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Interview mit Julian vom Projek

Wie seid ihr auf die Idee gekommen, mitten in einem Industrie-
qebiet in Koln auf einem Brachgelande swischen alten Fabrik-
hallen Gemiise anzupflanzen?

Mich hat eine Freundin auf den Prinzessinnengarten
in Berlin aufmerksam gemacht. leh war begeistert da-
vor, weil ich Lebensmittelproduktion interessant fin-
de. Die hatten das Konzept und kiinnen sich damit
liber Wasser halten. Es gab auch die Motivation, dies
nicht nur als Hobby zu machen, sondern als Perspekti-
ve, um mich selbststiindig zu machen.

Lu wie viel Personen habt thr angefangen?

Ich habe in meinem Freundeskreis gefragt. Zwei
hatten Lust dazu, und dann ist noch jemand hinzuge-
kommen. Die Idee hat sich im September letzten Jah-
res entwickelt, Im Winter haben wir halt angefangen,
uns in diese Richiung kennen zu lermen, wie wir zu-
sammen arbeiten wollen, wie man sich organisiert,
welche Miiglichkeiten es formal gibt, GhR, GmbH oder
s0 was. Wir haben Fiirderantriige geschrieben und ei-
nen Verein gegrilndet,

Ist der Verein als gemeinniitzig anerkannt und wie viele Mit-
qlieder hat der Verein?

Ja, der Verein ist als gemeinniitzig anerkannt und
hat sieben Mitglieder.

Was st das Ziel des Vereins?

Dias Ziel des Vereins ist es, Giirten aufzubaven und
au betreiben und dabei Menschen zusammenzubrin-
gen, unabhiingig von Einkommen, Geschlecht, Haut-
Tarbe, Alter. Unser Garten ist eine Begegnungsstitte fiir
alle, die mitmachen wollen, Bs hat auch einen Bil-
dungscharakier. Hier sieht man von Anfang an, wie
man die Erde vorbereitet, wie die Planzen gepllegt wer-
den bis zur Emite, Das kinnen wir alles miterleben
und selber machen,

Eure sPflanzstefles, so nennt i euch, ist mitten suf einer
bewachsenen Freifliche, rwischen alten Fabrikgebauden, in
denen frilher Traktoren hergestellt wurden. Das hat auch gine
Symbalik.

Ja, wir stehen vor mehreren Herausforderungen:
einmal der Klimawandel, dann die dhologische Frage
generell und Peak Ol Meiner Meinung nach sind die
Antworten, die bisher gegeben werden, gescheilert
ader zum Scheitern verurteilt. Es muss andere Arten ge-
ben, Lebensmitte] zu produzieren. Die Stidte sind viel
oriier geworden und in ihnen wenlen keine Lebens-
mittel mehr angepflanzt. Havanna bietet ein anderes
Beispiel. Weil sie auf Grund des Embargos der USA und
des Zusammenbruchs der UdSSE keine Ollieferungen
mehr bekommen haben, werden dort mittlerweile
wohl neunzig Prozent des Gemiises in der Stadt ange-
baut. Dras ist jetat nicht so vergleichbar, aber ich den-

Ich machte Frischkase machen
Von Werner Ruhoff

1} Fiir ein Pfund Kise werden 5 Ltr. Milch beniitigt,
Sie kann pasteurisierte sein — am besten Biovollmilch
von Demeter, die nicht homogenisiert ist — oder Vor-
sugsmilch, die weder pasteurisiert, noch homogeni-
siert ist — im Bieladen bestellen;

2) Die Milch in einen grofen, blank gestiuberten Topf
geben und die Milch fiir die Fettverteilung mehrmals
schonend umriihren;

3} Bei 22-24 ® etwa 10 Liffel Buttermilch vorsichtig
einrithren und etwa 30 Minuten sauern lassen; die
Raumtemperatur soll hef . 20° liegen,

4) Danach die Milch aufl 28 © erwiirmen und 15 Trop-
fen Lab in einem Schiilchen mit lauwarmen Wasser
vermischen und langsam einriihren;

5) Danach etwa 4-5 Stunden Ruhezeit zur Bildung
der Gallerte;

) Mit einem Tranchiermesser priifen, ob die Gallerte
beim Anschneiden und Anheben der Oberfliiche Mol-
ke absondert und der Schnitt sich beim Rausnehmen
nicht wieder vollstiindig schliest. Dann das Messer vor-
sichtig senkrecht bis zum Boden des Topfes eintau-
chen, Die Gallerte mit geftihivoller Filrung des Mes-
sers bis zum Topfboden in 2-3 em grofie Wiidelsiulen
zerschneiden, Danach eine zehnminiitige Ruhepause;
7) Die Siulen werden mit einem Rithrbesen durch
langsames, gleichmifiges Rithren etwa auf die Gro-
5 dicker Bohnen zerkleinert. Dabei tritt weiter Molke
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ke, dass dies auf jeden Fall eine Strategie sein muss,
die Lebensmittel lokal anzubaven, und das heifit letat-
endlich auch innerhalb der Stadt,

Wi seid ihr auf dieses Gelinde aufmerksam geworden?

leh wohne in Kalk und wollte das gerne in meiner
Nachbarschaft machen, lch habe mir das Geliinde an-
geschaut, hab mit dem Liegenschaftsamt sondiert,
und die haben gesagt, das wiire dem Schauspiel (in
derangrenzenden Fabrikballe, die vom Schauspiel-
beres Kol angenvieted &5f) mgesprochen, Fiir das
Schauspiel war das ok, und dann sind wir hier draufge-
gangen. Denen gehiirte das Grundstiick aber nicht
und jetzt gibt es einen interessierten Investor, Das Lie-
genschaftsamt hat erst einmal beflirwortel, dass wir
hier bis zum Ende der Saison bleiben kiinnen.

Um mich herum stehen Kunststoffkdsten, die mit Erde und
natiirlichen Diingemitteln gefillt sind und darin wachsen Pflan-
zen. Wie seid ihr darauf gekommen?

Im Prinzessinnengarten machen sie’s genauso
Das hat mehrere Grilnde. Der Boden ist innerhalb der
Stiidte nicht zum Gemiiseanbau geeignet. Der zweite
Punkt ist, dass es unwahirscheinlich ist, fiir lange Zeit
eine Fliche zugesprochen zu bekommen, wo man den
Bodlen soveriindern kann, dasser sich zum Gemiisean-
bau eignet. Bei diesem Boden wiirden wir iiber minde-
stens 100 Jahre reden. So sind wir eben in der Lage,
auch kurzeitig woanders hinzugehen.

Das heit, wenn die Frist beendet ist, wirt ihr bereit woan-
ers zu gucken, eventuell .B. in Kiln-Milheim?

Eventuell in Miitheim. Momentan wiirden wir ger-
ne in Kalk bleiben. Wir werden zundichst mal Gesprii-
che mit der Stadt machen, und wenn wir nicht hier
bleiben kiinnen, dann miissen wir woanders gucken

Was ich hier um mich herum sehe, das sind alles Nutzpflanzen.

Wit haben verschiedene Kohlsorten, Pastinaken,
unterschiedliche Sorten Tomaten, Kartoffeln, Gurken,
Kiirbisse. Und wir wollen noch vielfiltiger werden.

Wer macht hier mit?

Das sind momentan vorwiegend Leute, die selber
ziemlich gerne anhaven wiirden oder selber anbauen,
denen aber der Balkon zu klein ist. Und Freunde.

Wie wird das Gemiise verteilt?

Wir sind noch zu klein, die Verteilung organisiert
zu machen. Unsere Perspektive ist schon, den Verkauf
dieses Gemiises anzustreben, um neue Investitionen
tiitigen zu kinnen.

Das ware was, die Investitionen?

Erde, Kisten, Miete, Miillgebiihren, oder was sonst
noch so notwendig ist, Material oder wenn man ein
Klo baut.

Wem gehdren die angeschatften Gegenstinde?

Dem Verein.

Wird das auch iiber Spenden finanziert?

aus. (Je Kleiner die Briickstiicke geriihrt wenden, desto
fester wind der Kise. Bei Frischkiise sollten die Bruch-
stiicke nicht zu klein werden). Mit vinem Schaumlsf-
fel den Bruch umlegen, damit die oberen Teile auch
in die wilrmere untere Region kommen. Danach eine
weilere viertelstindige Ruhepause;

8) Den Bruch in leere, gereinigte Yoghurtbecher fiil-
len, die gleichmiifiy gelocht sind, dass weitere Molke
austreten kann, Die Becher aulein Gitter iiber ein Auf-
fangbecken oder einen Behiilter stellen;

9) Ist die Molke aus den Bechen abgelaufen und der
Bruch fester zusammenhiingend, werden die Becher
auf einer geschlossenen Fliche umpgestiilpt.

10) Bleibt der Bruch ohne Form stabil, wird er mit et-
wats Salz bestreut. Danach am besten unter einem lo-
cher dariiber gelegien Kilchentuch ruhen lassen.

11) Nach einem Tag wenden und nochmals salzen.
Nach einem weiteren Tag mit Zutaten versehen (0li-
venil, Kriuter nach Geschmack),

12) Der Kiise kann bald darauf verzehrt werden —oder
noch etwas reifen — in einem mit Salewasser getriink-
ten Mulltuch ausgelesten Tontopf; darauf etwas Salz
triufeln, Weinbltter dazwischen legen und mit ei-
nem Tuch abdecken.

Guten Appetit!

Beniitigtes Geriit:

* Ein grofer Kochtopf — je nach Milchmenge — fiir §
oder 10 Liter;

= Ein Lebensmittelthermometer;
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Also das soll auch iiber Spenden finanziert werden.
Momentan ist es so, dass diese Dinge durch den Fiirder-
antrag von der EU finanziert werden,

Wer bekommt denn jetzt das Gemiise, wenn es geemtet
wird?

Das wind gemeinschafilich geerntet, verarbeitet
und hier verspeist.

Dann macht ifr ein gemeinsames Ermte- und Essfest?

Ja, das ist in der Planung,

Konntet ihr euch vorstellen, dass es zu einer Kooperation
mit Umsonstprojekten kemmt, wo man iiber kooperative Ab-
sprachen und gegenseitige Hilfe zusammenwirkt?

Dias machen wir im kleinen Rahmen schon. Wir ha-
ben Anfang des Jalres eine Saatguttauschbérse ge-
macht. Das wollen wir beibehalten. Wie sich das ent-
wickelt, das hiingt auf jeden Fall vom Kooperations-
partner oder von unserem Wunsch ab, wie sich das ge-
stalten kann. Wir wollen nicht die Husion aufbaven,
dass alles umsonst geht. Dann beuten wir uns aus. Das
soll fiir uns mindestens ein finanzielles Nullprojekt ge-
ben.

Wie ist der Saatguttausch konkret abgelaufen?

Thas s man sich so vorstellen: die Leute treffen
sich an einem Ort, und die haben alle Saatgul dabei.
Man entdeckt irgendwas, was man geme haben miich-
te, Dann werden die Sachen getauscht, Da gibt's hall

# Ein langes Messer, das bis auf den Boden des Toples
reicht;

» Lin Riihrbesen, ein Schaumliffel und ein Schipfsich;
* Konische, sleichmiifig pelochte Formen, die
mensch sich aus Yoshurtbechern basteln kann — die
Lischer in griieren Abstinden gleichmiilig anbrin-
gen, § Licher senkrecht und in der Waagrechien im
Abstand von ca. 2 bis 3 cm. Die Innenfliche muss
glatt und sauber sein

* Ein Abtropfgitter zum Ablaufen der Molke aus den
Formen, ein Auffangbehilter (z.B. Schiissel) und ein
Holzbrett zum Umstiilpen;

* Gereinigte Marmeladengliischen zur Aufbewah-
rung im Kiihlschrank oder Steintopt mit Mulltuch;
e Alles Gerdit muss vor der Anwendung griindlich ge-
siubert sein!

Zutaten:

* Kuhvollmilch — miglichst unbehandelie Vorzugs-
milch aus dem Bioladen {evtl. bestellen — geht auch
mit Schaf- und Ziegenmilch — dabei aber eventuell et-
was andere Rezeptur);

= Buttermilch — zur Geschmacksbildung und Vorrei-
fung;

. !.:?h — (aus Kilberméigen, aber es gibt auch pflanzli-
che Gerinnungsmittel zum Dicklegen und Entmol-
ken der Milch;

* Salz — zur Geschmacksbildung, Konsistenz und
Haltbarleit,

* Kann: einige Tropfen kaltgepresstes Olivendl, je
nach Geschmack Kriuter wie Dill oder Kriiuter der
Provence u.a;

Gemiiseanbau zwischen Fabrikgebauden

s0 zwed, drei Regeln dafiir, Es muss samenfestes Saat-
gut sein, woraus man eigenes Saatgut gewinnen
leanm, was es so im konventionellen Handel eher nicht
aibt, und es sollte miiglichst nicht chemisch gebeizt
sein. Das ist gifiig!

Wie hoch ist denn das Verhaltnis von gekauttem und ge-
tauschtem Saatyut?

Dadurch, dass dies unseres Wissens nach auch in
Kiiln die erste Tauschbiirse war — sonst kenne ich nur
Pllanzentavschbéirsen — ist das getauschte Saatgut
eher gering, Das meiste hier ist gekauftes Saatgut.

Was ihr hier macht, ist alles Bio?

Wir haben alles Bio. Aber das ist nicht zertifiziert,
was wit in unserer momentanen Lage auch ablehnen.
Bioerde miissten wir eben kaufen, und das ist fiie uns
nicht melir bezahlbar. Das Saatgut ist aber 21 99% bio.
Wir nehmen keine syinthetischen Diingemittel, keine Mi-
neraldiinger und keine chemischen Spritzmittel.

Uber den Beitrag in der Zeitung CONTRASTE ergeben sich
vielleicht auch neue Kontakte mit Interessierten, die die Zei-
tung lesen. Ich wiinsche euch viel Erfolg, lch werde mich be-
stimmt wieder hei euch sehen lassen. @

Inderview: Werner Rubnff

Iie Pllanzstelle an der Neuerburgstrabe in Kiln-Kalk
ist dlienstags, donnerstags und samstags von 14 bis 21

REZEPT

(Frisch-)Kise enthilt vor allemn das Eiweils Kasein,
Milchfett, Wasser; Molke enthilt das Eiweifs Albumin,
Milchzucker, Milchfett, Salze, Spurenelemente u.a;
Molke ist ein gutes Getrfink, pur oder mit Siften ver-
miseht. Se eignet sich auch zum Brotbacken;

Wo kann mensch was besorgen?

Es gibt nur wenige Firmen im deutschsprachigen
Raum, die Ausriistungen und Zutaten fiir die Milch-
verarbeitung in Hauswirtschaften anbieten. In der In-
ternetsuchmaschine findet mensch unter dem Stich-
wort »Kiisereibedarf« Angebote.

Literatur:

= Ein empfehlenswertes Buch heifit »Kisen leicht ge-
macht — 120 Rezepte fiir die Milchverarbeitung«, das
im Gsterreichischen Leopold Stocker Verlag erschie-
nen ist. Der Verlag scheint mir allerdings stockkonser-
vativ zu sein! Teh habe mir das Buch vor Jahren in el-
ner Spezialbuchhandlung gekauft. Es enthill um-
fangreiche und bebilderte Darstellungen der hiusli-
chen Milchverwertung mit vielen wertvollen Erldute-
rungen zum Thema Milch, Butter und zu den ver-
schiedenen Kisearten. AuBerdem enthiilt es am
Schluss Hinweise von Firmen fiir handwerklichen Kii-
sereibedarf im deutschsprachigen Raum.

* Ein weiterer Titel — = Joghurt, Quark, Kiise und But-
ter — Schmackhaftes aus Mileh gemachte, Dieses
Biichlein stelll in kiirzerer Form, aber fiir Anfingerln-
nen meines Erachtens durchaus ausreichend und
ehenfalls reichlich bebildert, die hiusliche Verarbei-
tung der Milch dar @




