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,Kreuzberg kocht" ist die Essenz der Menschen hier, die nicht nur eine
Sehnsucht haben, sondern diese Sehnsucht auch versuchen auszu-
leben. Die die schonen Seiten hier mitgestalten, 6ffentlich sichtbare
oder nicht. Wir haben das Buch gemacht, um anderen Menschen Mut
zu geben, ihr Leben selbst in die Hand zu nehmen und zu sagen:

LIch bin unsere Gesellschaft”. Wir alle sind verantwortlich dafur, wie
wir uns fihlen, wie wir arbeiten, wie wir miteinander umgehen.

ANA LICHTWER, Berliner Blchertisch
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Vorwort

,Kreuzberg kocht" ist eine Suche nach Visionen, ein Blick auf Idealis-
ten, Kreative und Unnachgiebige — aber auch auf gesellschaftliche
Missstande, denen die hier Portraitierten etwas entgegensetzen.
Entstanden ist dieses Buch, weil wir uns fragten: Welche Gestal-
tungsspielrdume haben wir Uberhaupt? Und wie kdnnen wir in
unserer unmittelbaren Nachbarschaft etwas bewirken? Wir haben
in diesem Buch ganz unterschiedliche Antworten auf diese Frage
gesammelt. Wir lassen Menschen erzdhlen, wie sie auf diesem klei-
nen Flecken Berlins etwas verdndern, Neues auf die Beine stellen
und Grenzen Uberwinden. Einige der Menschen, die wir trafen,
engagieren sich im Kleinen: in der Asylarbeit, im Nachbarschafts-
haus, im regelméaBigen Austausch mit anderen. Andere schufen
neue Arbeitsmdaglichkeiten, initiierten Kulturprojekte, grindeten
Nachbarschaftsinitiativen oder Vereine. Wir trafen Engagierte,

die Kindern gesunde Lebensmittel schmackhaft machen und
Menschen, die Loésungen fiir einen nachhaltigen Umgang mit
Umwelt und Energie suchen. Wir gingen mit dem Frauenkollektiv

,Kraut und Ruben” den Anfangen der Bio-Bewegung nach und im
traditionsreichen Club,SO36" der punkigen Seite Kreuzbergs. Im
,Ballhaus Naunynstrale” und beim Radiosender,Multicult.fm” fan-
den wir Orte, die postmigrantischer Identitdt ein Zuhause geben.
Wir sprachen mit Schilern und Erziehern dartber, wie Schafe einen
Platz im Unterricht finden und der Vogelhauschenbau beim Mathe-
Uben hilft. Auf einer Wannsee-Schifffahrt horten wir Geschichten
vom Kreuzberg der 1970er, untermalt von den Sambakldngen der
,IG-Blech”-Musiker. Wir besuchten an einem Tag eine Volkskiiche im
schummrigen Keller des Rauchhauses und wurden am nachsten
von einem Spitzenkoch des,Dreigroschenvereins” im beschau-
lichen Bergmannkiez bekocht. Wir erfuhren mehr Gber StraRen-
theater und die Berliner Kunstszene, Uber Stadtgestaltung und
solidarisches Miteinander. Und immer wieder tauchte ein Thema
auf, das ein Interviewpartner so zusammenfasste: ,Heutzutage ist
es gut, mit anderen zusammen eine kleine Insel zu bilden, auf der
man einen festen Stand hat, wenn alles drum rum wackelig ist oder
zusammenfallt”

Im Alltag entstehen solche Inseln fur Augenblicke ganz von
allein: Als wir Menschen beim Kochen begleiteten, konnten wir
Distanzen Uberwinden. Beim Gemduseschneiden, beim Tischde-
cken, beim gemeinsamen Essen lachten wir gemeinsam, konnten
auch unbequemere Fragen stellen und Blicke hinter die Kulissen
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werfen. Dabei entstand oft eine Lebendigkeit, die sich auf den
Fotos nur andeuten ldsst. Beim ,,Forum Brasil” versuchten wir, das
Rezept mitzuschreiben, wahrend acht Kéche sangen, tanzten und
in den Topfen ruhrten. In den,Prinzessinnengdrten” sallen wir am
Katzentisch, wahrend ,Gartenstudio & Anarcooks” ein himmlisches
Meni bereiteten, und kamen ins Gesprach mit einer kanadischen
Kinstlerin, die gerade noch in eine Pflanze verwandelt war. Der
Verein,Typisch Deutsch” versammelte zwolf Mitglieder in einer
Minikuche, die bald voll von Diften und Diskussionen war. Mit Gio
di Sera kochten wir in der Kiiche der Naunynritze, sprachen Uber
die Camorra, die heilende Wirkung von Zitronen und Uber Jugend-
liche, die ihren Platz noch suchen — und die hin und wieder den
Kopf durch die Tur steckten...

Wir trafen nicht nur auf Engagement und Begeisterung, sondern
auch auf Frustration: Uber eine Gesellschaft, die auch nach drei
Einwanderergenerationen noch mit,Migranten” fremdelt, die nie
migriert sind. Uber die Streichung von Geldern im Sozialbereich,
die bewirken, dass Ehrenamtliche zu Konkurrenten werden. Uber
einen Kulturetat, der fUr alternative Off-Projekte kaum Mittel tbrig
hat. Trotz oder wegen dieser Widrigkeiten haben sich Menschen
entschlossen, die Probleme in die Hand zu nehmen. Viele mehr
hétten in dieses Buch gehort. Aber, Kreuzberg kocht” ist nur schein-
bar abgeschlossen, denn es will gerade einladen, Engagement

im eigenen Umfeld zu entdecken, vor allem aber, selbst aktiv zu

werden. Nicht nur in Kreuzberg, dem Ort, den ein Autor einmal
doppeldeutig einen,Traumbezirk” genannt hat. Das Kreuzberg, das
wir fanden, ist kein Traumbezirk, es ist kein traumhafter Ort, aber es
ist ein Ort, an dem Trdume leben.

Die Fotografin Anna Schroll begann bereits 2009 mit der Arbeit an
diesem Projekt. Die meisten Fotos und Interviews entstanden in
den Jahren 2010 und 2011.

Wir bedanken uns bei allen Beteiligten fur ihre Zeit, die tollen
Gesprache, unvergesslichen Erlebnisse und die Einladungen zum
Essen.
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Vorreiter & Vorspeisen
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Kochen, wo der Salbei wachst
Gartenstudio

Im Gartenstudio in der Naunynstral3e trifft Krauterinstal-
lation auf Kinderkochschule, Umweltperformance auf Er-
nahrungserziehung. Das mobile Studio um Malte Zacharias
arbeitet eng mit anderen Projekten zusammen — wie links
auf dem Bild mit den Anarcooks.

CORNELIA: Wie entstand die Idee, die Elemente Kunst, Gartnern
und Kochen miteinander zu verbinden?

MALTE ZACHARIAS: An der Kunsthochschule in Hamburg hatten
wir mal eine tempordre Mensa eingerichtet und fiir ein Fest dort bei
einer GroRRgartnerei angefragt, ob die uns mit Topfkrautern ausstat-
ten wirden. Das Fest fand dann in diesem Krduterraum statt und wir
benutzten die Krduter auch zum Kochen. Das war der Anfang, weil
wir merkten, dass sich eine besondere Stimmung ergibt aus dieser
Konstellation von Pflanzen und Menschen, die zusammenkommen
und essen. Mit meinem Kunstpartner Per Schumann kombinieren wir
Ausstellung und Kochaktion, um das Soziale in die Galerie zu tragen.
Unser Ansatzpunkt war immer Goethes,Metamorphose der Pflanze’,
wo er die Elemente der Pflanze beschreibt: Keimblattchen, Sprossen-
blatter, Blute. Und dann diese Umstilpungsvorgange, wie von auflen
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ein Befruchtungsprozess stattfindet und sich eine Frucht bildet. Und
auch das Vergehen. Das kann man auf gesellschaftliche Zusammen-
hange Ubertragen. Aber es dauert vielleicht ein bisschen, bis man
sagt: Kochen ist Kunst.

CORNELIA: Dieses Kunstelement findet sich dann auch in der
Kinderkochschule?

MALTE: Also es |3sst sich verbinden, Kinderkochschule mit Kunst-
sachen. Ich glaube, dass sich die Kunst schon ldnger nicht mehr
wirklich in Museen oder in der Galerie aufhélt, sondern zwischen den
Menschen. Wir wollten keinen Kunstraum machen, der nur fir die

Kunstszene offen ist und die Einheimischen denken sich:,Das geht uns

nichts an.” Sondern der sich vernetzt mit dem Stadtteil. Also haben wir
erst mal versucht, die Kinder anzusprechen. Zur Eréffnung des Garten-
studios vor vier Jahren kamen Gaste mit Kindern. Die waren so zehn,
elf. Die wollten alles selber kochen und sind eigentlich ziemlich lange
bei der Stange geblieben, obwohl der Prozess bei Salbeignocchi sehr
aufwendig ist: Erst Kartoffeln kochen, dann ausquetschen, Teig daraus

bereiten, sie dann formen, kochen und dann nochmal in Butter braten.

Es hat mich begeistert, dass sie alles mitmachen wollten. Deswegen
haben wir dann mit der Zeit und in Kooperation mit den Prinzessin-
nengarten und dem Jugendkunsthaus Schlesische27 in Schulkursen
Kochen und Gértnern verbunden. Und da hat sich herausgestellt,
dass die Kinder einen ziemlich guten Zugang zu den Pflanzen und
Wildkrautern haben. Sie stecken am liebsten alles gleich in den Mund,
sobald sie feststellen, man kann die Sachen einfach essen.

CORNELIA: lhr seid ja auch mit anderen Kreuzberger Projekten
gut vernetzt. Ist das Teil eures Konzepts oder ist es eher so, dass
man sich braucht und gegenseitig hilft?

MALTE: Das Ganze funktioniert eigentlich immer nach einem
Familienprinzip, weil wir keine richtigen Produkte haben. Durch die
Kunstsparte kénnen wir uns das erlauben. Wir wollen, dass die Kinder
spontan mitmachen kdnnen und der Preis nicht hoch ist, gerade in

Kreuzberg, wo sehr viele Kinder ohne Taschengeld auf der Straf3e sind.

Da liegt es nahe, das in der Nachbarschaft zu machen. Es war auch
Glick, dieses Bermudadreieck mit Ton, Steine, Garten im Bethanien,
den Prinzessinnengarten und unserem Gartenstudio so in der Mitte.
Auf jeden Fall ist Kooperation wichtig, weil die nicht unter wirtschaft-
lichem Druck steht.

CORNELIA: Worauf, denkst du, kommt es an, wenn man so eine
Idee umsetzen will?

MALTE: Vorhin habe ich so eine Anzeige gelesen:,Listen to your
heart!" Das ist heute gar nicht so naheliegend. Es wird einem ja eher
ausgetrieben. Ich glaube, es ist gut, wenn man seine Ursprungstiber-
zeugungen nicht Uber Bord wirft. Und mit einer guten Basis anfangt,
mit anderen Leuten zusammen. Die Zeiten von EgokUnstlern sind

auch vorbei. Es sind eher Gruppenprozesse, die die Leute interessieren

und auch soziale und Umweltthemen. Ich glaube, es ist heutzutage
ganz gut, mit anderen zusammen eine kleine Insel zu bilden, wo man

einen festen Stand hat, wenn alles andere drum rum wackelig ist oder

zusammenfallt.
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Gartenstudio
— frisch & erfinderisch
Leben Entwerfen e. V.i. G.

) 221622297

tenstudio.or g

www.gartenstudio.org

eiten:
14.00 Uhr
4.00-18.00 Uhr



Rote Bete-Carpaccio mit Zwiebelconfit
und uberbackenem Ziegenkase {von Christiane Schwert}

FUR 4 PERSONEN

2-4 Rote Bete (je nach Grof3e)
Zwiebelconfit (fiir ca. 3 Glaser)

150 g Sultaninen

75 ml Olivenol

1 kg rote Zwiebeln, in feinen Halbringen
150 g brauner Zucker

300 ml Rotwein

3 EL Aceto Balsamico

3 EL schwarze Johannisbeermarmelade
Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Balsamico-Reduktion

100 ml Aceto Balsamico

50 ml flissiger Honig

AuBerdem

1 kleine Ziegenweichkaserolle (a ca. 250 g)

1. Fur die Reduktion Aceto Balsamico und
Honig in einem Topf zum Kochen bringen,
solange kdcheln lassen, bis das Ganze eine

sdamige Konsistenz erreicht hat.
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2. Fur das Zwiebelconfit Sultaninen in
warmem Wasser einweichen.

3. Rote Bete ungeschalt in ausreichend
Wasser bissfest garen.

4, Zwiebeln in Olivendl anschwitzen, bis sie

weich sind. Zucker dazugeben, umrihren
und kocheln lassen, bis er schmilzt und die
Zwiebeln karamellisieren.

5. Sultaninen abgieBen und mit Wein,
Essig und Johannisbeermarmelade zu den
Zwiebeln geben. 25-30 Min. kdcheln, bis
das Confit dick und klebrig ist. Mit Salz und

Pfeffer abschmecken, in saubere Einmach-
glaser flllen, sofort verschlieBen, einige
Min. auf den Kopf stellen. Was nicht gleich
bendtigt wird, halt sich so einige Wochen.
6. Rote Bete schalen, abkihlen lassen und
in dinne Scheiben schneiden.

7. Ziegenkase in 8 Scheiben schneiden und
auf Backpapier im vorgeheizten Ofen bei

200°C Uberbacken, bis er braun ist.

8. Rote Bete-Scheiben gleichmaRig auf

4 Tellern verteilen, mit der Balsamico-Re-
duktion betrdufeln, einen grof3en Essloffel
Zwiebelconfit daraufgeben sowie die Uber-
backenen Ziegenkasescheiben.

Dazu passt frisches Baguette!

TIPP: Das Zwiebel-
confit schmeckt auch
zu anderen Kasesorten!



Seifenschaummassagen in der Fabrik
Hamam

Wo einst Schokoladen gerihrt wurden, 6ffnet sich heute
der Besucherin eine Welt aus Dampf, Orient und flieBendem
Wasser. Das Hamam in der Mariannenstrale ist nicht nur
Erholungsoase, sondern auch Kommunikationszentrum fr
Kreuzbergerinnen und Touristinnen aus aller Welt.

ANNA: Kannst du etwas liber Geschichte und Tradition des
Hamam erzdhlen?

HELGA ROHLE: Das Hamam ist eine Badeform, die sich Uber Jahr-
tausende entwickelt hat. Du kennst wahrscheinlich die Badehduser
aus der Antike: da gab es auch schon gro3e Becken und warmes,
flieBendes Wasser. Daraus ist dann im Orient das Hamam entstanden.
Es gab weder Duschen noch Elektrizitét, die Badenden nutzten die
Wasserbecken und wuschen sich mit flieBendem Wasser. Wichtig ist
auch die Bedeutung der Religion, denn im Islam gilt nur flieBendes
Wasser als rein. Daher musst du immer neues Wasser einlaufen lassen
und dich mit flieBendem Wasser tUbergiel3en. In Europa gab es im
Mittelalter ja auch Badehé&user, bis diese dann aufgrund der Moralvor-
stellungen der Kirche und zu Zeiten der Pest alle geschlossen wurden,
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weil die Menschen Angst hatten sich anzustecken. Von Bakterien

und Viren wussten sie ja noch nichts und dachten dann, dass sie sich

durch das Wasser anstecken. In Skandinavien haben die Saunen Uber-
lebt, aber bei uns gab es deshalb gar keine Uberlieferte Badetradition

mehr.

ANNA: Und wie kam es zur Griindung des Hamams hier?
HELGA: Das Frauenzentrum entstand Anfang der 80er Jahre. Bis Ende
der 60er war das Haus eine Schokoladenfabrik. Danach stand es jahre-
lang leer, bis es von einer Gruppe Frauen besetzt wurde. Das waren
u.a. Ktnstlerinnen - "Schwarze Schokolade" - und sozial engagierte
Frauen, die die Rdume auch als Ateliers, als Beratungszentrum und
zur Kinderbetreuung nutzten und sie nach und nach renovierten.
Irgendwann haben sie gemerkt, dass sie gar keinen Kontakt zu den
tlrkischen Nachbarinnen hatten. Sie haben dann Uberlegt, dass es
eine gute Idee waére, ein turkisches Bad fur Frauen, ein Hamam, in

den Keller des Hauses zu bauen. So ist dieses multikulturelle Zentrum
entstanden und gewachsen; seit 2006 haben wir zusatzlich neue
Réume im Hochparterre. Heute kommen nicht nur Frauen mit einem
tdrkischen Migrationshintergrund, sondern viele Touristinnen aus der
ganzen Welt und Berlinerinnen unterschiedlichster Herkunft.

ANNA: Seit wann bist du dabei?

HELGA: Seit 2005, durch Zufall. Ich war praktisch drei Tage arbeits-
los, mitten im Umzug und befand mich kurz nach einer Trennung in
einer absoluten Umbruchsituation und habe durch Zufall die Anzeige

gelesen. Ich hatte drei Tage spdter den Job und habe seitdem we-
sentliche Strukturen im Hamam und im Frauenzentrum verandert.
Jetzt leite ich mit Unterstltzung meiner Kollegin das Hamam und
zusatzlich bin ich mit zwei Kolleginnen im Vorstand des Vereins
Frauenzentrum Schokoladenfabrik e.V.

ANNA: lhr bietet ja auch so ein paar Speisen an, unter ande-
rem Kisir.

HELGA: Das ist das,i” ohne Punkt, das ist ganz wichtig. Ja, wir
haben hier ja keine grof3e Kiiche und auch keine entsprechende
Konzession. Aber wenn die Frauen mehrere Stunden lang im

Hamam sind, bekommen sie Hunger. Deshalb hat sich das im Laufe

der Zeit so entwickelt, dass wir den Kisir hier selbst machen. Das ist
ein leckerer Salat mit Weizengrutze.

ANNA: Was ist die wichtigste Eigenschaft, die nicht fehlen
darf, um hier zu arbeiten?

HELGA: Man muss sich immer wieder mit Freude auf neue Situa-
tionen einlassen kdnnen. Man muss neugierig auf Menschen sein
und sich freuen, dass die Besucherinnen sich bei uns wohlftihlen.
Das ist so schon, weil man hier eine sinnvolle Aufgabe hat. Wenn
man in einer Bank arbeitet, hat man nicht diesen Effekt, dass die
Kundinnen sich freuen, die Stunden bei dir verbracht zu haben.
Das ist hier so extrem, das ist in keinem Café so. Die Stammkunden
kommen herein und schalten sofort um auf Entspannung, auf
Urlaub und auf gute Laune.
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HAMAM - Das Turkische
Bad fur Frauen
Frauenzentrum
Schokoladenfabrik e. V.
Mariannenstr. 6, HH.
10997 Berlin

@hamamberlin.de
vw.hamamberlin.de
www.schokofabrik.de

Offnungszeiten:

Mo 15.00-23.00 Uhr

Di-So 12.00-23.00 Uhr



Kisir {Bulgursalat}

FUR 4 PERSONEN

2 Kaffeebecher (je % ) feiner Bulgur

50 ml Olivendl

2 EL stiBes Paprikamark (,Biber Salcasi”),
wahlweise siiBes Tomatenmark (,Salca”)
1 rote Paprika, klein gewdirfelt

% Bund Friihlingszwiebeln, in Ringen

2 Gurke, geschalt und klein gewtrfelt

1 Knoblauchzehe, gerieben

2 Bund glatte Petersilie, gehackt

5 Stiele Minze (Nana), Blatter gehackt
1TL gebrochene, getrocknete Paprika-
flocken (speziell: Isot")

1 EL Zitronensaft oder Granatapfelsirup
(,Nar Eksisi”)

Salz, Pfeffer, Cumin (gemahlen)

1 Romersalat, wahlweise Kopfsalat, zum

Servieren
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1. Bulgur in einer gro3en Schissel im
Verhaltnis 1:1 mit kochendem Wasser auf-
gielBen und abdecken. 15 Min. ziehen und
abkdhlen lassen. Wahrenddessen Gemdise
schneiden.

2. Gequollenen Bulgur mit den Handen
durchkneten, Ol und Paprikamark unter-
mengen. Alle restlichen Zutaten hinzu-
fugen und die Masse gut durchkneten.
AbschlieBend mit Salz, Pfeffer und Cumin
abschmecken.

3. Kisir mit einem Loffel portionsweise in
ein Blatt Rdmersalat legen, zusammenfalten
oder -drlicken und so aus der Hand essen.

TIPP: Alle Zutaten gibt es im tlrkischen
Supermarkt. Die Mengenverhaltnisse kon-
nen variiert werden. Der Salat soll jedoch
nicht matschig werden.
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Jeder ein Geschenk
Berliner Buichertisch e.V.

Der Berliner Blchertisch ist Veranstaltungsort, Ausbildungs-
statte, Ideengeber und Treffpunkt. Das Nonprofit-Gemein-
schaftsprojekt lebt von Bucherspenden und fir ein solida-
risches Arbeitsumfeld. Die Blicher werden an Schulklassen
und soziale Einrichtungen weitergegeben oder ginstig
verkauft. Der Erl6s finanziert zwei Laden, die einem bunten
StrauB an Menschen mehr als nur ein Arbeitsplatz sind.

CORNELIA: Der Leitgrundsatz des Biichertischs heif3t,Solida-
risch wirtschaften”. Was war deine Motivation zur Griindung?
ANA LICHTWER: Ein SchlUsselerlebnis war, dass ich irgendwann
merkte: Ich verkaufe nicht meine Arbeitskraft, sondern meine Lebens-
zeit. Und Geld war mir fir meine Lebenszeit zu wenig. So mit dreifSig
wurde mir auch bewusst, dass ich meinen Kindern eine Antwort
geben mochte, wenn sie fragen, was ich zu dieser Gesellschaft bei-
getragen habe. Wenn ich scheitere, will ich wenigstens sagen kénnen:
LJlch hab es versucht” Mir war ganz wichtig, etwas zu griinden,
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wo man zwar Geld verdient, aber nicht auf Profit aus ist. Sondern da-
rauf, dass man unter menschlichen Bedingungen leben und arbeiten
kann und Menschen aus allen Gesellschaftsschichten integriert, auch
vermeintlich Schwachere. Im Grunde trifft das ja auf jeden von uns
zu. Jeder hat seine Schwachen, manche offensichtlicher, andere ver-
steckter. Und es ist ja nicht so einfach, dass,Schwachere” nehmen und
,Starkere” geben. Wenn man sich einmal Gberlegt, was einem Kinder
oder sehr alte Menschen geben kénnen.... Im Endeffekt verdiene ich
hier sehr wenig, aber es ist fiir mich sinnvolle Arbeit in einem Umfeld,
in dem man nicht krank wird. In dem man sich wohlfuhlt und andere
Menschen férdert.

CORNELIA: Du hast den Grundstein zum Biichertisch quasi in
deinem Schlafzimmer gelegt. Wie sahen die Anfdnge aus?

ANA: Im Grunde ist das ja ein Hausfrauenprojekt. Ich hab eigentlich
nur mit Zeit angefangen und ohne Geld. Ich hatte selber zu viele
Blicher und dachte, das geht anderen Leuten vielleicht auch so. Die
Idee war, dass man sich nicht nur die Rosinen rauspickt, sondern alles
nimmt. Und wenn das sehr weit weg war, bin ich mit der S-Bahn
hingefahren und hab 'nen Fahrradanhanger mitgenommen. Da gab’s
Leute, die sagten:,Damit kommen Sie? Das ist ja wie im Krieg! Dass Sie
das so abholen, im Handwagen!” Jetzt sieht das so grof$ aus, aber so
habe ich angefangen. Eigentlich wollte ich mich mit dem Bichertisch
irgendwo anschlie3en, einer Genossenschaft, der Kirche oder einem
Trager. Aber niemand hat an die Idee geglaubt. Ich habe dann eine
Blcherverschenkkiste draullen aufgestellt mit 'ner kleinen Projekt-

beschreibung:, Verein im Aufbau, wer interessiert ist ehrenamtlich
mitzuarbeiten, soll bitte anklopfen.” Und als wir die ersten sieben
Leute zusammenhatten, haben wir den Verein gegriindet.

CORNELIA: Phine, du hast hier die Ausbildung gemacht und
anschlieBend die Leitung einer neuen Filiale ibernommen.
Was hat dich zum Biichertisch gebracht?

JOSEPHINE HUNTING: Ich hatte mich ein Jahr lang fir eine
Ausbildung zur Buchhandlerin beworben und wurde nirgends
angenommen. Und irgendwann bin ich mit meiner Bewerbungs-
mappe unterm Arm zu Ana gegangen. Sie meinte — das fand ich
grol3artig —,Nee, Zeugnisse will ich nicht sehen. Du machst jetzt
erst mal sechs Wochen ein Praktikum und wir gucken, was sich

daraus ergibt” Dann habe ich hier drei Jahre meine Ausbildung ge-
macht. Mit dem Resultat, dass ich jetzt mein eigenes Ladenkonzept

umsetzten durfte. Vielen Buchhandlungen geht es nur ums Geld,
das ist hier nicht so. Hier gehe ich morgens hin, schliel} den Laden
auf und freu mich, dass ich so einen schénen Arbeitsplatz hab und
dass ich hier mitwirken kann.

ANA: Ich denke, jeder Mensch, der herkommt und anklopft, ist
ein Geschenk und es gibt einen Grund, warum er genau zu dem
Zeitpunkt fragt, ob er bei uns mitarbeiten kann. Man muss nur he-
rausfinden, was der Grund ist. Uber die Emmaus-Bewegung sagte
mal jemand:,Das Schone bei denen ist, dass so viele verschiedene
Blumen auf einer Wiese blihen!” Und das ist auch ein schones Bild
fur den Buchertisch, finde ich.
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Kiirbissuppe mit CroGtons

FUR 4 PERSONEN

Suppe

1-2 Zwiebeln, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
Olivenol

1 kg Kurbisfleisch, gewdrfelt

1 Dose gehackte Tomaten

700 ml GemUsebriihe

Salz, Pfeffer

Balsamico

Croatons

6 Scheiben Toastbrot, gewirfelt
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
Olivendl

1. Zwiebeln und Knoblauch in Ol andins-
ten, Kurbiswdirfel dazugeben und 5 Min.
dUnsten.

2. Tomaten samt Saft dazugeben. All-
mahlich mit Brihe aufflllen, so dass das
Kurbisfleisch leicht bedeckt ist. Wenn das
Kirbisfleisch weich ist, die Suppe purieren
und mit Salz, Pfeffer und 1 EL Balsamico
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abschmecken. Nach Belieben mit Wasser
verdinnen.

3. Fur die Zubereitung der Croitons Knob-
lauch in Ol andiinsten. Das Toastbrot darin
knusprig braten.

4. AnschlieBend die Suppe auf Teller ver-
teilen, mit Crotons und einem Spritzer

Balsamico garnieren.

VARIANTE: Um den Geschmack der
Suppe zu verfeinern, 50 g frischen Ingwer
(geschalt und klein gehackt) und frische
Krauter wie Petersilie und Salbei hinzuge-
ben, bevor die Suppe puriert wird.



Das , Kreuzberg kocht” Team

Die Arbeit an diesem Buch dauerte mehr als zwei Jahre. Viele trugen zur
Verwirklichung bei. Das Team verbrachte Tage und Nachte hinter der
Kamera, vor Computern und neben Aufnahmegeréaten. Es fotografierten,
transkribierten, redigierten, organisierten, kochten und schlemmten:

Ana Lichtwer

Grinderin des Berliner Blichertisches. Die Idee zu,Kreuzberg kocht”
kam Ana spontan bei einem Sommerfest der Freien Schule Kreuzberg
im Gorlitzer Park. Ana brachte die Liebe zu dem Kiez, der den Berliner
Bichertisch so herzlich aufgenommen hatte, in das Projekt ein und lief§
Inspirationen aus ihrem taglichen Lebensumfeld einflielen.

Anna Schroll

lebt als freiberufliche Fotografin in Jena und lernte Ana Lichtwer und den
Blichertisch bei der Arbeit an dem Buch,Gelebte Alternativen” kennen.
Von der Idee zu,Kreuzberg kocht” war sie sofort begeistert. Sie wurde
Stammkundin der deutschen Bahn, fllte zahlreiche Speicherkarten mit
Fotos und war haufiger Ubernachtungsgast bei ihrer Schwester.

Cornelia Temesvari

ist Literaturwissenschaftlerin und liebt Kreuzbergs multikulturelles Flair
und seine Kulturszene. Als sie zum Projekt stiel3, brachte sie viel En-
thusiasmus mit und begleitete Anna zu zahlreichen Projekten, fihrte
Interviews und kostete sich durch die Gerichte. Cornelia Ubernahm die
Textarbeit und in der heiflen Phase die Koordination des Projektes.

Stefanie Mousa

arbeitet beim Blichertisch. Die Amerikanistin koordinierte die Transkrip-
tionen, gehorte zum Korrektorat-Team und belebte das Projekt mit ihrem
|deenreichtum.

Katja Fiedler

die Kulturwissenschaftlerin leitete die Rezeptredaktion und unterstitzte
das Projekt mit groBem organisatorischen Talent sowie viel Zeit und
Energie.

Weitere Mitarbeiter
Franziska Schneider, Michael GroSmann, Christiane Schwert, Elizabeth
Weck, Jakob Sehmsdorf, Steffen Bauer, Marc Ebeling, Konstantin Goetschel

Wir danken

Danilo Vetter fUr die Beratung in Sachen Marketing, Carsten Spielmann und
Sandra Gerstenberg fiir die Unterstiitzung bei der Datenkontrolle, Kata und
Martin Agarsky fir ihren Privatkredit, Linda und Vinzenz fir ihre unkompli-
zierte und herzliche Gastfreundschaft sowie allen Vorbestellern, die mit ihrer
Subskription den Druck des Buches ermdglichten. Besonderer Dank geht an
Fabian Hickethier von Bar M Kommunikationsdesign und Felix Althaus von
undkonsorten Internetagentur fur die grof3zligige Unterstlitzung bei der Ge-
staltung und Umsetzung der Webseite www.kreuzberg-kocht.de.

Und naturlich danken wir allen Portraitierten herzlich fir ihre Teilnahme und
die Einladungen zum Probeessen in Kiichen, Garten und auf ein Boot.
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SiiBkartoffelpuffer
mit Feta & Minze

FUR 4 PERSONEN

500 g SuBkartoffeln, geschélt und gerieben
2 Méhren, geschalt und gerieben

1 Ei, leicht gequirlt

40 g Mehl

70 g Butter, zerlassen

100 g Feta, zerkrimelt

3 EL frische Minze, gehackt

Salz, Pfeffer

saure Sahne zum Garnieren

frische Petersilie, gehackt, zum Garnieren

1. Backofen auf 200°C vorheizen. Ein Blech
mit Backpapier auslegen. Stkartoffeln mit
Mohren, Ei, Mehl, Butter, Feta und Minze
sorgfaltig mischen. Mit Salz und Pfeffer

wurzen.

2. Essloffelgroe Portionen der Kartoffel-
mischung auf das Backpapier setzen und
leicht andrticken.

3. SuBkartoffelpuffer im Ofen 30-40 Min.
knusprig backen.

4. Jeweils 2 StRkartoffelpuffer und Salat
auf einem Servierteller anrichten. Die Puffer
mit 1 EL saurer Sahne und etwas Petersilie
garnieren und servieren.

Feldsalat mit Cranberries

FUR 4 PERSONEN

300 g Feldsalat, gewaschen

100 g Champignons, in Scheiben
250 g getrocknete Cranberries
10 Walndisse, grob zerkleinert

2 Orangen, geschdlt und filetiert
70 g Parmesan, geraspelt
Olivendl

Salz, Pfeffer

1. Feldsalat, Champignons und Orangen in
eine Schissel geben.

2. Cranberries und Walnusse hinzufugen,
Olivendl dartibergeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Alles durchmischen.

3. Zum Schluss Parmesan darauf verteilen.
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