unternehmen konti-
nuierlich und beizeiten muss Mafoday
Cham aufgrund der hohen Nachfrage ein-
zelne Anfragen auch ablehnen: ,Jetzt im
Mai zum Beispiel sind schon alle Wochen-
enden ausgebucht.” Uberstiirzen mochte
der Westafrikaner jedoch nichts. ,, Wir ma-
chen das Schritt fiir Schritt®, sagt er. Ger-
ne allerdings wiirde er die nebenberufliche
Tatigkeit weiter ausbauen und triumt da-
von, dass die afrikanische Kiiche in
Deutschland kiinftig so bekannt und ver-
breitet sein wird wie etwa die asiatische
oder die indische.

Allein auf weiter Flur

Noch steht ,Dembadu®“ mit dem
Schwerpunkt auf gambischer Kiiche in der
Region allein auf weiter Flur, besitzt durch
dieses Alleinstellungsmerkmal fiir die
Kundschaft aber auch einen besonderen
Reiz. ,In der gambischen Kiiche gibt es
viele Parallelen zur senegalesischen®, er-
lautert der Entringer. , In Afrika haben wir
eine groBe Vielfalt an Essen, die gambische
Kiiche aber zeichnet sich durch eine be-
sondere Feinheit des Geschmacks aus. Es
ist eine Slow-Food-Kiiche, und bei den
Festivals, auf denen wir vertreten sind, be-
legen wir immer den ersten Platz, was
Qualitit, Frische und Geschmack betrifft.“
Zudem punkte ,Dembadu“ bei seinen
Kunden durch exotische Zutaten: StrauB,

Antilope, Krokodil, Zebra, Gnu, Yam, Ma-
niok, StuiBkartoffeln, Kochbananen,
Schwarzaugenbohnen, Zackenbarsch oder
Tilapia. ,,Bei unseren GroBhindlern miis-
sen wir allerdings Mengen von mindestens
20 Kilogramm abnehmen. Deshalb kénnen
wir die exotischen Sachen erst bei Auftra-
gen ab etwa 50 bis 100 Essen anbieten®, -
erzahlt Cham.

Nach oben hin jedoch gibt es keine
Grenzen. ,,Bei geschlossenen Gesellschaf-
ten haben wir schon fiir bis zu 300 Leute
gekocht, auf Festivals fiir Laufkundschaft
von bis zu 1 500 Leuten.“ Kocht ,,Demba-
du“ fiir mehr als 50 Personen, holt der
zweifache Familienvater sich Unterstiit-
zung bei zwei Cousins und einer Freundin
seiner Frau. Gekocht wird in Partnerkii- -
chen, etwa den Gemeindekiichen in Ent-
ringen, Tiibingen oder Pfrondorf. ,Das

funktioniert so sehr gut, sagt Cham.

,2Dembadu® — woflir steht der Name der
Firma eigentlich? ,Das bedeutet: 'meine
Heimat’®, sagt der Koch. ,,Und meine Hei-
mat ist die Stadt Sukuta. Mein Vorfahre
Amlai Demba Cham aus dem Clan der
Chams hat sie gegriindet.” Die grofite kuli-
narische Errungenschaft, die diese Region
hervorgebracht hat — da sind sich Cham
und seine Frau einig - ist ,,Domoda“. Die
Augen des Paars beginnen zu leuchten und
der Koch erklért: ,Domoda ist ein Gericht
mit Erdnussbuttersoffe. Man kann es vari-
ieren mit Fisch, Gemiise oder Fleisch. Ich
mag es am liebsten mit Rind. Man muss es
einfach einmal probiert haben!“



