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Es war der Bauer, der uns aus der Steinzeit in die Moderne
katapultierte. Ein anthropologisch gewiefter Schachzug
eines cleveren Sdugetiers, das den stindigen Hunger satt
hatte und, wie soll man es ihm auch verdenken, sich zu
neuen Ufern menschlicher Existenzsicherung aufmachte.
Einige Jahrtausende spiter — wir schreiben mittlerweile
das Jahr 2018 (und das klang vor noch nicht allzu langer
Zeit wie das Intro einer Raumschiff Enterprise-Folge) -
haben wir uns zu einer der artenreichsten Spezies dieses
Planeten entwickelt. Als Evolutionsgranaten mit explo-
dierendem Populationswachstum und Kénige der Nah-
rungskette kultivieren, ernten, transportieren und ver-
speisen wir tagtiglich Abermilliarden von Lebensmitteln
—und brauchen logischerweise immer mehr davon.

Ein reiner Wahnsinn, der nicht nackt, sondern ganz ein-
fach existenziell - oder besser noch — kalorisch und
mathematisch ist.

Die Landwirtschaft als weltweit stellvertretende Institution
fiir Nahrungsmittelproduktion muss dieser Aufgabe
gewachsen sein. Trotz aller Moderne gilt es genau wie vor
Tausenden von Jahren: Kénnen Volker nicht erndhrt
werden, fallen Kulturen in sich zusammen und die Wahr-
scheinlichkeit fiir soziale Unruhe und gesellschaftliche
Nutzungskonflikte nimmt dramatisch zu. Was also vor ein
paar Jahrhunderten noch als kulturelle Revolution galt,
hat die zunehmend undankbare Aufgabe, Lebensmittel
—egal, ob das Klima verriickt spielt, es zu viel oder zu wenig
regnet — zuverlissig und in ausreichender Menge fiir
immer mehr Verbraucher herzustellen, die sich immer
weniger an Urspriinglichkeit, Form und Herstellungsweise
von landwirtschaftlichen Erzeugnissen erinnern kénnen.




Die zeitgenossische Landwirtschaft entwickelt sich zu-
nehmend zum ideologischen und operativen Nadelohr
fiir Nachhaltigkeit. Vielleicht evolvierte genau hier der
Wunsch, landwirtschaftliche Kompetenz zuriick in

die Stadt zu holen.

Der urspriingliche Impuls, der zu dem vorliegenden Buch
gefiihrt hat, entsprang der Freien Wohlfahrtspflege -
ndmlich der Frage, was soziale Dienstleistung mit Land-
wirtschaft in der Stadt zu tun haben kann? Als sozialer
Trdger betreiben wir seit funf Jahren unsere urbane Land-
wirtschaft Gemisewerft, die Arbeitsumgebungen fiir
Menschen bietet, die die aktuellen Anforderungen von
Erwerbsarbeit aufgrund ihrer Beeintrdchtigung nicht
erfilllen konnen, die aber trotzdem und zu Recht arbeiten
und teilhaben wollen. Unsere Gemiisewerft ermdglicht
uns Sozialraumorientierung vom Feinsten, indem sie
vehement Lebenswelten auf8erhalb der Freien Wohlfahrts-
pflege gestaltet und Resonanz, Interaktion und An-
erkennung jenseits des Stigmas beschert.

Das Buch Stadtwirte ist finales Produkt unseres dreijahri-
gen und von Aktion Mensch geférderten Vorhabens
,Social Farmers® Ziel dieses Vorhabens war und ist die
Nutzung des Wirkungspotenzials urbaner Agrikulturen
als inklusive Orte, an denen Einschriankung nicht Aus-
schluss bedeuten. Es pladiert fiir die Symbiose von beste-
henden Stadtgirten und sozialen Dienstleistern, um
sozialraumorientierte und lebensraumnahe Teilhabem&g-
lichkeiten fiir Menschen mit Behinderung zu bieten

und gleichsam Finanzierungsoptionen fiir Gemeinschafts-
girten und urbane Landwirtschaften zu erdfinen, deren

landwirtschaftliche Ertrige zur Finanzierung nicht aus-
reichen, um sie wirtschaftlich nachhaltig zur unabdingbaren
Grofle von Stadtraumgestaltung werden zu lassen. Her-
ausgekommen ist ein breit gefichertes, multi-disziplindres
und landeriibergreifendes Werk, das aufzeigt, dass Gene-
ralismus das entscheidende Erkenntniswerkzeug fiir

eine nachhaltige Lebenswelt ist.

Aus Griinden der Lesbarkeit wird in diesem Text als
auch allen nachfolgenden die midnnliche Form gewihlt,
nichtsdestoweniger beziehen sich die Angaben auf Ange-
horige aller Geschlechter und Geschlechtsidentititen.

Wir hoffen sehr, dass wir den Leser mit unserer
Schrift begeistern und aufzeigen konnen, dass in dieser
Welt nicht alles schieflduft. Dass es iberall Orte und Men-
schen gibt, die genau jetzt den waghalsigen und lebens-
notwendigen Versuch unternehmen, einen bedeutsamen
Unterschied zu machen.

Michael Scheer
Gesellschaft fiir integrative Beschdiftigung mbH

Bremen, im Juni 2018
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Philipp Scharf ist Gartenbauingenieur und Projekt-
leiter, Dominik Renner ist Geschiftsfithrer. Seit 2011
beférdern sie als Initiatoren der urbanen Landwirt-
schaft Annalinde gGmbH die nachhaltige Stadt-
entwicklung in Leipzig. Neben der Wiederbelebung
einer traditionsreichen Girtnerei mit Gemiisean-
bau- und Verkauf, betreiben sie einen Gemeinschafts-
garten und verbinden auf kreative Weise Fragen
des nachhaltigen Konsums mit vielfaltigen Anldssen
fiir soziales Miteinander, Kultur und wechselseiti-
ges Lernen. — annalinde-leipzig.de

AL Annalinde Leipzig - eine multifunktionale
urbane Landwirtschaft, die man mittlerweile
deutschlandweit zumindest vom Hérensagen
kennt. Wolltet ihr bewusst einen Mythos kreieren
und eine Art Idealvorstellung von zukiinftiger
Lebensmittelerzeugung im urbanen Raum an den
Tag legen, die Schule macht?

pR Das hat sich so ergeben. Es gab nie ein Kon-
zept oder Marketingding, um gezielt einen My-
thos zu erschaffen. Da wir am Anfang weder Geld
noch Flichen zur Verfiigung hatten, haben wir
eine Form der Offentlichkeitsarbeit gefahren, die
zugleich als Partizipationsmodell gedacht war.
Zum Beispiel haben wir hier im Stadtteil Linde-
nau in fiinf oder sechs Schaufenstern temporirer
Projektbiiros und unabhingiger Kunstraume des
Netzwerkes Lindenow unsere ersten Jungpflan-
zen hochgezogen, um deren Bewisserung sich
dann auch die Schaufensterinhaber gekiimmert
haben. Eine weitere 6ffentlichkeitswirksame Ak-
tion war ein iiberdimensionierter Kresse-Kubus
zum Abernten, den wir im Rahmen der Linde-
nauer Nacht ausgestellt haben. Eine Seite bestand
aus neun Bickerkisten, bespannt mit biologi-
schem Flachsvlies, auf dem die Kresse wuchs.
Grundsitzlich wollten wir - neben all den sozialen
und kulturellen Effekten des Gartens —auch wirk-

lich Lebensmittel produzieren. Das ist vielleicht
der Punkt, der uns von den meisten Gemein-
schaftsgirten von Anfang an unterschieden hat.
Ps Auch unsere Corporate Identity war nie grof§
geplant. Sie ist im Laufe der Zeit durch befreun-
dete Kiinstler entstanden, wie zum Beispiel Ralph
Niese, unseren Comiczeichner, der unter anderem
die Flyer fuir den Garten macht, oder Justus Jager,
der mit uns die Ausrichtung der Beete geplant hat.
Man kann sagen, dass unser ganzes Erschei-
nungsbild und die damit einhergehende Bildspra-
che aus Freundschaften hervorgegangen ist.

AL Und was fiir eine Wirkung hatten die insze-
nierten Griinflichen auf die Stadtbewohner?

pR Nach dem Kresse-Kubus gingen die Nut-
zungszahlen unserer Homepage steil nach oben
—mit dem Ergebnis, dass wir plétzlich als Initiative
ohne Fliche sichtbar geworden waren, die eine
Landwirtschaft in Lindenau machen wollte. Es
erreichten uns etliche E-Mails mit der Frage, ob
wir denn schon eine Fliche ausfindig machen
konnten und wann es denn losgeht. Im Folgen-
den entwickelten wir die ersten Jahre umfang-
reiche Programme im und um den
Gemeinschaftsgarten. Sie sprachen 20
die unterschiedlichsten Menschen in
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Leipzig an: Vom stadtlandwirtschaftlichen Kursus
iber Diskussionen zu Stadtentwicklung und
gemeinsame Feste kamen Menschen mit den
Themen des Gartens in Beriihrung, die zuvor oft-
mals nicht viel mit Griin und Oko am Hut hatten.

AL In Leipzig angekommen, habe ich die Ver-
mieterin meines Apartments, das sich ganz in eu-
rer Nihe befindet, gefragt, ob sie die Gértnerei
Annalinde Leipzig kennen wiirde. Sie lachte ver-
schmitzt und sagte: ,,Ach ja, die Kiinstler machen
da halt ihr Ding! Das ist so ein Volkchen fiir sich
Sie selbst ist Bauunternehmerin hier in Leipzig
und war sich sicher, dass die Tage gezdhlt sind,
wo man rund um die Annalinde mit 5 bis 6 Euro
pro Quadratmeter Wohnfliche auskommt. Was
sagt ihr dazu, dass ihr von einer Nachbarin, die
sich mit der Urban Gardening Szene nicht ver-
traut fithlt, als temporirer Kunstverein wahrge-
nommen werdet?

ps Wenn von der Annalinde Leipzig die Rede ist,
reden wir mittlerweile auch iiber verschiedene
Flichen, die wir in dieser Frage unterscheiden
miissen. Ich glaube, wenn die besagte Frau von der
Annalinde spricht und damit Kunst verbindet, dass
der Gemeinschaftsgarten gemeint ist, von dem die
ersten drei Jahre dieser kiinstlerische Gesamtein-
druck durchaus ausgegangen ist. Und ja: Die Fld-
chen des Gemeinschaftsgartens sind in der Tat
nicht so sicher, weil sie stiadtisch sind. Wobei ich
sagen muss, dass die letzen Jahre schwieriger wa-
ren, als es die kommenden aller Voraussicht nach
sein werden. Zunichst gab es zwei aufeinander-
folgende Pachtvertrdge tiber ein Jahr, dann einen
3-jahrigen und in diesem Jahr haben wir einen
5-jahrigen Pachtvertrag bekommen. Hier in der
Girtnerei sind wir recht safe, weil es eine Privat-
fliche ist und wir das grofie Gliick haben, dass
unser Verpachter im Leipziger Westen eine Form
von privater Stadtteilentwicklung betreibt.

AL Habt ihr bei der Wahl eures Verpichters auf
dessen personliche Weltanschauung Wert gelegt?
Und ist das ein unabdingbares Kriterium fiir eine
gute und nachhaltige Kooperation - auch in Sa-
chen innovative Stadtentwicklung?

DR Als wir im Herbst 2012 erfahren haben, dass
die Firma von zwei Bekannten das Geliande der
Girtnerei Toepel gekauft hat, sind wir direkt auf
sie zugegangen, um unser Interesse an der Wei-
ternutzung des Geldndes und der fast 150 Jahre
alten Girtnerei zu bekunden. Deren Ansage war
am Anfang schon die, dass sie hier kein Hippies
mochten, keine Bauwagen und auch keine all-

abendlichen Lagerfeuer mit Gitarren- 21
musik. Wir konnten sie schliefflich

von unserem ernst gemeinen girt-

nerischen Vorhaben iiberzeugen. Das ging sogar
so weit, dass wir 2013 gemeinsam die Annalinde
gGmbH gegriindet haben. Nach und nach began-
nen wir, die brachliegenden Flachen der Girtne-
rei wieder urbar zu machen und die Altlasten zu
beseitigen. Bis zum Sommer 2014 blieb auch das
Ehepaar Toepel in der Girtnerei wohnen. Wih-
rend dieser Zeit bewirtschafteten wir das Glas-
gewichshaus gemeinsam, lernten von ihren Er-
fahrungen und konnten die beiden in den wohl-
verdienten Ruhestand verabschieden. Somit war
die Annalinde bereits im Ubergang quasi ein in-
klusiver Betrieb.

AL Und sind innerhalb der Annalinde gGmbH in-
haltlich alle am Ball in puncto 6kologischer Ge-
miiseanbau oder gibt es eine Rollenverteilung: die
Macher und die Ermoglicher?

DR Jakob, mit dem ich die Annalinde gegriindet
habe, hat sich ziemlich schnell mit der Gastro-
nomie selbststindig gemacht. Er betreibt mittler-
weile eine Pizzeria in 500 Metern Entfernung, die
von uns mit erntefrischem Gemiise beliefert wird.
Philipp ist der Gértner und Macher und ich habe
die Rolle des Geschiftsfiihrers iibernommen. Ich
kommuniziere auch mit den zwei Eigentiimern,
mit denen sich iiber die Jahre auch eine Freund-
schaft entwickelt hat. Sie sind definitiv interes-
siert an den Themen des lokalen Gemiiseanbaus.
Wir sprechen auch oft tiber die weitere gemein-
same Nutzung des benachbarten und sanierten
Fabrikgebdudes sowie tiber Lebensmittelerzeuger
und einen Regionalmarkt.

AL Apropos Freundschaft. Die Griindergeschich-
te der Annalinde hort sich nach einer klassischen
Schnapsidee von Freunden an, die dann amtlich
wurde? Wie geht eure Griindergeschichte? Und
damit meine ich den genauen Abend, die Stim-
mung, die Gespriche sowie Getrinke, die den
Garten heraufbeschworen und aus der Taufe ge-
hoben haben?

pR Im Jahr 2010, kurz nach meinem Diplom, bin
ich nach Leipzig gezogen. Im Sommer davor hat-
te ich Jakob in Ruminien kennengelernt, wo ich
in Siebenbiirgen Einfithrungsseminare fiir Helfer
des Europiischen Freiwilligendienstes gegeben
habe. Das urspriingliche Leben in Transsilvanien
sagte mir zu. Doch die einfachen Lebensverhilt-
nisse auf dem Land, die Wasserversorgung aus
Brunnen, der Pferdewagen als Transportmittel



sowie der Grad der Selbstversorgung mit Produk-
ten des anliegenden Gartens und der hiesigen
Landwirtschaft stellten fiir viele frisch eingetrof-
fene Helfer einen Kulturschock dar. Es gab auch
viele Straflenkinder, die dort in geschlossenen
Heimen untergebracht waren, was fiir die meisten
Neuankémmlinge kein einfacher Anblick war.
Demnach galt es, in diesem Einfithrungsseminar
Hemmnisse abzubauen und erste Fragen der Frei-
willigen Helfer zu Land und Leuten zu beantwor-
ten. Zu diesem Einfithrungsseminar ist Jakob dann
mit zwei Kommilitonen aufgekreuzt. Sie waren
als Projektgruppe mit dem Auto nach Bulgarien
unterwegs. Wihrend der Autoreise iiberkam die
Truppe in Ruménien ein kleiner Gruppenkoller.
Sie sind dann in die besagte Herberge eingekehrt,
in der Hoffnung, durch einen Zwischenstopp und
konstruktive Zerstreuung bei Renovierungsarbei-
ten den Knoten innerhalb der Gruppe zu 16sen.
Das hat nicht ganz geklappt, aber das ist eine an-
dere Geschichte...

Im Sommer darauf bin ich nach Leipzig
gezogen und Jakob zufillig tiber den Weg gelau-
fen. Er musste zu dem Zeitpunkt aus seiner Woh-
nung ausziehen und hatte sich mit einer Abfin-
dung zufrieden gegeben, die er dann in Plagwitz
in ein sanierungsbediirftiges Haus im Hinterhof
gesteckt hat. Aus diesem Hausprojekt heraus, den
abendlichen Gesprichen und Ideenspinnereien
kam Jakob auf ein Praktikum zu sprechen, das er
bei Hofgriin in Berlin gemacht hatte. Das ist eine
Girtnerei in Kreuzberg, die seit den 1980er Jah-
ren 10 bis 15 Aulenarbeitspldtze fiir psychisch
erkrankte Menschen hat. Bei denen haben wir
dann ganz naiv nachgefragt, wie sie das gemacht
und umgesetzt haben. Im Zuge dessen haben sie
uns auf den 2009 gegriindeten Prinzessinnen-
garten aufmerksam gemacht, den sie auch schon
beraten haben.

AL Und wann und wie kam Philipp als Girtner
ins Spiel?
DR Im Februar 2011 haben wir mit der Flichen-
suche fiir den jetzigen Gemeinschaftsgarten be-
gonnen, im Juni konnten wir sie beziehen und im
August hat Philipp hier angefangen.
Ps Ich habe in Dresden-Pillnitz Gartenbau stu-
diert und hatte da einen ganz netten und jungge-
blieben Prof: Der Professor Dr. Schréder hatte
viel von der Welt gesehen und gab seinerzeit ei-
nen Kurs zum Thema urbane Landwirtschaft,
aber eher im Sinne von Entwicklungs-
2 2 hilfe und Krisenmanagement. Im
Zuge dessen kam Kuba als Paradebei-

spiel fiir selbstversorgende innerstadtische Land-
wirtschaft zur Sprache. Das fand ich wirklich
spannend und es hat mir in der Mitte meines
Studiums eine ganz neue Perspektive eréfinet,
weil ich mich schon gefragt hatte, wo ich landen
werde. Ich wollte unbedingt in der Stadt bleiben
und konnte mir nicht unbedingt vorstellen, aufs
Land zu ziehen. Deshalb bin ich an dem Thema
urbane Landwirtschaft drangeblieben und als ich
2010 meine Diplomarbeit geschrieben habe, kam
gerade das Ding mit dem Prinzessinnengarten auf.
Aber auch New York und Detroit machten in die-
ser Zeit mit ihrer urbanen Gartenbewegung auf
sich aufmerksam.

Ich habe dann auch meine Diplomarbeit
tiber das Thema der temporiren urbanen Land-
wirtschaft geschrieben: ,,Gemiisebau als Brach-
flichen-Zwischennutzung Im Zuge meiner Re-
cherchen bin ich dann natiirlich auch auf die
Stiftung Anstiftung & Ertomis gestofRen und habe
da nach meinem Studium angefragt, ob die nicht
einen Job fiir mich hitten. Die Stiftung hat dann
gesagt: ,NG, wir haben keinen Job, aber es gibt da
diese Jungs in Leipzig, die gerade ein Gartenpro-
jekt an den Start bringen:“ - Als ich im Vorfeld bei
denen auf die Webseite gegangen bin und gesehen
habe, wie schick die ist, dachte ich mir: ,Wunder-
bar, die sind wahrscheinlich Mediendesigner und
hoftentlich keine Girtner!“ Ich habe denen dann
prompt eine Initiativbewerbung geschickt und es
passte bei uns auf Anhieb, da wir auch in vielen
Sachen auflerhalb der Arbeitswelt eine Wellen-
linge haben.

AL Warum hast Du gehofit, dass sie keine Girt-
ner sind?

Ps Na ja, was wollen zwei Gértner mit ‘nem drit-
ten? Was der Sozialpidagoge und Medienpzdago-
ge braucht, ist ein Girtner und was ein Girtner
in dem Falle braucht, ist ein Sozialpidagoge und
Medienpidagoge. Ich kann weder eine Homepage
machen noch einen Antrag schreiben. Diese Drei-
ecksbeziehung von drei Kreativen und kulturell
Interessierten war schon eine gliickliche Fiigung.
Dominik, der als Sozialarbeiter Vereinsstrukturen
kennt und Férdermittel-Akquise-Souverinitit
mitgebracht hat, dann Jakob, der als Medien- und
Kulturpidagoge projektmifig ganz gut unter-
wegs war und ich als Gartenbauingenieur - das
konnte nur gut gehen!

AL Was hat dich, Dominik, denn so daran gereizt,
in die Griinen Berufe abzubiegen?
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23 DR Ich habe zwar Soziale Arbeit stu-
diert, hatte aber keine Lust auf die
Standard-Sozialarbeiterjobs am Markt.
Ich halte mich gerne draufen auf und wollte im-
mer schon Soziale Arbeit mit Handwerk zusam-
menbringen. Meine beiden Grofieltern hatten
eine Landwirtschaft und somit ist das Thema fir
mich seit jeher positiv belegt. Der Sachverhalt in
Ruminien, der Selbstversorger-Garten und ein
weiterer Auslandsaufenthalt in Venezuela, wo ich
in einer Kultureinrichtung titig war, an die ganz
viele Menschen angedockt waren, die wieder
Bauern werden wollten, gaben den Ausschlag. Ich
wollte aber auch die Méglichkeiten hier im Leip-
ziger Westen wahrnehmen und die Freiriume
nutzen, um etwas Eigenstindiges zu machen und,
wenn man so will, meinen eigenen Beruf zu
schaffen.

AL Da wiren wir schon bei meiner nichsten Fra-
ge, wie denn die Berufsbezeichnung lautet, die
eure Titigkeit hier beschreibt?

Ps Das ist ganz unterschiedlich und hingt immer
davon ab, auf wen man gerade trifft: Wenn ich
ganz offiziell mit jemandem von der Stadt oder
mit Schulen reden muss, sage ich, dass es sich um
ein soziales Gartenbauprojekt handelt. Dann fal-

len eher Stichworte wie Umweltbildung, Kunst,
Kultur. Wenn ich von dem Bauarbeiter nebenan
einen Radlader leihen mochte, dann bin ich ein-
fach der Gemiisegirtner. Die meisten finden Ge-
milsegirtner auch ganz spannend. Letztens stand
ich auf einer Geburtstagsfeier drauflen am Lager-
feuer und habe mich mit einem Typen tiber Lapi-
dares unterhalten. Als die Frage aufkam, was ich
beruflich so treibe und ich geantwortet habe, ich
sei Gemiisebauer in der Liitzener Strafle, wollte
er mir das einfach nicht glauben. Der hat mir
nicht abgekauft, dass ich Gemiisebauer bin. Ich
habe ihn dann in dem Glauben gelassen und woll-
te ihm jetzt auch keinen YouTube-Link von der
Arte-Doku schicken oder sowas ... Abgesehen
davon ist das, was ich hier mache, auch fiir mei-
ne Eltern schwer zu verstehen. Die fragen mich
dann, ob ich selbststindig sei oder nicht, und
wenn ich dann sage, ich sei angestellt, dann sagen
die: ,Wie? Du hast doch diese Girtnerei! Es ist
fiir die manchmal nicht so richtig greifbar. Unter
anderem auch, weil wir hier zeitgleich mehrere
Jobs erfiillen.

AL Woraus besteht denn dein Branchenmix?
ps Offiziell bin ich Diplomingenieur fiir Garten-
bau, also Gemiisebauer. Ich mache hier aber auch

Wenn uns jemand fragt,

ob wir politisch

sind,

dann lautet meine Antwort
immer: ,Wir nicht, aber
unsere Handlungen!”
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den Personalmanager, fachlichen Anleiter, Ausbil-
der, Vermarkter, Gemiiseverkiufer und Berater
—auch fiir Leute, die hier vorbeikommen und alle
moglichen Sachen wissen wollen.

AL Dominik, wie lautet deine Berufsbezeichnung?
pr Kommt auf die Situation an, kommt auf die
Person an und wann sie mich das fragt.

AL Ok, dann lass mal die Top 3-Varianten horen.
DR Meine einfachste Variante ist: Ich bin Ge-
schiftsfithrer von einem kleinen Sozialunterneh-
men. Wenn das nicht reicht und weitere Fragen
gestellt werden, dann fillt auch mal der Begriff
eines urbanen Landwirtschaftsprojekts. Wenn der
Begrift aber einmal gefallen ist, zieht der in der
Regel nicht gerade unanstrengenden Erkldrungs-
bedarf nach sich. Variante drei kommt ins Spiel,
wenn ich richtig Zeit und Lust habe und die Per-
son wirklich interessiert ist. Dann erzdhle ich die
ganze Geschichte.

AL Wie viel Zeit muss man flir die ganze Geschich-
te mitbringen?
DR So circa 15 Minuten.

AL Konnte man die 15 Minuten verkiirzen, wenn
sich die Berufsbezeichnung Stadtwirt gesellschaft-
lich durchsetzen wiirde? Und was haltet ihr von
der Bezeichnung?

bR Es konnte die treffende Bezeichnung sein.
Vielleicht wiirde sie in unserem speziellen Fall
nicht ausreichen, da wir die regionale Produktion
von Obst und Gemiise nicht nur in der Stadt se-
hen, sondern auch sehr viele peri-urbane Koope-
rationen haben, wie zum Beispiel mit der Werk-
statt fiir behinderte Menschen in Panitzsch. Zu
Anfang hief§ unsere informelle Gruppe auch Ini-
tiative fiir zeitgendssische Stadtentwicklung. Wir
hatten kein Griin und kein Garten im Namen,
weil es sich allen anderen Themen gegeniiber
abgrenzt und das entsprach nicht unserer anfing-
lichen Idee.

Ps Auch bei dem Namen Annalinde war es uns
wichtig, dass da nichts mit Garten vorkommt, so
dass man den Namen auch fiir ganz andere Sachen
verwenden kann. Wir wussten ja auch nicht genau,
was alles aus dem Garten hervorgeht und entsteht.

AL Ichfinde, Annalinde hért sich an wie eine Hom-
mage an eine nicht gegliickte Liebe.

bR Zufall! Wir waren vollig unkreativ und wuss-
ten auch nicht so genau, in was fiir einen Namen
wir unsere ganzen Inhalte packen sollen.

pPs Erst wollten wir uns nach unserer 2 5
gleichnamigen Veranstaltungsreihe

Adams Garten nennen, dann wollten

wir den Garten nach der Biologin Hertha Kube
benennen, die in den 1920er Jahren hier in Plag-
witz geboren wurde und auch hier gelebt hat.
Letztendlich saflen ich und Jakob irgendwann
zusammen und kamen dann auf den Namen
Annalinde. Und da die Linde Namensgeberin von
Leipzig war, haben wir uns dann auf den Namen
festgelegt. Im Nachhinein kann man ja noch scho-
ne Sachen dazudichten, wie zum Beispiel die Lin-
de als Symbol fiir das Dorfzentrum oder so ...

AL Was waren das denn am Anfang fiir Veranstal-
tungsreihen, bevor Thr euch auf dieses girtneri-
sche Ausmaf festgelegt habt?

Ps Programminhalte waren zum Beispiel kulina-
rische Veranstaltungen, Gartendinner mit drei
Gingen und ernsthaften Kéchen aus Leipzig. Da
gab es dann auch mal ein Reh aus dem Conne-
witzer Forst. Andere Veranstaltungen waren Sai-
sonerdfinungs- oder Saisonabschlussveranstal-
tungen, die nicht im Garten stattgefunden haben.
Wir haben uns Off-Spaces gesucht, dort auch mal
eine elektronische Tanzveranstaltung arrangiert
oder Orte bespielt, die dann von uns zu kleinen
Girten umfunktioniert wurden und bei denen es
auch Essen gab. Es kam auch mal vor, dass wir
Hochbeete in irgendwelche Keller oder in den 5.
Stock gefahren haben. So einen Aufriss haben wir
uns halt gegeben. Der wire aus einer Gemein-
schaftsentscheidung heraus wahrscheinlich nicht
entstanden... Da gab es halt die drei Jungs, die die
planerische Oberhand und auch die 4sthetische
Ausformung des Gartens stets im Blick hatten und
festgelegt haben, wie die Beete genau stehen sol-
len, in welchem System, in welcher Ausrichtung,
in welchen Abstinden und welchen dsthetischen
Wert der Garten nach aufien hin verkérpern soll
-bis hin zur Frage, welche Qualitit das, was am
Ende darin wichst, haben soll.

Unser Ziel im ersten Jahr war es, dass wir
aus den 50 bis 6o Hochbeeten, die wir da stehen
hatten, die Gartendinner bedienen, ohne Gemii-
se zukaufen zu missen. Jede M6hre war heilig!
Da wurde nix vorzeitig geerntet: Alles wurde ge-
hegt, gepflegt und akribisch beschriftet. Das war
eine Art botanischer Garten, der das Spektrum
kultureller Nutzpflanzenvielfalt zeigen sollte.

AL Was genau wolltet ihr mit dieser Artenvielfalt
aufzeigen?



ps Wir machen das natiirlich nicht ohne Grund.
Irgendwie sind wir ja auch alle Okos...

Im Raum bricht tosendes Geliichter aus.

...und na klar wollen wir die kleine Welt, auf der
wir hier leben, besser machen. Darum geht es doch
am Ende.

AL Dass sich das noch jemand zu sagen traut?!
ps Es geht hier nicht ums Geld verdienen! Wenn
ich viel Geld haben und weniger arbeiten méchte,
dann gehe ich zu Bayer und Monsanto. Und es geht
auch nicht um entspanntes Arbeiten, denn das ist
hier zeitweise alles andere als entspannt. Wichtig
war uns aber immer das Thema Garten, Erndhrung
und Saisonalitit fiir diejenigen zuginglich zu ma-
chen, die damit sonst gar nichts zu tun haben. Wie
zum Beispiel auf Techno-Parties. Die haben nach
anfinglicher Verwunderung den Griinkohl aus
den Beeten herausgezogen und roh gegessen!

AL In Griinkohl ist relativ viel Chlorophyll ent-
halten. Die entgiftende Wirkung war der Gesund-
heit der Partyginger, die ihrem Spafy mit synthe-
tischen Stoffen etwas auf die Spriinge helfen
wollten, bestimmt sehr zutriglich.

ps Lacht. Vielleicht ging es denen in der Tat am
nichsten Tag ein bisschen besser. Es gab aber
auch Veranstaltungen wie Lesungen oder einen
Filmabend, wo die Lesung oder der Film nichts
mit dem Thema Garten zu tun hatten. Es gab kei-
nen Girtner, der aus seinem Buch iiber Perma-
kultur vorgelesen hitte, um bei den Anwesenden
einen gemeinsamen Tenor auszul6sen, sondern
es liefen alte Western oder Theaterstiicke. Die
Leute haben dann im Leipziger Stadtmagazin
Kreuzer gelesen, dass in der Annalinde ein Wes-
tern lduft, der auch fiir Kinder geeignet ist und
dachten sich: ,,Okay, lass uns da mal ins Kino,
Theater oder auf eine Lesung gehen!“ - Dort an-
gekommen, standen sie dann aber auf einmal in
einem Gemiisegarten, liefen in der Pause zwi-
schen Hochbeeten herum und lernten etwas da-
bei. Das war auch immer unser Anspruch. Es ging
uns aber auch um die Rufverbesserung der grii-
nen Bewegung.

Das Bild und die Angst, die zum Beispiel
auch unsere Verpichter hatten, dass Menschen,
die Gemiise anbauen wollen, lange Haare haben,
sich permanent ums Lagerfeuer scharen wollen
und den Garten zu einem geschlossenen Ort ma-
chen, in dem gekliingelt wird und in dem es dann
auch noch irgendwann aussieht wie Sau, galt es

zu reformieren: Wir wollten zeigen, 26
dass es im 21. Jahrhundert noch Hip-

pies gibt, die am Ball sind und die aus

den Beeten das Unkraut entfernen, weil es nim-
lich auch Sinn macht, das zu tun. Wir wollten die
Landwirtschaft im Kleinen zeigen!

AL Was habt ihr fiir eine Organisationsstruktur,
beziehungsweise Team- oder Gruppenkultur?
Geht das alles ohne das Konzept der Hierarchie?
Ps Bei dieser Frage muss man ganz deutlich die
Girtnerei vom Gemeinschaftsgarten unterschei-
den: Das eine ist ein Garten der Gemeinschaft
und die Girtnerei ist ein Betrieb. Am Anfang war
der Garten auch kein Gemeinschaftsgarten, son-
dern ein offener Garten. Das heif’t, wir drei haben
einen Ort und ein Programm geschaffen, an dem
Menschen partizipieren konnten, wobei ganz klar
und eindeutig von uns bestimmt wurde, was dort
hineinpasst und was nicht.

AL Viele, die einen gesellschaftlichen Gegenent-
wurf aufzeigen wollen, mit etwas nicht einverstan-
den sind oder sich eine Verinderung wiinschen,
synchronisieren sich bewusst nicht mit den lega-
len Strukturen unseres Rechtsstaates, weil sie des-
sen Ausrichtung auf das Allgemeinwohl nicht
mehr iiber den Weg trauen. Ihr hittet ja auch Gue-
rilla-Girtner werden oder eine Landiibernahme
starten konnen.

Ps Weil wir das genau nicht gemacht haben, gibt
es uns auch noch!

DR Ich sehe darin auch keinen Sinn. Wenn man
so will, ist die Annalinde Leipzig eine Kundge-
bungsform, deren Kundgebung nicht auf einer
Fahne geschrieben steht, sondern im praktischen,
einfachen Tun besteht. Auf irgendwelche dum-
men Aktionen haben wir einfach keinen Bock!
Wenn man sich wirklich und wahrhaftig an der
Stadtentwicklung beteiligen mochte, haben sol-
che Aktionen einfach nicht den langen Atem, den
sie brauchen, um stadtplanerische Verinderun-
gen durchzuziehen. Wenn ich nur dagegen bin,
stéren mochte oder nur labern will, dann kann
man solche Aktionen schon bringen. Wir wollen
durch unsere Arbeit etwas anders machen,
nachhaltige Verinderungen etablieren und inner-
halb der Strukturen, in denen wir hier und heute
leben, etwas aufbauen. Da kann man jetzt neoli-
berale Diskussionen aufwerfen, ob man da im
System mitspielt oder nicht - die fithren aber zu
nichts. Wenn uns aber jemand fragt, ob wir poli-
tisch sind, dann lautet meine Antwort immer: Wir
nicht, aber unsere Handlungen!
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AL Was konntet ihr innerhalb der Stadtentwick-
lung von Leipzig noch etablieren?

Ps Aus berufsgirtnerischer Sicht ist es grofSartig,
dass wir einen Ausbildungsplatz etablieren konn-
ten. Im Leipziger Land werden hinderingend Aus-
bildungsbetriebe gesucht, die noch Gemiisegirt-
ner ausbilden. Die waren bei der Landwirtschafts-
kammer hocherfreut iiber eine Gértnerei in der
Innenstadt, die Gemiisegirtner ausbilden will
und den Beruf als solchen in Zukunft wieder
interessant erscheinen ldsst. Wir haben hier die
einzige Gemiiseanbau-Auszubildende im ganzen
Leipziger Land und bald werden wir auch einen
zweiten Auszubildenden haben. Das ist wirklich
eine schone Erfolgsgeschichte. Dariiberhinaus
konnten wir durch unsere Arbeit auch Flichen im
ckologischen und hoffentlich auch nachhaltigen
Sinn vor einer Verwertung durch einen wohl eher
nicht-nachhaltigen Wohnungsbau sichern.

AL Wird dieser zukunftsfihige Beruf auch eine
neue Berufssparte hervorbringen?

Ps Ja, klar! Den Stadtgirtner! Es gibt im Garten-
bau die Sparten, wie zum Beispiel Gemiisebau,
Zierpflanzenanbau und Obstbau und irgendwann
wird es auch den urbanen Gartenbauer als Spezi-
alisierungsform geben, zumindest an den Univer-
sititen.

AL Ich fasse zusammen: Die urbane Landwirt-
schaft ist noch mitten im Definitionsmodus. Wel-
che Beschiftigungsmodelle gibt es denn zurzeit
in eurem Gartenbetrieb und wie viele Menschen
arbeiten dort?
ps Aktuell arbeiten neun Leute hier, die an un-
terschiedlichen Tagen da sind. Darunter gibt es
eine Auszubildende und sechs Stellen im Rahmen
des Bundesfreiwilligendienstes. Es kommen aber
auch Leute, die sich lediglich orientieren wollen,
Sozialstunden bei uns machen oder ein freies
Praktikum absolvieren. Sie kommen aus unter-
schiedlichen Griinden und Richtungen und haben
alle ihre Stirken, Schwichen und Problemchen,
mal gute Tage und mal schlechte Tage. Es kom-
men Schiilerpraktikanten, die ganz unsicher sind,
oder Bundesfreiwilligendienstler aus Ecuador, die
dann total iiberrascht sind iiber die Dinge, die hier
in Europa ablaufen und die natiirlich erst einmal
ankommen miissen. Deswegen bin ich auch ein
Hauch Sozialarbeiter. Da ist es manchmal aus Zeit-
griinden schwer, allen gerecht zu werden oder zu
erkennen, dass es dem einen oder an-
2 7 deren vielleicht nicht ganz so gut geht,
um ihn dann beiseitezunehmen. Dazu

kommt, dass es im landwirtschaftlichen Trott die-
se harten Zwinge gibt, die einem von auflen auf-
erlegt sind. Es ist hier nicht wie in einer Tischlerei,
wo man Arbeitsschritte verschieben oder langsa-
mer machen kann. Wir sind immer abhéngig vom
Klima und vom Wetter und es sieht hier auch
dementsprechend jede Woche anders aus, als man
das in einer iiberdachten Werkstatt erwarten
kann.

AL Eskalieren dann auch zwischenmenschliche
Situationen aufgrund der landwirtschaftlichen
Zwinge?

Ps Im Prinzip ist das hier ein ganz ruhiger und
netter Laden, in dem unter der Woche viel Bewe-
gung ist. Meist kommt es zu Zwischenfillen, wenn
Projekte von auflen an uns herangetragen werden.
Zum Beispiel, als hier der erste Imker bei uns an-
gefragt hat, ob er auf dem Geldnde seine Bienen-
volker hinstellen kann. Wir haben dem zuge-
stimmt und ihn dann auch nicht so oft gesehen,
weil Imker auch einfach einen anderen Rhythmus
haben als wir Girtner. Die kommen meist zu an-
deren Tageszeiten und einmal die Woche, um
nach ihren Vélkern zu schauen. Wir hatten hier
bauliche Mafinahmen und als wir den Imker te-
lefonisch nicht erreichen konnten, haben wir die
Bienenvélker eigenhindig um einen Meter ver-
stellt. Das war natiirlich fatal ... Da ich kein Imker
bin, wusste ich nicht, dass man das unter keinen
Umstdnden machen darf! Die Bienenvolker sind
dann alle gestorben und da gab es natiirlich rich-
tig Beef ... Der Imker hat uns dann verlassen und
ich habe dazugelernt.

AL Ist der Garten hinsichtlich Klima- und Wetter-
bedingungen ein unberechenbares Unternehmen?
Und der voraussichtliche Ertrag eine Art Russi-
sches Roulette?

ps Das Wetter ist natiirlich kaum berechenbar,
aber einige Faktoren sind recht gut zu planen. Ge-
miisekulturen gedeihen nicht nur temperatur-
abhingig, sondern auch je nach Tageslinge, die
wiederum von Jahreszeiten abhingig ist. So gibt
es zum Beispiel Salate, die nur zu bestimmten
Jahreszeiten funktionieren. Im Frithjahr braucht
hier ein Salat erfahrungsgemif} zwei Monate und
im Sommer anderthalb. Im Winter mache ich die
Pflanzplanung fiir das gesamte Jahr. Im August
nehme ich eine neue Einschitzung vor, wie es in
den Herbst weiter hineingeht. Die Fruchtfolge gibt
mir den Rahmen und die Struktur vor. In diesem
Jahr war es in den letzen Wochen eiskalt fiir den
Monat April. Das hat natiirlich auch den Jung-



2 8 pflanzenverkauf beeinflusst: Da gehen

weniger Leute hin und kaufen Pflan-

zen ein-heifdt, die Kundschaft im

Jungpflanzenverkauf ist wetterfiithliger als die
Pflanzen selbst.

AL Was ist der unberechenbarste Faktor in eurer
Arbeitsplanung?

Ps Nicht berechenbar und planbar ist die Perso-
nalstruktur. Wir haben zwar eine Auszubildende
und einen Teilzeitangestellten tiber das Programm
Soziale Teilhabe am Arbeitsmarkt, aber sonst ist
es nicht abzusehen, wer der nichste Bundesfrei-
willigendienstler sein wird, der hier herkommt. Es
gibt auch Praktikanten, die plétzlich ihr Prakti-
kum abbrechen, wihrend du am Anfang des Jah-
res aber Zustindigkeiten verteilt und mit mehr
Mitstreitern gerechnet hast. Ich mochte die Leute
so lange wie moglich hier halten, da sich mit je-
dem Tag, den man zusammen arbeitet, Routinen
immer besser einspielen.

AL Warum haben beispielsweise die letzen zwei
Praktikanten abgebrochen?

Ps Es waren eher personliche und finanzielle
Griinde als eine hohe Belastung.

AL Wie viel oder wie wenig Geld sie bekommen
wussten sie doch schon vorher. Oder?

Ps Ja, das stimmt, aber manche hoffen darauf,
dass sich innerhalb von vier Wochen eine Stelle
fiir sie ergibt, und wenn das dann in dem Moment
nicht der Fall ist, gehen die auch schon mal. An-
dere wiederum schreiben gerade ihre Masterarbeit
und wollen den Garten nur als Orientierungspha-
se nutzen. Oder sie bekommen vielleicht ein si-
cheres Jobangebot woanders.

AL Wie schafft ihr blof diesen Arbeitsaufwand?
Thr seid verdammt fleif8ig und legt eine hohe Pro-
duktivitit und Kontinuitit an den Tag!

bR Es ist wirklich gewachsen - wir sind struktu-
rell gewachsen! Es ist ja nicht so, dass wir einen
Gemeinschaftsgarten, die Girtnerei, den Jung-
pflanzenverkauf Prinz Charles, den Obstgarten
und die Bildungsveranstaltungen jedes Jahr bei
Null anfangen. Mit der Zeit und mit der Erfahrung
kommt die Routine. Der Jungpflanzenverkauf
Prinz Charles ist vom Aufwand her jedes Jahr aufs
Neue Rock 'n’ Roll. Der ist vier Wochen lang je-
den Tag geofinet und die Logistik ist von einer
hoher Dynamik und viel Aufwand geprigt. In den
Gemeinschaftsgarten sind wir nicht mehr so stark
involviert, was uns teilweise auch wurmt, weil die

Qualitit darunter leidet. Wir versuchen uns da
wieder mehr Zeit freizuschaufeln, um dort pri-
senter zu sein. Hinzu kommen meist jihrlich
neue Aufgaben, Projekte und auch einzelne Auf-
trage, die es in den Gesamtrahmen einzuordnen,
zu planen, durchzufithren und immer wieder aufs
Neue auszuwerten gilt.

ps Mit der Zeit werden die Unsicherheiten we-
niger. Man kann immer besser einschitzen, in
welchem Zustand die Pflanzen gerade sind. Die
strukturellen Mafnahmen, wie zum Beispiel bau-
liche Mainahmen, die wir hier fiir ein gelingen-
des Girtnern vorgenommen haben, sind langsam
vorbei und dann kann man sich mehr auf den
Tagesrhythmus, die Aufzeichnungen und Doku-
mentationen konzentrieren, die einem dann im
Folgejahr extrem helfen. Ich arbeite ja mit den
Erfahrungswerten der letzten Jahre. Girtnern be-
ruht im Grof8en und Ganzen auf Erfahrungen.

AL Inwiefern konntet ihr, im Aufbau begriffen,
vom Erfahrungswissen der Leipziger profitieren?
bR Eine grofie Unterstiitzung war, dass uns der
Umweltbund Leipzig e.V. zu Beginn als Projekt in
seinen Verein integriert hat, wir also nicht selbst
eine gemeinniitzige Rechtsform finden mussten.
Zusiitzlich waren wir sofort in dessen Netzwerke
eingebunden und konnten von den Erfahrungen
der Mitarbeiter dort profitieren. Auch durch un-
sere anfinglichen Interventionen im 6ffentlichen
Raum, abseits des Gartens, wurden Kontakte mit
verschiedenen Akteuren im Viertel geschlossen
sowie weitere Unterstiitzung gefunden. Auch das
Erfahrungswissen einiger ,.alter Hasen® beim Zu-
gang zu Verwaltungsebenen hat uns sehr viel ge-
bracht. Dass die beiden Eigentiimer der Girtne-
rei Gesellschafter in der gGmbH sind und wir auf
deren umfangreiches betriebswirtschaftliches
Wissen, Strukturen und freundschaftlichen Rat
zuriickgreifen konnen, ist fiir uns eine wichtige
Basis.

Ps Es gab ja die Girtnerfamilie Toepel, die vor
uns die Girtnerei betrieben hat. Dazu muss man
sagen, dass Herr Toepel zum Zeitpunkt unserer
Ubernahme schon zwei Schlaganfille hinter sich
hatte, im Rollstuhl saff und sich verbal auch nicht
mehr richtig mitteilen konnte. Wir brauchten bei
der Ubergabe seine Frau als Ubersetzerin und sie
hat dann soweit es ging vermittelt. Wobei auch klar
wurde, dass sie zu ihrer Zeit ganz anders produ-
ziert haben, als wir es vorhatten. Ich habe dann in
der Girtnerei ein ganz altes Gartenbuch aus den
6oer Jahren wiedergefunden: das Lehrbuch von
Herrn Toepel. Es wurde geschrieben, bevor es
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Kunststoft gab. Dementsprechend gab es keine
Folie und auch keinen Plastetopf. Die haben hier
Anfang der goer teilweise noch in dem Style pro-
duziert.

AL Hatte die Familie Toepel auch den Marktstand
hier in der Girtnerei, so wie ihr?

Ps Ja, auch vorne am Gewichshaus. Das war auch
eines unserer Ziele: die alte Kundschaft, die zu
Herrn Toepel gegangen ist, zu halten. Es ist total
spannend - unser Stammpublikum sind altere
Leute. Die kommen schon im Mai und fragen, ob
die Buschbohnen schon fertig sind. Die kommen
immer wieder und vergleichen auch die Preise.
Die gehen auch nicht in diese ganzen Shopping-
Malls. Die wissen ganz genau, dass die Tomaten
im Supermarkt 4 Euro 40 kosten und aus Holland
kommen und dass unsere Tomaten auch 4 Euro
40 kosten, aber direkt aus dem Gewichshaus
kommen. Das freut uns total, dass wir die halten
konnen. Diese Kunden erreichst du auch nicht
tiber Facebook oder Veranstaltungen, sondern
oldschool iiber eine Tafel auf der Strafle und ei-
nen Marktstand. Die jungen, aufgeklirten und
nachhaltig Interessierten rennen dann aus Zeit-
mangel doch in den Kaufland und kaufen da die
Bioprodukte, weil sie alle keine Zeit haben.

bR Altere Menschen kommen in diesen grofien
Shopping-Malls auch nicht so gut zurecht und
verlaufen sich darin.

Ps Ja, und dann sind die total irritiert von Pay-
back-Karten, weil sie nicht einschitzen konnen,
ob diese Karte 'ne Grundvoraussetzung ist, um
einkaufen gehen zu diirfen ... Im Grunde genom-
men ist das, was wir hier machen, doch auch
nichts Neues. Diese Girtnerei gibt es seit 1870.
Das sind funktionierende Strukturen. Die haben
auch frither schon eine Tafel vorne hingestellt, auf
der draufstand, es gibt Tomaten. Heute geht es
aber nicht mehr um schieres Produzieren und
Uberleben, sondern darum, Leuten eine Perspek-
tive zu geben und hier Kinder ganz aufgeregt um-
herlaufen zu lassen, die hier Sachen sehen, die sie
sonst nicht sehen. Fiir die ist das hier ein bisschen
wie ein Gemiisezoo, in dem sie auch mal ein bun-
tes Radieschen herausziehen kénnen.

AL Wisst ihr eigentlich, wie viele Einkaufsstatio-
nen eure Kunden so in etwa haben?

Ps Wenn du damit meinst, wie viele Stationen
Kunden vor und nach dem Einkauf bei uns haben,
dann tippe ich auf maximal drei in der

Summe.



AL Seid ihr gar nicht auf anderen Wochenmirk-
ten in Leipzig unterwegs?

ps Wir produzieren gar nicht die Mengen fiir wei-
tere Marktstinde. Wir bieten aber eine wochent-
liche Gemiisekiste an. Jede Woche kriegen tiber
30 Haushalte eine Kiste mit frischem Gemiise, die
sie hier auch abholen. Eine Kiste kostet bei uns 54
Euro im Monat. Wir packen einen Warenwert von
60 Euro ein, damit unsere Abonnenten einen Vor-
teil zum tiglichen Hofverkauf haben. Wir orien-
tieren uns da schon an den Biopreisen, konnen
aber unseren Kunden entgegenkommen, da wir
nicht so knallhart kalkulieren miissen. Eine Bio-
Zertifizierung haben wir nicht. Wir produzieren
und bieten den Leuten schlicht und ergreifend
korrektes Gemiise. Uns ist es wichtiger, die Men-
gen, die dann schlagartig da sind und geerntet
werden miissen, auch schnell loszuwerden, ohne
sie verarbeiten zu miissen oder sie 20 Cent teurer
zu machen.

AL Sind eure Jungpflanzen eigentlich giinstiger
als im Baumarkt?
ps No!

AL Und warum kaufen die Leute dann ihre Jung-
pflanzen nicht bei Obi, sondern bei euch?

ps Es ist die Aufmachung. Ein Pop-up-Store ist
eine Attraktion, die viele spannend und aufregend
finden: Von heute auf morgen stehen da auf ein-
mal Lampen drin und es hingen lustige Zeichnun-
gen dran. Dann spielt eine Rolle, dass die Leute
wissen, wo es herkommt und wo ihr Geld am Ende
landet. Deshalb brauchen wir auch kein Label, da
unsere Marke Annalinde so stark ist, dass die Leu-
te uns vertrauen. Die Leute vertrauen uns, dass
wir alles nach bestem Wissen und Gewissen ma-
chen. Wir haben auch eine Qualitit und Vielfalt,
die kriegst du nirgendwo anders und die Leute
gieren regelrecht danach, irgendwo geile Tomaten
herzubekommen. Dazu kommt die Beratungsleis-
tung, die du bei Obi auch nicht bekommst.

AL An welchen Stellen kommt eure individuelle

Beratung zum Tragen?

ps Da kommen Fragen, die kannst du dir gar

nicht vorstellen! Der Klassiker ist: ,,Ich habe einen

Nordbalkon im Erdgeschoss, aber Hochparterre
...was fiir Auberginen kann ich denn da anbauen?“
- Es wird auch gerne mal nach ,,Overginen® gefragt.

AL Was ist die Antwort auf diese beliebte Frage?
ps ,Alles, was Friichte bildet, kannste leider nicht
machen, aber Mangold ist sehr dankbar und sechs

Pflanzen kosten nur 2 Euro 50— Dann kommen
da natiirlich auch Spezialisten und wollen alles
Mégliche aus unserem Sortiment von iiber 300
Kulturen wissen.

AL Ist der Jungpflanzenladen Prinz Charles nach
dem Thronfolger von Queen Elisabeth benannt?
Es hat sich ja noch nicht bei allen herumgespro-
chen, dass der Prince of Wales leidenschaftlicher
Biobauer ist und mittlerweile von Hand geriihrte
Marmeladen, schottisches Buttergebick mit bio-
logischen Zutaten und ein royal angehauchtes Bier
vertreibt. Kurz gefragt: Ist er ein Vorbild fiir euch?
pr Wir wollten dem Jungpflanzenladen schon ein
Gesicht geben und es hat vielleicht unterbewusst
eine Rolle gespielt, dass er als Prinz und Repri-
sentant der Krone nicht unbedingt politisch fiir
oder gegen etwas etwas sein darf und seine Uber-
zeugung lediglich durch sein Tun zeigt.

Ps Der hat letztens eine Audienz beim Papst ge-
habt und ihm doch glatt 'ne Kiste mit Biogemiise
mitgebracht...!

AL Und er hat schottisches Buttergebick tiber
Amazon verkauft!

Ps Amazon ist nicht unser Vermarktungsweg. Wir
haben nur Lebendware. Und die Logistik, die hin-
ter Amazon steckt, passt auch nicht zu unseren
Arbeitsabldufen. Alles zu verpacken und Sachen,
die zuriickkommen, weil sie reklamiert werden,
zu hindeln, ist uns nicht méglich. Wir haben hier
auch keine Produktlinien, sprich, 1ooo Gliser
saure Gurken stehen. Unser Vermarktungsweg
ist direkt: Tafel auf die Strafle und fertig ist! Vor
dem Gewichshaus ist ein Marktstand mit einem
Schirm, wie du ihn vom Marktplatz kennst. Und
wenn vorne auf der Tafel ,,Salate draufsteht, kom-
men Leute herein und kaufen Salate.

AL Habt ihr schon einmal ein unmoralisches An-
gebot von einem Unternehmen bekommen, das
durch euch versucht hat ein griines Image zu er-
langen. Stichwort: Greenwashing!

DR Ja, zum Beispiel wollte eine Automobilfirma
tiir eine Plakatwerbung ein Auto auf ein Feld stel-
len mit unserem Gewichshaus und der Griinder-
zeitfabrik im Hintergrund. Wollten wir aber nicht.
Grundsitzlich ist das immer wieder eine Ausei-
nandersetzung mit der jeweiligen Situation. Spen-
det uns jemand einfach Geld oder ist es Spon-
soring, also Austausch von Leistung? Wirbt da
jemand mit unserem Namen und Tun,

dessen Handeln wir nicht mit unseren 3 O
Werten vereinbaren kénnen? Wer




steckt hinter Férdermitteln oder Geldpreisen? Da
schauen wir immer genau hin.

AL Wie viel Kilo Obst und Gemiise erntet ihr in
einem Jahr?

Ps Das ist gar nicht so leicht zu beantworten, da
die Datenlage aus der letzten Saison nicht flichen-
deckend gut ist. Wir haben zum Beispiel mehr als
eine Tonne Tomaten geerntet. Aussagekriftiger
finde ich, dass wir mit einem halben Hektar drei-
RRig Haushalte mit Gemiise versorgen, zusitzlich
einen Hofladen betreiben und Gastronomiebe-
triebe beliefern kénnen.

AL Noch einmal zurtick zur Chronologie der
Annalinde: Thr habt angefangen mit dem offenen
Garten, der wurde dann zu einem Gemeinschafts-
garten, dann kam die Girtnerei dazu und on top
der Jungpflanzenverkauf. Richtig?

pR Der Jungpflanzenverkauf war vor der Girt-
nerei!

Ps Da habe ich in meinem Badezimmer die Jung-
pflanzen grofigezogen.

AL Wie viele passten da so rein?

Ps Bis zum Pikieren ein paar Tausend. Unser be-
heizbares Gewichshaus hier hat auch nur 7 Qua-
dratmeter und wir kriegen darin auch Tausende
von Pflanzen hochgezogen.

AL Gewusst wie! Was ist das allerwichtigste Ele-
ment einer gelingenden urbanen Landwirtschaft?
pR Wenn Leute uns fragen, was sie brauchen, um
ein urbanes Landwirtschafts-Projekt wie wir kon-
sequent umzusetzen, ist das Allererste, was du
brauchst, ein Girtner. Die meisten bringen die
Kompetenz mit, einen Antrag fiir eine Fliche zu
stellen. Doch fang ja nicht an, einen Garten hoch-
ziehen zu wollen, wenn das ganze praktische Vor-
wissen, das das Gelingen sichert und alles erleich-
tert, nicht da ist. Und oft ist es das nicht! Viele
scheitern schon an der Frage, ob sie ihre Beete nach
Norden oder nach Siiden ausrichten sollen. Anders
ist das selbstverstindlich bei einem Gemein-
schaftsgarten oder Nachbarschaftsgarten: Wenn
sich eine interessierte Gruppe findet und diese sich
iber das jeweilige Engagement und die gemeinsa-
men Ziele im Klaren ist, gibt es mittlerweile viele
Anleitungen, Workshops und Beratungsmoglich-
keiten iiber das bundesweite Netzwerk — gut orga-
nisiert von der Anstiftung. Aber es gibt auch hier
Beispiele und Punkte des Scheiterns.
32 Es bleibt ein Lernprozess und stindi-
ges Aushandeln mit den Menschen.

ps Ein Landwirtschaftsprojekt ohne Girtner ar-
tet in volligem Stress aus, wenn du merkst: Um
Gottes willen, hier wichst kein Pflinzchen!

bR Es kommt drauf an, welche Ausrichtung der
Garten hat. Der Gemeinschaftsgarten muss das
fiir sich immer wieder selbst aushandeln. Die Leu-
te nehmen den Garten als sozialen Ort wahr. Sie
kommen ja nicht, um die Annalinde zu prisentie-
ren und voranzutreiben. Dazu kommt, dass von
der Gruppe allein oft nicht die Zugkraft ausgeht,
weil der Zwang nicht da ist und auch das Verant-
wortungsgefiihl fiir den Ort bei den meisten nicht
so stark ausgeprigt ist.

ps Viele, die in den Garten kommen, haben auch
andere Sachen um die Ohren: Die studieren, ge-
hen arbeiten und kommen in ihrer Freizeit girt-
nern, wihrend wir in den ersten zwei Jahren je-
den Tag dort waren. Die kommen wegen der
Menschen dahin, die sie dort antreffen und nicht,
weil sie bewusst eine Offentlichkeit kreieren wol-
len. Wenn ich heute in den Gemeinschaftsgarten
komme, wissen 8o Prozent der Gemeinschafts-
girtner gar nicht, wer ich bin. Das Bild des Gar-
tens, wie wir es gerne nach aulen zeigen wollen
wiirden - diesen dsthetischen, sauberen, recht-
winkligen, perfekt beschrifteten, einladenden,
strukturierten, Aufgaben-stehen-an-der-Tafel-
Garten - den kennen da viele nicht.

AL Welche gesundheitlichen Effekte hat die Ar-
beit im Garten auf die Menschen, die bei euch mit
Hand anlegen?

pR Auf Menschen, die unter Depressionen leiden,
hat die Gartenarbeit eine sehr erhellende Wirkung.
Es gibt zum Beispiel bei uns in der Girtnerei ei-
nen Rentner, der heftige Migraneattacken hat,
unter Depressionen leidet und die Arbeit im Gar-
ten als Selbsttherapie betrachtet. Draulen zu sein
und am Ende des Tages etwas geschaftt zu haben,
scheint gut zu tun. Es kommen viele Menschen
auf uns zu, die hier, wenn man so will, eine Reha
getarnt als Praktikum machen. Andere wiederum
kommen in Begleitung ihres Betreuers, um sich
erst einmal umzuschauen und dann im zweiten
Anlauf eigenstindig Kontakt zu uns aufzunehmen.

AL Glaubt ihr, dass ein Gemeinschaftsgarten au-
tomatisch ein Feld produziert, das offen ist fiir
Inklusionsprozesse, die der UN-Behinderten-
rechtskonvention gerecht wiirden?

DR Ja, wir denken schon, dass ein Gemeinschafts-
garten, aber auch kleinbduerliche, solidarische
Landwirtschaft beziehungsweise eine stidtische
Girtnerei wie wir sie betreiben ein innovatives
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3 3 Feld zum Erreichen verschiedener
Ziele der Nachhaltigen Entwicklung
—insbesondere fiir Inklusionsprozes-
se —produziert. Wir sehen in der sozialen Land-
wirtschaft definitiv Ndhrboden fiir inklusive Mo-
mente und mochten auch hier selbst verstirkt
aktiv werden. Die Gemeinschaftsgirten kénnen,
denke ich, eine wesentliche multiplikatorische
Treiberfunktion zur Erftillung der Aufgaben der
Wohlfahrtspflege sein und das Thema Inklusion
offentlichkeitswirksam inszenieren und ins Be-
wusstsein riicken.

Wir versuchen uns in diesem Feld schon
von Anfang an. Den Gemeinschaftsgarten der
Annalinde nutzt beispielsweise die Férderschule
Schloss Schonefeld schon das vierte Jahr in Folge
und eine Freizeitgruppe aus dem betreuten Woh-
nen in der Nachbarschaft half uns diesen Sommer
tatkriftig bei der Neugestaltung des Gartens. Ei-
nige Bewohner nehmen mittlerweile auch andere
Angebote dort wahr. Auch in der Girtnerei haben
wir immer wieder Praktikanten vom Berufsforde-
rungswerk. Wir waren auch zwei Jahre Einsatz-
stelle fiir eine Mafinahme der Jugendberufshilfe
mit jungen Erwachsenen in multiplen Problem-
lagen und nehmen schon mal besondere Fille auf,
die durch das Raster von Regelangeboten fallen.
Ich denke, wir haben auch eine recht gute Erfolgs-
quote. Die Atmosphire in der Girtnerei und die
niedrigschwellige Arbeit mit der Natur gibt ei-
nem die Moglichkeit, die Idee des eigenen Tuns
(wieder)zuentdecken.

AL Was ist mit Leuten, die keine offensichtliche
Behinderung haben, autistische Ziige zeigen, sich
ausfallend oder unangemessen einbringen, laut
sind, storen oder die aus gesundheitlichen Griin-
den nicht mit anpacken kénnen?

Ps So einen Fall hatten wir noch nicht wirklich.
Natiirlich gibt es auch bei uns Konflikte, das ist ja
ganz normal, aber prinzipiell legen wir unseren
Fokus auf die Stirken der Leute. Unabhingig da-
von, ob nun mit Handicap oder ohne. Wer sich
im Team gut aufgehoben fithlt, pikiert Tomaten.
Wer Ruhe braucht, erntet Himbeeren. Im Garten
kann man je nach Aufgabe in selbstbestimmter
Geschwindigkeit und ohne Druck arbeiten. Eine
Girtnerei bietet schier unendliche Méglichkeiten

titig zu werden. Von den Aussaatarbeiten, der Ern-
te, Dokumentation und Dekoration des Markt-
standes bis hin zum Anlegen einer Terrasse sind
die Aufgabenfelder extrem vielseitig.

AL Integrative Beschiftigung? Wire das auch
ein denkbares Beschiftigungsmodell innerhalb
der Annalinde?

DR Ja, wir haben uns hier die letzen Jahre auspro-
bieren konnen, gute und auch mal weniger gute
Erfahrungen gemacht. Die Wiederbelebung der
Girtnerei war ein immenser Lernprozess. Die
Erkenntnisse daraus haben die ersten Vorausset-
zungen geschaffen, um ein eigenes, integratives
Beschiftigungsmodell im Bereich urbaner Land-
wirtschaft umzusetzen. Es erfordert natiirlich
weiterhin die bewusste Auswertung des Arbeits-
prozesses miteinander und die stindige Lernbe-
reitschaft von allen Beteiligten - zuallererst jedoch
den Schritt, das entsprechende Vorhaben in der
kommunalen Struktur in Leipzig zu initiieren und
die finanzielle Unterstiitzung fiir notige Investiti-
onen sowie den Anschub des Projektes zu finden.
Ps Aus unseren bisherigen Erfahrungen kann ich
definitiv sagen, dass sich der Gartenbau als Ar-
beitsfeld fiir Menschen mit Behinderung total
eignet, weil die Gartenarbeit trotz des Drucks eine
andere Zeitrechnung hat und Teilhabe bietet. Ein
Garten nimmt sich die Zeit, die er braucht.

AL Ganz nach dem Motto: Gras wichst auch nicht
schneller, wenn man daran zieht?
Ps Jeder sicht den Garten, keiner sieht den Spaten!

Lacht.

AL Dominik, hast du auch noch ein girtnerisches
Sprichwort auf Tasche?

DR Ne, Spriiche klopfen ist eher Philipps Stirke.
Ps Gehen wir heute Abend noch etwas zusam-
men essen? Dann kann ich noch ein paar Spriiche
raushauen!

AL Perfekt, wir haben fiir 19 Uhr einen Tisch im
Pekar reservieren lassen, um das von euch be-
stiickte, erntefrische Menti zu kosten. Philipp und
Dominik, herzlichen Dank fiir dieses Interview!
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Jakob Ottilinger ist studierter Kultur- und Medien-
padagoge, Manuel Rademacher Musikwissen-
schaftler und Horfunkjournalist. Beispielgebend fiir
die Branche fiihren sie als selbststindige Gastro-
nomen das Leipziger Restaurant Pekar und verkniip-
fen urbane Landwirtschaft mit einem innovativen
Gastraumkonzept. Die Speisekarte orientiert

sich dabei an frischem Gemiise der Saison, unter
anderem geerntet in unmittelbarer Nachbarschaft

— der Annalinde Giirtnerei. — wir-sind-pekar.de

AL Jakob, du bist einer der drei Mitbegriinder des
Annalinde Gemeinschaftsgartens, der, so munkelt
man, in den ruménischen Karpaten seinen Anfang
nahm.

Jo Lacht. Aha! Wer hat denn da was gemunkelt?

AL Der Legende nach bist du aufgrund einer kri-
senbehafteten Studienreise zufillig in Transsilva-

nien gestrandet, wo du Dominik begegnet bist,
mit dem du den gedanklichen Grundstein fiir die
Annalinde Leipzig gelegt hast. Ist deine Version
der Griindergeschichte etwa eine andere?

Jo Die Annalinde Leipzig hat definitiv ihren An-

fang in den ruminischen Karpaten genommen.
Und wir haben uns da so kennengelernt, wie von
Dominik beschrieben. Ich bin damals mit zwei

Studienkollegen Richtung Istanbul an die europi-

ische Auflengrenze gefahren. Wir haben im Zuge
des Kulturprojekts ,,Kulturfragmente - Eine Reise

an die dufReren Grenzen Europas® einen Blog ge-

fithrt und den Versuch unternommen, anhand
von Kurzfilmen, dokumentarischen Reihen und

Horbeitrigen die Veranderung von Kultur einzu-

fangen und wahrzunehmen. Und da hat es dann
ganz schon geknallt.

Lacht, die Interviewerin auch.

AL Wie praktisch! Da habt ihr ja eure persénlichen
Auflengrenzen gleich mit abgefahren.

Jo Zwangslaufig. Wir safSen zu dritt in einem Peu-
geot 306. Und dann mussten wir uns den Platz
auch noch mit vielen technischen Geriten und
ebenso vielen verschiedenen Erwartungen, die wir
an die Reise hatten, teilen. Wir hingen da ganz
schon eng aufeinander und es wunderte nicht
wirklich, dass die Stimmung irgendwann kippte.
Es herrschte dicke Luft im Auto und wir waren
einfach gottfroh iiber jeden erfrischenden Zwi-
schenstopp. Ein Freund von mir kannte halt die-
ses transsilvanische Dorf Apold, in dem das von
Dominik beschriebene Projekt und unsere Begeg-
nung stattgefunden haben. Ich weif8 noch, dass
Dominik und ich dort abends des Ofteren am
Feuer safien und ultralang iiber Gott und die Welt
gequatscht haben.

AL Eine Mischung aus Pfadfindergeschichte und
schicksalhafter Begegnung, die dann wie weiter-
ging?

Jo Wir sind beide Projektler und immer schon
sehr aktiv gewesen, wenn es darum ging, etwas
Neues anzustofien. Hinzu kommt, dass
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37 zig kam, war ich grade dabei, einen
alten Gewerbehinterhof in Plagwitz
auszubauen. Er hat gleich mit ange-
packt und wir haben schnell gemerkt, dass wir
gut zusammenarbeiten kénnen, organisiert sind
und wenn es drauf ankommt, auch richtig was
wuppen konnen. Ich erinnere mich noch genau
an diese eine Szene: Wir safen in seinem kleinen
Polo an der Ampel Ecke Karl-Heine/Zschocher-
sche StrafRe, vielleicht auch auf dem Weg zum
Baumarkt. Dann fragte er mich: ,,Sag mal, konn-
test du dir eigentlich vorstellen, ein groferes Pro-
jekt mit mir zusammen zu machen?“ - Es dauerte
nicht lange, bis wir in einem Konzept zusammen-
gefasst haben, was fiir ein Projekt wir machen
wollen und welche Grundbausteine und Ziele das
Ganze haben soll. Und dann ging das Gartenpro-
jekt auch schon los.

AL Warum haben ein Sozialpidagoge und ein
Kulturschaffender sich fiir ein Gartenprojekt ent-
schieden?

Jo Ich glaube, der entscheidende Faktor war, dass
wir beide vom Land kommen und dadurch einen
starken Bezug zum Garten haben. Dariiber hinaus
bieten der Garten und der Anbau von Gemiise
einen breiten gemeinsamen Nenner fiir viele ver-
schiedene Kulturtechniken und diverse Aktiviti-
ten. Es ist ein Ort, zu dem wir Menschen, egal aus
welcher Kultur wir kommen, eine existenzielle
Verbindung haben. Es ist ein Ort, der ganz viele
Rituale unserer Kultur mit sich bringt und abbil-
det. Es ist ein Ort, an dem man die Verdnderung
der Natur ganz unmittelbar wahrnehmen kann,
auch saisonal bedingt. Und vor allem ist es ein Ort,
wo sich Menschen treffen kénnen. Gleichzeitig ist
die Kulinarik eng mit dem Garten verkniipft. Und
wir haben uns in diesem Punkt tiberall auf der
Welt die gleichen Fragen zu stellen: Was wollen
wir essen? Wie wollen wir essen? Was wichst und
gedeiht auf unseren Béden und zu welchen Be-
dingungen? Was kocht man damit? Wie kocht
man damit? Wie zelebriert man Essen?

AL Der Annalinde Gemeinschaftsgarten ist in die-
ser Hinsicht eine Art urbaner Inkubator, aus dem
viele Projekte und Orte hervorgegangen sind. Du
hast dich fiinf Jahre nach der Griindung insbeson-
dere der Kulinarik gewidmet und zusammen mit
deinem Kompagnon Manuel Rademacher ein
Restaurant eréffnet. Wie kam es zu dieser Ent-
scheidung?

Jo Essen und Kulinarik waren schon immer zwei
meiner groflen Themen. Ich war im Annalinde-

Projekt nie der Girtner, auch wenn ich ein grofes
Interesse daran habe und sehr gerne in der Erde
grabe. Diesen Bereich haben wir sehr schnell dem
Philipp iibergeben, der ausgebildeter Garten- und
Landschaftsbauer ist. Meine eigentliche Leiden-
schaft ist es, Konzepte zu entwickeln und diese
dann facettenreich und authentisch auszugestal-
ten. Das war auch meine Aufgabe im Garten-
projekt. Ich kiitmmere mich sozusagen um die
Erschaffung eines Charakters und um das authen-
tische Wesen von Projekten. Ich bin jemand, der
sich ziemlich intensiv in ein Thema hineinarbei-
ten kann und das dann aber sicherlich nicht sein
ganzes Leben lang macht. Manchmal beschiftigt
mich jetzt schon die Frage, wie ich aus der Gast-
ro-Nummer wieder rauskomme...

Lacht.

Ich sehe mich nicht als klassischen Gastronom
und meinen Kollegen Rademacher auch nicht. Er
kommt aus der Musikwissenschaft, ist Radioma-
cher und produziert auch Hérfunkbeitrige fiir
den Deutschlandfunk. Wir sind also eher Macher
als Gastronomen. Und unser Motto ist ganz ein-
fach: Let’s do it!

Manu, Jakobs Kompagnon,
hatte gerade Schichtwechsel
und gesellt sich dazu.

AL Pekar war zunichst zwei Jahre als mobile Piz-
zeria auf diversen Veranstaltungen in Leipzig un-
terwegs und dann erst habt ihr das gleichnamige
Restaurant erdfinet. [hr habt Pizzen aus dem Holz-
ofen mit erntefrischem Gemiise aus der Annalin-
de Girtnerei unters Volk gemischt. Hat euch die
durchweg positive Resonanz animiert mit Pekar
sesshaft zu werden?

Jo Da wir beide keine Gastronomen sind, wiren
wir von alleine wahrscheinlich nie auf die Idee
gekommen zu sagen: ,,Die Leidenschaft fiir Pizza
ist so grof3, wir miissen unbedingt einen Laden
aufmachen!“ - Das hat sich alles Schritt fiir Schritt
ergeben. Der Pizzaofen war anfangs ein Gemein-
schaftsprojekt der Annalinde. Klar war: Der Gar-
ten ist geradezu pridestiniert fiir den Bau eines
Holzofens. Gar nicht klar war, was am Ende alles
mit dem Ofen passieren soll. Zunichst einmal
haben wir den Ofen genutzt, um gréfiere Grup-
pen im Garten zu verkostigen. Und da die Anna-
linde mit vielen Institutionen im Bereich Kunst
und Kultur zusammengearbeitet hat, hief} es
dann irgendwann: ,,Hey yo, ihr habt doch diesen



Pizzaofen und wir haben heute Abend eine Aus-
stellungser6finung, wollt ihr da nicht...?“

MR Ich habe letztens noch dariiber nachgedacht,
dass wir noch vor zwei Jahren in der Sommersai-
son fast jedes Wochenende auf unterschiedlichen
Mirkten, StraRenfesten und Kulturveranstaltun-
gen unterwegs waren.

Jo Wir haben mit unserer kleinen Pizzamanufak-
tur in einer Saison circa 20 bis 25 Mirkte bespielt.
Das Angebot richtete sich nach den saisonalen
Ernteertrigen der Annalinde. Wenn es gerade Spi-
nat gab, wurde das auf einer Tafel verkiindet und
die Leute standen dann an, um diese Spinatpizza
Zu essen.

AL Wie viele verschiedene Pizzen hattet ihr zu
Anfang im Angebot?

MR Auf den Mirkten hatten wir in der Regel zwei
bis vier verschiedene Pizzen im Verkauf. Darunter
waren immer eine Margherita und ein bis zwei
saisonale Pizzen -je nachdem, was der Garten
gerade hergab. Und wenn der Veranstalter unbe-
dingt eine Pizza mit Fleisch haben wollte, hatten
wir die in entsprechender Qualitit auch mit dabei.

AL Auf eurer Webseite ist der Slogan zu finden:
»Pekar. Mobile Pizzeria aus Leipzig mit regionalen
Zutaten“? Am Telefon darauf angesprochen, sag-
test du, Jakob: ,,Ja, dass konnte man so sagen, das
ist aber noch liangst nicht alles - Was gilt es, dem
noch hinzuzufiigen, um euren Laden ganz zu ver-
stehen?
Jo Der Slogan beschreibt den kulinarischen Teil
von Pekar. Das Pekar ist genauso wie die Anna-
linde ein sehr starker sozialer Ort hier im Kiez.
Ich sehe Essen nicht als reine Nahrungsaufnahme
und ich sehe auch nicht nur die Dimension von
fair produzierten Lebensmitteln. Essen ist fiir mich
ein kultureller Akt, der viel mit Gemeinschaft und
Ritualen zu tun hat. Und das ist das, was wir an
diesem Ort versuchen zu pflegen. Das spielt eine
ganz grofle Rolle fiir uns und ich glaube, deswe-
gen funktioniert der Laden auch und wird so gut
angenommen - weil er von einer Atmosphire und
Gastfreundschaft geprigt ist, in der sich die Leute
wohlfithlen und gerne treffen. Das ist ein ganz
wichtiger Teil von Pekar!

AL Du meinst, der Garten der Annalinde und die
Gastronomie Pekar sind in erster Linie beide Ge-
meinschaftsriume? Dennoch ist das Miteinander
im Restaurant, allein schon durch die Wirt-Gast-
Beziehung, eine ganz andere Nummer. Ein Res-
taurant ist auch nicht ganz so allergisch auf per-

sonelle Hierarchien wie ein Gemein- 3 8
schaftsgarten. Oder?

Jo Lacht. Die Gastronomie ist im Ge-

gensatz zum Garten ein Gemeinschaftsraum mit
klareren Regeln. Ich fiir meinen Teil bin total froh
dariiber, dass es hier im Laden eindeutige und
abgegrenzte Aufgabenbereiche gibt, weil das Aus-
bleiben einer klaren Rollenverteilung einfach ul-
tra-anstrengend war. Die Annalinde und diese Art
von Girten leben ein stiickweit eine Utopie, in-
nerhalb derer man nach Riumen sucht, in denen
man mit gesellschaftlichen Normen brechen
kann, um neue Dinge méglich zu machen. So ein
Garten ist ein Ort, dessen Moglichkeiten sehr viel-
schichtig sind. Das Miteinander im Garten ist aber
auch eine tdgliche Herausforderung, die man in
der gemeinsamen Arbeit hindeln muss, ohne das
gemeinsame Vorwirtskommen zu gefahrden. Aus
eigener Erfahrung wage ich mal zu behaupten,
dass es den Gemeinschaftsgarten, der ohne Hier-
archien auskommt und in dem die Leute alle ent-
spannt miteinander sind und alles friedlich lauft,
nicht gibt.

AL Unterschiedliche Interessen von Individuen
haben Konfliktpotenzial. Soweit nichts Neues.
Was waren in eurem speziellen Fall die Reibungs-
punkte?

Jo Ich weif}, dass das Verhiltnis zwischen uns
dreien, die den Garten als einen richtigen Beruf
gesehen und gemacht haben und denen, die ein-,
zweimal die Woche mit Hand angelegt haben,
nicht immer ausgeglichen war. Das war eine Pe-
riode, in der wir mit unseren Vorstellungen, Ide-
en und Visionen sehr prisent waren. Wir haben
unsere ganze Zeit und Aufmerksamkeit in den
Garten investiert und waren auch auf bestimmte
asthetische Merkmale aus. Wenn wir zum Beispiel
eine Veranstaltung fiir das Frithjahr geplant haben,
dann wollten wir auch, dass der Garten picobello
aussieht und dass auch die Pflanzen in einem ent-
sprechend guten Zustand sind. Philipp ist Garten-
bauingenieur und er wusste genau, welche Kultur
wo reinkommt, warum und weshalb. Und da
musste sich der ein oder andere Hobbygirtner
schon auch zuriickhalten. Natiirlich gab es den
authentischen Anspruch, alles zusammen zu ma-
chen, und es haben ja auch alle an einem Strang
gezogen, dennoch habe ich es selber so empfun-
den, dass die Gemeinschaft im Garten in den
meisten Fillen vor vollendete Tatsachen gestellt
worden ist. Doch wer sich mehr engagiert hat,
wollte auch mehr mitbestimmen, was im Garten
gepflanzt wird und welche Veranstaltungen da
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stattfinden sollen. Ist ja auch nur allzu verstindlich,
hat aber gesamtplanerisch nicht immer gepasst.

AL Und wie hat die Gartengemeinschaft auf eure
girtnerischen Ansagen reagiert?

Jo Es gab zwar keinen Aufstand in dem Sinne,
aber es gab sehr viele konfliktreiche Jahre. Ich sehe
das bis heute als einen wesentlichen Bestandteil
des Projekts, der auch Schubkraft erzeugt. Ich
kann natiirlich nicht fur alle sprechen, aber ich
gehe stark davon aus, dass Konflikte in vielen Ge-
meinschaftsgirten stattfinden. Diese Art von Gar-
ten zieht unterschiedlichste Leute an, mit ganz
unterschiedlichen Bediirfnissen und Ideen, was
naturgemif} dazu fithrt, dass verschiedene Bestre-
bungen aufeinanderprallen. Dazu muss man sa-
gen, dass wir im ersten Jahr einen Veranstaltungs-
kalender hatten, der echt knackig war. Viele
freiwillige Helfer haben sich dadurch ziemlich
schnell unter Druck gesetzt gefiihlt. Durch das
Tempo und die eindeutige Ausrichtung bestimm-
ter Veranstaltungsformate waren eigene Ideen
nicht immer herzlich willkommen. Das hat bei
einigen schon fiir Unmut gesorgt. Aus meiner
heutigen Sicht bin ich teilweise auch sehr domi-
nant aufgetreten. Ich hatte eine Idee, wie so ein
Garten und kulturelle Veranstaltungen sein soll-

ten, und vielleicht war ich da auch nicht so kom-
promissbereit.

AL Dahinter steckt ja eine eindeutige Zielvorstel-
lung. Welche war das in deinem Fall?

Jo Von meiner Seite war der starke Drang da, et-
was Authentisches zu machen. Etwas, das auffillt.
Im Sinne von: auffallen, um etwas auszulésen und
Themen grof zu machen. Ein Gartenprojekt, das
in seiner Dimension heraussticht, anders aussieht
und eine Arbeit macht, die weit iiber den Garten
hinausgeht. Wir wollten es mit den Herausforde-
rungen der aktuellen und zukiinftigen urbanen
Themen aufnehmen, um eine ernstzunehmende
Antwort zu sein fiir die Verkniipfung ékonomi-
scher, okologischer und sozialer Aspekte nachhal-
tiger Stadtentwicklung. Deshalb haben wir von
Anfang an die Absicht verfolgt, mit der Stadt Leip-
zig zusammenzuarbeiten und Kooperationen an-
zuregen, die einen langfristigen Bestand haben.
Wir wollten nicht nur einen Gemeinschaftsgarten,
sondern es sollte am Ende auch auf eine Girtne-
rei hinauslaufen, in der wir uns als ernstzuneh-
mende Gemiiseproduzenten im innerstidtischen
Raum realisieren und etablieren. Wir

wollten aber auch ein eigenes Grafik- 39
design und Veranstaltungen, die an der
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41 Schnittstelle von Party, Musik, Kunst,

Kultur und Garten stattfinden. Dazu

gehorten auch Partyreihen, wo Club-

kultur und Girten ganz unerwartet aufeinander-

geprallt sind. Wir wollten Leute mitnehmen, die

diesem Thema total skeptisch gegeniiberstanden
und mit denen wir ganz viel anderes teilen.

AL [hr kreiert mit euren Projekten etwas, das weit
iiber ein Gebdude oder eine klassische Unterneh-
mensstruktur hinausgeht. Es geht auch um die
Entstehung gezielter Atmosphiren und den Aus-
druck einer Lebenshaltung. Fiir eure Unterneh-
mungen spielt auch eure grafische Ausrichtung
eine wichtige Rolle. Aber auch die Musik, die im
Lokal lduft, scheint mit bedacht ausgewihlt.

Jo Absolut! Uns hat es tierischen Spaf8 gemacht,
den Laden zu gestalten und uns Gedanken darii-
ber zu machen, wie und wo die Leute sitzen sollen,
welche Stimmung das Licht erzeugen soll, welche
Musik gespielt wird und was der Gast, der hier-
herkommt, erleben soll. Da haben viele verschie-
dene Leute ihren Teil dazu beigetragen. Am meis-
ten Till Richter, ein Freund, den ich aus Hamburg
kenne und der auch in den ersten Jahren in der
Annalinde mitgewirkt hat. Der hat die sogenann-
te Leipziger Kiste entworfen, ein modulares Kis-
tensystem, das zum Sitzen genauso gut geeignet
war, wie beispielsweise zum Bauen einer Bithne.
Er hat auch das Lastenfahrrad mitentwickelt, mit
dem uns heute das Gemiise geliefert wird. Till
ist ein Produktdesigner, dessen Ansatz aus dem
gemeinschaftlichen DIY-Bereich kommt. Er be-
trachtet Design nicht als etwas Exklusives, son-
dern als etwas Anwendbares. Das Konzept fiir den
Laden haben wir mit ihm zusammen erarbeitet.
Er hat ihn entworfen und wir haben uns dem Ele-
ment Stimmung gewidmet.

MR Musik, Grafik und Kunst sind Bereiche, aus
denen wir urspriinglich kommen und die uns per-
sénlich interessieren. Ich habe Musikwissenschaft
studiert, komme aus einer Musikerfamilie und
liebe Musik. Eine Leidenschaft, die Jakob und ich
teilen. Zum Gliick haben wir groe Uberschnei-
dungen, was unseren Musikgeschmack angeht.
Deshalb war fiir uns von Anfang an klar: Pekar ist
ein Laden, wo ausgewihlte Musik lduft und wo
wir gezielt entscheiden, was wir spielen. Genauso
wie wir mit Lampen ein Lichtkonzept entworfen
haben, machen wir uns Gedanken dariiber, wel-
che Musik zu uns, dem Laden und unseren Gis-
ten passt.

AL Jetzt wiirde mich interessieren, welche Platte
eure Lieblingsscheibe ist.

Jo Es gibt keine Lieblingsplatte, aber eine Platte,
die ich immer schon cool fand: Slum Village Fan-
Tas-Tic (Vol.1). Das ist ein Hip-Hop-Album. Hip-
Hop war einfach die prigendste Musik fiir mich
und die Subkultur, der ich mich zugehérig gefiihlt
habe. Das ist eine Platte, die ich damals schon
gehort habe und die ich immer noch verdammt
gut finde! Ein minimalistischer goer Rap in Per-
fektion, der nach 10 Jahren immer noch heraus-
sticht, weil er immer noch genauso gut ist.

AL Manu, was ist mit deiner Lieblingsplatte?

MR Bei mir gibt es auf keinen Fall eine Lieblings-
platte, weil ich von Renaissancemusik bis Techno
wirklich sehr viel Unterschiedliches hore. In letz-
ter Zeit hore ich nach Schichtende bei uns im
Laden aber hiufig Kind of Blue von Miles Davis.
Auch wenn es eines der bekanntesten und meist-
gespielten Jazz-Alben ist, ist es meiner Meinung
nach einfach eines der allerbesten. Es ist eine Plat-
te, die ich sehr gerne zum Feierabend hore. Sie
beruhigt und ist musikalisch sowie atmosphirisch
unfassbar gut.

AL Neben der betonten Atmosphire steht auch
eure beispielgebende Allianz zwischen Stadtgar-
ten und Restaurant fiir bestimmte Themen. Wel-
che sind das?

Jo Neben den gestalterischen Aspekten steht in
gewisser Weise auch ein politische Einstellung
hinter dem, was wir hier machen. Ich muss es hier
in Leipzig aber nicht an die grofie Glocke hingen,
weil wir hier alle sehr dhnlich ausgerichtet sind.
Wenn ich mit dem Gartenprojekt in einer ande-
ren Stadt wire, wiirde es mir natiirlich darum
gehen, dass man Flichen fiir die Offentlichkeit
sichert und entgegen der Gentrifizierung Riume
schafft, die andere Themen haben als den Kon-
sum. Diese ganze Thematik ist schon eines der
grofRen Motive fiir meine Arbeit. Ein weiteres
Motiv ist das Thema Erndhrung. Mit den Jahren
andert sich die Einstellung zu den Lebensmitteln,
die man selber auch wirklich gerne essen mochte.

AL Auch dieses Motiv teilt ihr mit euren Gisten.
Die Leute, die zu euch zum Essen kommen, wol-
len im wahrsten Sinne keine Liigen aufgetischt
bekommen. Eure Gerichte werden frisch und fiir
den Gast nachvollziehbar zubereitet. Ganz nach
dem Motto: Keep it real!

Jo Aufjeden Fall! Die Metapher mit der Liige auf
dem Teller ist gar nicht so weit hergeholt. Gast-



42 ronomie hat auch viel mit Heuchelei
zu tun. Man bekommt etwas serviert,
das nach Qualitit aussieht, in Wahr-
heit aber aus billigem Kram besteht und auf teuer
und hochwertig drapiert wurde. Da ist schon ganz
schén viel Fake unterwegs —in Form von Fertig-
sof8chen, Convenience-Food und sonst was. Hier
bei uns ist es umgekehrt: Wir arbeiten mit den
Produkten, die wir hier haben, inszenieren das
lokal angebaute Gemiise so wie es ist und ge-
ben einen ehrlichen Teller raus, der einfach gut
schmeckt. Wir verheimlichen aber auch nicht,
dass wir konventionelle Produkte verwenden, wie
zum Beispiel Limetten und Pfefter. Die kommen
auch nicht aus Leipzig. Das ist ehrlich, das ist
nachvollziehbar und das entspricht auch unser
aller tatsichlichem Leben.

AL Bezieht ihr denn euer Gemiise ausschliellich
von der Annalinde Girtnerei, die nur 500 Meter
von euch entfernt liegt? Ein Katzensprung!

Jo Wir beziehen unsere Produkte nicht aus-
schliefilich von der Annalinde, aber fast alles, was
wir im Pekar verwerten, stammt von lokalen Pro-
duzenten. Dazu muss man sagen, dass eine unse-
rer groflen Einkaufsstationen auch die Metro ist.
Wir kaufen dort Hygieneartikel wie Toilettenpa-
pier und Kiichenrollen im groflen Stil ein, aber
auch Basics wie Mozzarella. Klar wiirden wir auch
das gerne von lokalen Produzenten beziehen, aber
das kriegen wir nicht in den Preisen unter. Unser
Gemiise bekommen wir von der Annalinde und
von Frau Miiller, die siidlich von Leipzig saisona-
le Bioprodukte anbaut, die wirklich top sind. Und
dann haben wir einen dritten Lieferanten, der wit-
zigerweise auch Biohof Miiller heifSt. Insgesamt
werden wir also von zwei, drei Gemiiseproduzen-
ten aus der niheren Umgebung beliefert.

AL Wie geht ihr mit der Unplanbarkeit von saiso-
nalem Gemiise um?

MR Das ist in der Tat ein neues Thema fiir uns,
mit dem wir auch in diesem Monat umgehen
mussten. Wenn Lagergemiise ausgeht und das
neue noch nicht da ist, muss eine alternative Ver-
sorgungsquelle her. In der Regel lduft es so, dass
Philipp uns im Vorfeld tiber die zu erwartende
Ernte informiert. Er kiindigt dann zeitig an, dass
es in zwei Wochen zum Beispiel richtig viel Spinat
gibt. Dann kann es aber passieren, dass Philipp,
aufgrund eines unerwarteten Kilteeinbruchs doch
nicht die angekiindigte Menge Spinat ernten und
somit auch nicht liefern kann. Deshalb miissen
wir im Moment einen weiteren Biohof mit ins

Boot nehmen, um in solchen Fillen unsere Spei-
sekarte sicherstellen zu kénnen.

AL Stresst diese Form der Planung?

Jo Ich sage mal so, wir haben jetzt auch ein paar
Jahre unser mobiles Geschift hinter uns und wir
kennen den Zustand gar nicht, dass etwas immer
zu 100 Prozent perfekt lduft. Wir sind es in unse-
rer Zusammenarbeit gewohnt, stindig miteinan-
der zu kommunizieren und dafiir Sorge zu tragen,
dass es am Ende passt. Es ist eher so, dass wir
gemeinsam lernen und wachsen. Auch Philipp hat
mit der Zeit unseren Laden und die Vorlieben
unserer Kunden besser kennengelernt. Er weif3
also, was gefragt ist und kann deshalb auch zuver-
lissiger Gemiise anbauen. So kommen wir ge-
meinsam immer einen Schritt weiter. Auch wenn
das keine objektive Statistik darlegt, die ich dir
jetzt schwarz auf weifl vorlegen kénnte, wird es
vom Gefithl immer besser und besser.

AL Wie oft telefoniert ihr denn die Woche mit der
Annalinde Girtnerei, um euch abzugleichen?

Jo Nie! Wir sehen uns ja viel.

MR Zusitzlich schreiben wir zweimal die Woche
eine Bestellung, die per E-Mail an Philipp raus-
geht. Er liefert uns dann die erntefrischen Erzeug-
nisse mit dem Lastenfahrrad. Wobei, meistens
schickt er uns einen seiner Beschiftigten, die dann
auch gleich unseren Biomiill mitnehmen, der
dann im Garten wiederverwertet werden kann.
Das ist ein schoner Kreislauf.

AL Zu dem gesunden Kreislauf zihle ich auch das
rege Feedback eurer bewertungsfreudigen Giste,
die auch tibers Netz ihre Begeisterung kundtun.
Eine Bewertung hat es mir besonders angetan:
»oogar das Leitungswasser schmeckt hier gut!“-
5 Sterne!

Alle lachen.

AL Was tut ihr euren Gisten ins Wasser rein?
MR Da war ich mir nicht zu 100 Prozent sicher,
wie diese Bewertung gemeint war...

Wieder bricht Gelichter aus,
der Tisch fuillt sich.

AL Weiter im Text finde ich noch eine Bewertung,
die der Sparte Poesie zuzuordnen ist: ,,Die Stim-
mung, das Essen, die Gedanken, die diesen Raum
erfilllen, sind wunderbar. Eine Bereicherung. Je-
der Moment. Danke!“
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Jo Ja, das ist zu kitschig.

MR Der Herr ist mittlerweile ein guter Bekannter
von uns und scheint in der Tat bisher unbekann-
te poetische Qualitit zu besitzen.

AL Wie wollt ihr denn lieber wahrgenommen
werden, wenn nicht kitschig?

Jo Nicht, dass wir uns falsch verstehen: Natiirlich
schmeichelt es uns, dass die Leute unseren Laden
cool finden. Wir sind Anfinger und in ganz vielen
Sachen noch unsicher. Doch manchmal finde ich
es auch komisch, wenn einzelne Leute sehr tiber-
schwinglich waren. Das liegt vielleicht auch dar-
an, dass das gastronomische Angebot hier in Plag-
witz generell sehr gering ist. Vor allem, wenn es
darum geht, Essen in so einem Kontext, wie wir
ihn haben, zu thematisieren. Die Leute sind wahn-
sinnig happy dariiber und dadurch vielleicht auch
etwas unkritischer. Ich wiirde aber trotzdem sa-
gen, dass wir von unserem Essen iiberzeugt sind
und dass wir glauben, dass es wirklich gutes Essen
ist, das diese positive Resonanz verdient.

MR Ich glaube, warum man uns gegeniiber so
freundlich gesinnt ist, hat mehrere Griinde. Zum
einen freuen sich die Leute iber hochwertiges
Essen, was auch ganz klar mit der Herkunft unse-
rer Produkte zu tun hat. Wir profitieren natiirlich
auch von der Bekanntheit der Annalinde und de-
ren positivem Image. Unsere Gidste wissen genau,
wo das Gemiise herkommt und dass die Gerichte
frisch zubereitet werden. Dafiir nehmen sie auch
gerne etwas mehr Wartezeit auf sich. Zum ande-
ren ist fiir viele unserer Giste Pekar ein schoner
und atmosphirischer Ort, wo man unter anderem
gerne hingeht, weil sich unser Personal aus sehr
netten Leuten zusammensetzt. Unsere Giste sind
mit uns aber auch nachsichtig, weil sie wissen,
dass wir im Grunde genommen kleine Anfinger
im Gastrobereich sind.

AL Woran merkt man, dass ihr Anfinger seid?
MR Zum Beispiel hat es ein wenig Zeit gebraucht,
bis wir rausgefunden haben, wie viel Personal es
braucht, um optimal aufgestellt zu sein. Wir ler-
nen jetzt erst, gewisse Fehler nicht mehr zu ma-
chen. Die hat man uns gliicklicherweise relativ
lange nachgesehen - inklusive 45 Minuten auf
eine Pizza warten.

AL Was ist der komplexeste Vorgang im Pekar?
MR Der Teig! Das ist eine Kunst fiir sich.
Jo Teig ist eine Wissenschaft. Es gibt
45 so viele Faktoren, die den Teig beein-
flussen. Der reagiert auf Wetter, Tem-

peraturschwankungen oder Luftfeuchtigkeit. Un-
ser Teig liegt immer mindestens zwei Tage im
Kiihlhaus. Dort kann er seine Konsistenz und
seinen Geschmack entwickeln. Und wenn der
Teig zum richtigen Zeitpunkt rauskommt, dann
ist die Pizza wirklich krass. Der perfekte Teig geht
schnell hoch, ist ein paar Tage gereift und hat ei-
nen guten Brotgeschmack entwickelt. Er wirft ein
paar unterschiedlich grofRe Blasen, die von aufen
richtig crunchy und kross werden. Und das er-
reicht man, wenn alle Faktoren stimmen.

AL Was ist euer Verkaufsschlager?

Jo Ganz klar Funghi. Bei Weitem! Das ist eine
klassische Pizza, wo man in der Regel immer weif3,
was einen erwartet und die variable Interpreta-
tionen zuldsst: Du hast das Moment der Ricotta-
sauce und bei uns sind auch noch Niisse mit da-
bei. Sie hat das gewisse Etwas und doch entspricht
sie einem sehr breiten Geschmack.

AL Wie seid ihr bei der Entwicklung eurer Speise-
karte vorgegangen?

Jo Es gab hier einen neuseelidndischen Koch, der
uns dazu gebracht hat, den Laden mehr in Rich-
tung Restaurant zu entwickeln. Ich habe noch nie
einen Koch kennengelernt, der seinem Handwerk
so pedantisch nachgegangen ist. Der ist mit dem
Kopf durch die Wand und war immer unglaublich
professionell dabei. Michael hat in verschiedenen
Lindern dieser Welt gearbeitet, auch in der Sterne-
kiiche. Die franzdsische Patisserie war ihm auch
nicht fremd. Von ihm haben wir auch ganz viele
Kiichentechniken und tigliche Abldufe gelernt
—bis dahin, wie man einen Kiichenboden richtig
schrubbt. Er hat das Thema Essen auch wissen-
schaftlich unter die Lupe genommen, wobei er
verschiedene Gartechniken und Fermentations-
prozesse ausprobiert, beobachtet und genau do-
kumentiert hat.

Ich denke, dass wir uns mit dem Erbe von
Michael Lomas schon noch ein bisschen schwer-
tun. Er hatte Dominanz, er hatte Visionen und er
war auch imstande, sie durchzuziehen. Als er ge-
merkt hat, dass seine Ideen hier gut ankommen,
hatte er schon den Traum, den Laden als Kiichen-
chef zu iibernehmen. Ich sehe ihn, was die Kiiche
betrifft, als meinen Mentor. Ich bin gerade dabei,
das, was er uns beigebracht hat, weiterzuentwi-
ckeln. Und das ist eine der grofieren Herausfor-
derungen: innovativ zu bleiben und Uberraschun-
gen zu bringen. Damit haben wir gut zu tun, doch
wir haben auch ganz gut rein gefunden. Es luft.
Wir sind on track!



AL Darf man wissen, warum der Traum geplatzt
ist?

Jo Michael ist sozusagen in der franzésischen
Kiiche grof§ geworden und da gibt es starke Hie-
rarchien und einen extrem zackigen Ton. Und all
das widerspricht dem, wie wir hier miteinander
umgehen und den Laden fithren wollen. Da wa-
ren sehr viele Konflikte im Raum. Trotzdem, der
hitte aus dem Thema Garten richtig was rausho-
len kénnen...

Wir haben jetzt einen sehr guten Koch. Ein

sehr angenehmer Typ, auf den man sich verlassen
kann und mit dem wir innerhalb von einem Jahr
eine extrem gute Struktur aufbauen konnten.
MR Ohne Michael hitten wir das hier alles gar
nicht machen koénnen. Gar keine Frage. Die Er-
fahrung mit ihm hat mir aber nochmal ganz deut-
lich gezeigt, dass es nicht nur darum geht, was
jemand beruflich und handwerklich drauf hat,
sondern wie wichtig die zwischenmenschliche
Komponente ist. Wir hitten mit ihm bestimmt
eine noch viel tollere Kiiche auf die Beine stellen
konnen. Doch am Ende ist es uns wichtiger, dass
eine gute Stimmung im Team herrscht, wir alle
gern zur Arbeit gehen und dass wir das auch nach
auflen ausstrahlen. Nun ist Zeit vergangen, wir
haben neue Gerichte auf der Karte oder die, die
wir mit Michael gemacht haben, weiterentwickelt.
Es gibt ein paar Evergreens, wie zum Beispiel das
Boeuf en croute. Es ist einfach gut, sehr beliebt
und es wird fiir immer den ihm gebiithrenden Platz
auf der Karte behalten.

AL Wie wiirdet ihr eure Kiiche bezeichnen?

Jo Esist hier nicht Urlaub in Italien. Unsere Inspi-
ration kommt von {iberall her. Ich bringe gerade
ein paar frische Ideen aus Mexico mit und Manu
war letztens noch in Schweden. Diese Inspiratio-
nen landen dann auf unserer Karte. Die Regel, die
wir haben, ist, dass wir mit dem arbeiten, was man
in unseren Breitengraden vorfindet. Wir haben
keine Avocados und auch keine exotischen Friich-
te auf der Karte. Wir arbeiten mit lokalem Gemii-
se, dem wir durch verschiedene Geschmackskom-
positionen den letzten Schlift verpassen.

MR Wir haben letztens noch gesagt, dass wir zum
Beispiel auch nach Schweden und nach Danemark
schauen wollen. Dort sind die typischen siid-
lindischen Gemiisesorten nicht vorzufinden. Von
dieser Jahreszeiten-Kiiche mit einheimischem
Gemiise wollen wir uns inspirieren lassen.

AL Innerhalb eurer Unternehmenskultur gibt es
so viele komplexe Themen, Bereiche, Handlungs-
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werte mit interessanten Ergebnissen.

Pekar und Annalinde verste-
hen sich aber auch als soziale Akteure, die hier in
Plagwitz-Lindenau ein Feld kreieren wollen, in
dem jeder, der mochte, ganz natiirlich dazugehort.
Gibt es dartiber hinaus Bestrebungen, inklusive
Arbeits- und Beschiftigungsmoglichkeiten im
Restaurant anzubieten?
mR Grundsitzlich ist so etwas absolut denkbar,
vor allem im Tagesgeschift und im Bereich der
Vorbereitung, in der Kiiche. Doch hier und heute
lasst das Restaurant das Thema Inklusion definitiv
nicht zu. Wir arbeiten gerade auf Hochtouren da-
ran, dass so ein Samstagabend, den du hier ges-
tern selber miterlebt hast, relativ reibungslos iiber
die Bithne geht. Dazu gehort, dass alle, die an
diesem Abend arbeiten, richtig Gas geben. Aktuell
warten wir auch auf die Steuererklarungen fiir das
zweite Quartal. Die Zahlen werden uns eine ob-
jektive Auskunft dariiber geben, wie gut Pekar
wirklich lauft. Kommt das alles hin, kénnen wir
auch langsam anfangen, unsere Schulden zuriick-
zuzahlen. Erst dann konnen wir uns auch trauen,
Bereiche abzugeben und inklusive Beschiftigungs-
modelle zu denken.

Wir achten aber sehr darauf, Menschen hier
aus dem Kiez eine Beschiftigung anzubieten. Wir
haben mehr Leuten Stellen verschafft, als dass viel-
leicht fiir eine Gastronomie in unserer Entwick-
lungsphase iiblich ist. Es wire zurzeit schwierig
fiir uns, Menschen einzustellen, die das Tempo in
einem vollen Laden nicht mithalten kénnen. Der
Laden muss fast schon brummen. Es kostet ein-
fach alles verdammt viel Kohle und die muss auch
irgendwie reinkommen. Wir sind fiir das, was wir
hier anbieten, nicht teuer. Da wir in Lindenau sind,
wollen wir bewusst keinen Laden machen, der
hochpreisig ist.

AL Wie viele Leute sind bei euch sozialversiche-
rungspflichtig beschiftigt?

MR Wir haben im Moment vier Personen, die fest-
angestellt sind und vier Minijobber.

AL Ist das Pekar barrierefrei?

MR Ja, das Pekar ist barrierefrei. Es gibt zwar eine
kleine Stufe am Eingang, doch mit einem Rollstuhl
kann man dieses kleine Hindernis ohne grofiere
Probleme tiberwinden.

AL Und kommen denn Menschen zu euch, die
auf einen Rollstuhl angewiesen sind?
MR Nicht tiglich. Kommt aber durchaus vor.
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Essen ist fiir mich ein
kultureller Akt, der viel mit
Gemeinschaft und Ritualen
zu tun hat. Und das ist

das, was wir an

diesem

Ort versuchen zu pflegen.

AL Ich habe gestern beobachten diirfen, dass sich
die Gruppendynamik im Pekar extrem schnell
aufbaut. Die Lichter gehen an, die Tiir geht auf,
der Pizzaofen lduft auf Hochtouren und ehe man
sich’s versieht, sind alle Plitze belegt und die
Stimmung hat ihren Zenit erreicht. Menschen,
die mit sozialen Interaktionen Schwierigkeiten
haben, alleine beziehungsweise ohne Begleitung
kommen, passen nicht so richtig ins Bild.

Jo Du kommst hier rein und bist mittendrin im
Geschehen. Es ist wuselig, es ist voll mit Men-
schen, da ist Action. Das ist auch die Anziehungs-
kraft dieses Ladens. Die Leute kommen auch, weil
sie schon gleich beim Reinkommen jemanden
griiflen konnen, sich untereinander kennen und
befreundet sind. Ich kann mich an eine Szene er-
innern, wo wir eine Frau als Gast hatten, die mei-
ner Einschitzung nach autistische Ziige hatte und
die sich in dem sozialen Geflige nicht richtig ein-
finden konnte. Wir haben schon darauf geachtet,
sie auf eine Weise anzusprechen, die ihr ein gutes
Gefiihl vermitteln sollte und doch kam es mir so
vor, dass sie sich bei uns nie wirklich wohl gefiihlt
hat. Ich habe auch den Eindruck, dass viele, die
am Anfang mal gerne reingeschaut haben, als der
Laden noch leerer war, inzwischen nicht mehr
kommen. Das Pekar ist am Abend definitiv kein

Ruhepol, sondern eher ein dynamischer und ener-
gischer Ort. Und das muss man mégen.

AL Und wie wiirdet ihr einen ungebetenen Gast
definieren?

MR Letztens ist hier mal ein Porschefahrer vorge-
fahren. Der war sehr nett. Ich habe aber ganz kurz
gedacht: ,,Hoffentlich entwickelt sich unsere Kli-
entel nicht in diese Richtung...“~Ich mdéchte,
dass zu uns moglichst viele Leute kommen, die
hier auch wohnen. Fiir die ist unser Lokal in ers-
ter Linie auch gedacht.

Jo Ich wiirde es nicht auf den Porsche herunter-
brechen. Aber die Angst, die dahinter steht, ist,
dass inszenierte Konsumgewohnheiten unsere
jungfriuliche Atmosphire stéren. Wir haben fast
ausschliefflich gute Giste, die sehr angenehm
sind. Ungebetene Giste kamen eher, wenn wir im
Laden Partys veranstaltet haben, die lang und laut
waren. Und das waren dann schon auch die Aben-
de, wo Leute reinkamen, die den Ort nicht respek-
tiert haben. Doch im Restaurant sind schon gute
Vibes unterwegs. Die gehen von uns aus und die
werden von den Gisten auch widergespiegelt.

AL Bevor wir jetzt weiter iiber andere

reden und was ihr ihnen zu bieten habt, 47



wiirde ich gerne iiber eure Kraftressourcen spre-
chen. Orte und Vorhaben, die einen gesellschaft-
lichen Mehrwert realisieren, gehen meist nur auf
Kosten der eigenen Energiereserven. Wie schitzt
ihr das ein?

Jo Es ist normal und es ist auch richtig fiir die
Umsetzung einer zukunftsweisenden Idee, ein
paar Jahre Extraenergien freizusetzen. Aber wenn
man lingerfristig Dinge verdndern mochte, muss
man ein Auge darauf haben, wie es einem selber
damit geht. Das zu tibersehen ist die grofie Gefahr
bei Projekten, die engagiert und teilweise unho-
noriert zum Gemeinwohl beitragen wollen. Ich
habe auch eine Tendenz dazu, richtig Speed zu
geben. Doch wenn du dich mit deiner eigenen
Idee fertigmachst, hat keiner was davon.

Nach den Jahren der Annalinde, die ein-
fach sehr prekdr waren, auch finanziell gesehen,
ist das Thema Finanzen zu einem dominanten
Thema fiir mich geworden. Ich habe fiinf Jahre
kein Geld verdient und mich mit dem Amt rum-
gedrgert. So lange und trotz immensen Energie-
aufwands kein normales Einkommen zu haben,
macht was mit einem. Wenn du iiber Jahre keinen

richtigen Verdienst hast, in einer WG
4 8 wohnst und immer wieder neue Pro-
jekte anschiebst, die viel Stress mit

sich bringen, dann hast du auch irgendwann kei-
nen Bock mehr. Ich bin jetzt 31. Ich will eine ei-
gene Bude. Ich will ein eigenes Einkommen und
ich will mich nicht fertigmachen. Im Moment bin
ich einfach froh, dass der Laden liuft und brem-
se mich da gerade selber aus, was zu grof3e Visio-
nen betrifft.

MR Da haben wir vielmehr Visionen im Auge, die
unser eigenes Privatleben betreffen. Erginzt durch
den Wunsch, etwas Sinnvolles zu tun. Und dabei
sind uns ganz viele Dinge wichtig. Ich finde es
schén, etwas mit und fiir die Gemeinschaft zu
machen. Und wenn ich von Gemeinschaft rede,
dann meine ich die Leute, mit denen ich hier tag-
taglich zusammen lebe. Es geht aber auch nicht
darum, als eine Art Gonner aufzutreten. Einfach
gesagt, mochte ich morgens aufstehen und gerne
zur Arbeit gehen und abends zufrieden nach Hau-
se kommen. Ganz banal!

AL Banal? Lebensqualitit und Arbeit zur Deckung
zu bringen, ist ‘ne ganz schén grofie Sache!

MR Uns beiden ist einfach klar geworden, dass
wir nach dem ganz GrofRen - was das auch immer
sein soll - gar nicht streben. Wir wollen etwas
Gutes tun, ohne den permanenten Hang zur Ver-
ausgabung. Mit Menschen und Essen zu arbeiten,

Pekar. Eine Gastronomie, die es gekonnt mit dem Jetzt oder Nie von erntefrischem Gemiise aufnehmen kann

49 aber auch mal stundenlang alleine in
der Kiiche zu stehen, oder Getrinke-
kisten in den Keller zu schleppen,
wihrend ich mit Jakob tiber Grafikdesign disku-
tiere, ist sehr abwechslungsreich. Eine gelungene
Verquickung von Kopfarbeit und Handarbeit, die
ich mir auch auf lange Sicht sehr gut vorstellen
kann.
Jo Es geht darum, auch langfristig eine gute Ba-
lance zu finden. Das heifit aber nicht, der Laden
lduft, ich zieh mich zuriick und kann jetzt schén
rumhingen. Ich bin durchaus darauf aus, mich
weiterfiihrend in das Thema Erndhrung und
Lebensmittel zu vertiefen. Doch allem Anschein
nach befinde ich mich gerade in einer Phase, in
der ich mein Privatleben ausbauen méchte, um
auch lingerfristig Energien dafiir zu haben, was
auflerhalb davon stattfindet.

AL Gab es den ein oder anderen, der innerhalb
eurer engagierten Truppe kriftemissig abge-
schmiert ist?

Jo Ach, wir sind alle schon mal abgeschmiert. Ich
kenne bei mir Phasen, wo es einfach too much ist,
was du da auf dem Zettel hast und wo es nur noch
auslaugt. Man darf sein Leben nicht nur auf eine
S4ule konzentrieren. Man braucht mehrere Fiifie,
auf denen man steht. Und ein Fuff, den man auf
keinen Fall vergessen darf, ist, dass man eine Pri-
vatperson mit einem Privatleben ist, in dem man
vielleicht auch mal andere Leute trifft und tiber
andere Sachen redet.

AL Was wiirdet ihr euren Erfahrungen nach jun-
gen, engagierten Menschen empfehlen, die fiir
eine Idee brennen und etwas Eigenes auf die Bei-
ne stellen wollen?

Jo Ich wiirde mir nicht rausnehmen wollen, de-
nen in irgendetwas reinzuquatschen. Man muss
mit seinem Enthusiasmus volle Kanne seiner Lei-
denschaft nachgehen. Das ist Teil des Prozesses.
Darum gehts. Das ist ein Entwicklungsprozess und
bei allen Anstrengungen auch eine schone Zeit.

AL Demnach bereut ihr keinen Tropfen Schweif3
oder Herzblut, der in eure Unternehmungen ge-
flossen ist?

Jo Nein! Auf gar keinen Fall!

MR Wir haben auch viel Gliick. Uns ist nichts Tra-
gisches widerfahren. Es war alles in Ordnung so
wie es gelaufen ist.

Jo Voll! Wir kénnen wirklich gliicklich sein, dass
wir hier und heute alle zusammen arbeiten und
das alles so gut luft. Das ist wirklich schon. Wir
verstehen uns, mogen uns alle sehr und wahr-
scheinlich wohnen wir hier die nichsten Jahre
auch noch alle zusammen. Der Zusammenhalt
und das gemeinsame Arbeiten sind ein schoner
Ausblick auf das, was da noch alles kommt.

AL Jakob und Manu, herzlichen Dank fiir dieses
Interview!
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Anneli Kdsmayr interessiert sich fiir das Verhiltnis von
kulinarischem Genuss und emotionaler Berithrung
sowie fiir die Frage, welche atmosphirischen Parame-
ter einen Ort der Gastlichkeit bestimmen. Im Rah-
men des Kollektivs dilettantin produktionsbiiro reali-
siert die Kiinstlerin transdisziplinire Projekte an der
Schnittstelle kiinstlerischer Praxis und Alltag. Sie berit
zudem Unternehmen zu zeitgendssischen Ernih-
rungskonzepten und Gastlichkeitsformaten. Zurzeit
promoviert sie {iber ,,Kochen und Essen als Asthe-
tische Praxis“. — dilettantin.com

Nichts anderes lassen wir so nah an uns heran wie Essen. Essen
nihrt uns und erhilt uns am Leben, tiber Essen erschliefSen wir
uns ein Stiick weit die Welt. Die Essenserfahrung birgt dabei
ein faszinierendes Paradox, denn der Prozess des Essens geht
iber die Aneignung. Um zu verstehen, was wir essen, miissen
wir es uns einverleiben. Dem sinnlichen Geschmackserlebnis
geht die Zerstérung (durch Messer/Gabel und Zunge/Zihne)
voraus und erst die Aufspaltung und Transformation der Spei-
se durch unsere Verdauung macht den Inhalt fiir uns nutzbar.
Dartiber hinaus ist unser Bezug zum Essen geprigt von kultu-
rellen, ethischen und emotionalen Erfahrungen und somit birgt
ein Geschmackserlebnis immer auch die Moglichkeit, - iber
bewusste oder unbewusste Erinnerungen - zu beriihren.

Die Felder Kochen und Essen haben in den letzten Jahr-
zehnten einen grundlegenden gesellschaftlichen Wandel erfah-
ren. Essen als soziales Ereignis verandert sich durch Fragen von
Okonomie, Gesundheit und der Zeit, die das Beschaffen und

Zubereiten von Essen erfordert. Verindert hat sich
51 auch das Verstindnis von dem, was als nahrhaft an-
gesehen wird. Auf der einen Seite steht ein kultivier-



tes Naturprodukt, auf der anderen Seite ein industriell gefer-
tigtes Nahrungsmittel, das nur noch erhitzt wird, oder, wie das
futuristische Nahrungsersatzpulver ,,Soylent®, ganz ohne Ko-
chen auskommt. Das ganze Feld erscheint in Widerspriichen.
Am Essen und seiner Produktion wird deutlich, nach welchen
Bedingungen unsere Gesellschaft funktioniert, und dass diese
sich an Wachstum orientiert und nicht an Vernunft: Essen be-
trifft jeden und doch ist es nicht fiir jeden selbstverstindlich
verfiigbar. Immer mehr Menschen entscheiden sich fiir vegane
Erndhrung, doch der Konsum von tierischen Produkten steigt
weiter an. Und trotz Zuwachs an Kleinproduzenten boomt die
industrielle Lebensmittelproduktion. Aktuelle gesellschaftliche
Themen driicken sich in unserem Umgang mit Essen aus. Die
Felder Kochen und Essen sind Ausdrucksmedien geworden
und die Beschiftigung damit ein Trend. Insofern ist es wenig
iberraschend, dass gastronomische Orte auch dort auftauchen,
wo es um gesellschaftliche Teilhabe, Vermittlung und Integra-
tion geht.

In diesem Text mochte ich einen Diskurs iiber Kochen
und Essen er6ffnen, mit Blick auf die Frage, wie sich die Be-
schiftigungsumgebung Kiiche im Allgemeinen darstellt und was
dies im Besonderen fiir die beschiftigungswirksame Teilhabe
von Menschen mit psychischen und seelischen Behinderungen
bedeutet —und wieso hier die Frage nach Integration eine irre-
fithrende ist.

Das Bild vom Essen

Essen hat in den letzten Jahrzehnten eine starke Medialisierung
erfahren, von stereotypen Geschlechterrollen iiber durch Fra-
gen von Erndhrung definierte Zugehorigkeit und Abgrenzung
bis hin zu einem Lifestyle-Moment. Essen funktioniert als Sta-
tussymbol und als Ausdruck fiir Kennerschaft, die Beschiifti-
gung mit und die Ausdehnung von Essen in die Felder Kultur,
Kunst, Design, aber auch Gesundheit birgt die Moglichkeit ei-
nes Selbstausdrucks. Auch der Printmarkt fiir Kochbiicher und
-zeitschriften ist weiterhin wachsend. Dabei ist die Form der
Auseinandersetzung eine stark visualisierte - besonders deut-

lich wird das in den sozialen Medien und seinen
52 unzihligen Podcasts, Food Blogs, auf YouTube und

Handy-Fotostreams wie z.B. Instagram. Das insze-
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5 3 nierte Essen bildet den Zeitgeist ab und zeigt dabei
oft eine idealisierte Welt. Immer neue Kochshow-
Formate im Fernsehen vermitteln Kochen vor al-
lem als Wettbewerb, ohne das Wesentliche von Essen nachvoll-
ziehbar machen zu kénnen - den Geschmack. Es geht um die
reine Vorstellung von Essen, um das, was das Bild einer Speise
potenziell an Erlebnis verspricht, ausgehend vom Erfahrungs-
horizont des Betrachters, der seine Wiinsche und Bediirfnisse
auf das Betrachtete projiziert. Grundsitzlich drangt sich die
Frage auf, ob ein zweidimensionales Vermittlungsmedium
tiberhaupt in der Lage ist, eine multisensorische Titigkeit wie
das Kochen angemessen zu transportieren. Denn soviel steht
fest, satt wird keiner vom Anschauen. Es muss also notwendi-
gerweise um etwas anderes, als um den nihrenden Aspekt des
Essens gehen.

Hinzu kommt, dass unsere Sprache fiir das Beschreiben
von Geschmack nicht besonders differenziert ausgepragt ist
(eine ,fruchtige Note kann genauso auf den Geschmack von
Apfel wie auf Orange verweisen). Im deutschsprachigen Raum
sind es laut einer Studie 105 Worter?, die texturale Geschmacks-
eigenschaften beschreiben. Zum Vergleich: Die japanische
Sprache verfiigt iiber fast viermal so viele Worter fiir Texturen.
Es ist anzunehmen, dass die Auseinandersetzung tiber kulina-
rischen Geschmack davon beeinflusst ist.

Es lasst sich also feststellen, dass eine Entfernung vom sub-
stanziellen Inhalt des Kochens und Essen (zu nihren) stattge-
funden hat, hin zur Oberfliche von Essen (wie es aussieht) und
der Méglichkeit des individuellen Ausdrucks von Personlich-
keit (was es aussagt). Insofern scheinen die Fragen ,,Wo fiihrt
dies hin?“ und ,,Wie wollen wir Erndhrung in all ihren Zusam-
menhidngen in Zukunft gestalten? durchaus relevant zu sein.

Die Sehnsucht nach dem Echten

Der stark visualisierten Oberfliche von Essen in den (sozialen)
Medien steht ein Gegentrend des Do-it-yourself, des Selberma-
chens und der Selbstversorgung gegeniiber. Darin geht es um
das Handanlegen, Gesundheit, Ganzheitlichkeit, Community,
Minimalismus, ,,Slow Living“, um sinnliche und sinnhafte
Selbsterfahrung. Die oft moralisch-ethisch zugrundeliegenden
Ansitze thematisieren die Suche nach ,,Echtheit”, fordern ein



y2Zuriick zum ,einfachen® oder ,,guten Leben und ein Um-

denken von Konsum und Produktionsweisen — meist ohne das
dahinterstehende System der Marktwirtschaft an sich zu hin-
terfragen (das aus sich heraus folgerichtig genau das vorherr-
schende Produktionssystem erschaffen hat). In der Forderung
yzuriick zum Echten/Guten“ schwingt vielmehr eine gewisse
Verkldrung und Romantisierung mit, die verkennt, aus welchen
Griinden frither beispielsweise Gemiise selbst angebaut oder
minimalistisch gelebt wurde: Oft waren 6konomische Ein-
schrankungen ausschlaggebend.

Stattdessen fithren Fragen nach 6kologischen Ressourcen
und Nachhaltigkeit seit Mitte der goer Jahre zur Zero Waste-
Bewegung, der Vermeidung von (Verpackungs-) Miill und der
Durchleuchtung des eigenen Konsumverhaltens. Die in ur-
banen Riumen entstandenen privaten Kleingirten, Rooftop-
Farmen?, kollektive Liefergemeinschaften von landwirtschaft-
lichen Produkten und die in diesem Buch portritierten
offentlichen Stadtgirten fithren diesen Gedanken der Mikro-
wirtschaft fort. Auch das Kochen ist davon beeinflusst. Alte
Techniken der Haltbarmachung wie Fermentation oder Einma-
chen werden wiederentdeckt, Kombucha- und Kefirherstellung
boomt, Brotbacken mit Sauerteig wird in Kursen angeboten.

In der Gastronomie zeigt sich dieser Ansatz vor allem in
Pridikaten wie ,regional und ,saisonal®, die mitunter in kon-
sequent gefassten Regionalititskonzepten wie im Berliner Re-
staurant Nobelhart & Schmutzig miinden. Kiichenchef Micha
Schifer bezieht seine Produkte ausschliefilich aus dem Raum
Brandenburg/Berlin und verzichtet somit kulinarisch gesehen
z.B. auf Zitrusfriichte, Olivendl und Pfeffer (dass dieser Ver-
zicht keinesfalls zu einem Mangel im kulinarischen Erlebnis
fithren muss, sei an dieser Stelle kurz erwihnt). Dieses Gastro-
nomieverstindnis, das auf nachhaltigen und engen Lieferan-
tenbeziehungen basiert, ist bei Weitem nicht neu, wohl aber
die Diversitit und Exklusivitit, wenn landwirschaftliche Pro-
duzenten alte Sortenvarietiten wieder anbauen, fast verschwun-
dene Tierarten ziichten und dabei der Dialog des Bauern mit
dem Koch iiber den Geschmack des Produkts im Vordergrund
steht. Und es verdeutlicht, dass die allgemeinen Produktions-
methoden nach etwas anderem ausgerichtet sind
als Geschmackserzeugung, denn gerade Koche im 5 4

Fine-Dining? interessieren sich vermehrt fiir die




eigene Produktion (und kommunizieren dies als 56
Teil ihrer Selbstinszenierung). Es war die Suche

nach Geschmack, welche die K6chin und spitere

Slow Food-Aktivistin Alice Waters im Kalifornien der 1970er
zu den umliegenden Bauern fiihrte. Der Einfluss ihres Restau-
rants Chez Panisse auf die Verwendung und Férderung von
frischen und regionalen Bio-Produkten ist bis heute sptirbar in
der farbenfrohen, produktorientierten kalifornischen Kiiche.
Waters ging diesen Schritt noch weiter und griindete 1996 das
Bildungsprojekt ,,Edible Schoolyard-Projekt®, das Schiilern
eine naturnahe Beziehung zu Lebensmitteln iiber Anbau, Ern-
te und Kochen vermittelt. Auch der New Yorker Sternekoch
und Autor Dan Barber beschreibt in seinem Buch 7he Third
Plate, wie sich sein Verstindnis vom Kochen durch den Dialog
mit Bauern und Wissenschaftlern vollig verdnderte. Er verstand,
dass der Ursprung von Geschmack im Ackerboden und in der
Saat liegt, und das, was wir als Geschmackskomplexitit wahr-
nehmen, im Grunde Nihrstofte aus der Mikroflora eines ge-
sunden Bodens sind#

Nach einem jahrzehntelang anhaltenden Einfluss der Mo-
lekularkiiche3, die fiir den Einsatz insbesondere chemischer
Hilfsstoffe und die Verfremdung oder Imitation von Zutaten
und Speiseelementen steht, verwundert es nicht, dass sich Pro-
fikoche auch hierzulande fiir alte Techniken der natiirlichen
Haltbarmachung interessieren. Aufgrund ihres Geschmacks-
spektrums und der damit verbundenen kreativen Moglichkei-
ten, aber auch aufgrund des zugrundeliegenden Alleinstel-
lungsmerkmals und der vermeintlichen Exotik werden nun
also Fermentation, Dorren, Einmachen, Mazeration, Rauchern
oder Salzen wiederentdeckt. Jedoch gilt dies vor allem fiir die
westliche Welt. Schaut man nach Japan oder Korea, sind gera-
de die fermentierten Speisen immer schon Grundbestand der
traditionellen Kochkultur, wie Sojasauce, Koji, Tempeh, Miso
oder Kimchi. Und tatsichlich bilden fermentierte Speisen die
Basis aller Esskulturen dieser Welt. Oft dient die Fermentation
nicht nur der Konservierung, sondern vor allem der besseren
Verdaulichkeit von beispielsweise stirkehaltigen Speisen wie
Brot, Fladen oder Brei. Der Sauerteig ist hierfiir ein gutes Bei-
spiel. Seit Bickereien mit enzymatisch angereicherten Backmi-
schungen arbeiten, um die Girzeiten zu beschleunigen und
Produktionsabldufe nach 6konomischen Maf3stiben zu opti-
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mieren, sind die Unvertriglichkeiten von Backwaren beacht-
lich gestiegen. Und nicht nur, wie man zuerst annahm, auf-
grund der Getreidesorte Weizen, sondern weil ein ausreichend
langer Gdrungsprozess notwendig ist, um die fiir Menschen
mit Reizdarm unverdaulichen Stoffe (sogenannte FODMAPs)
abzubauen®

Aus diesen Beispielen wird deutlich, dass nicht Geschmack
oder Gesundheit ausschlaggebend sind in der marktwirtschaft-
lichen Herstellung von Nahrungsmitteln, sondern konomi-
sches Wachstum. Die Sehnsucht nach dem , Echten® und das
Bediirfnis nach sinnhaften Erfahrungen, die in einer Beziehung
zu Natur und natiirlichen Prozessen stehen, spricht daftir, dass
beispielsweise industriell hergestellte Produkte als ,,nicht na-
turlich, ,,ungesund® oder ,,nicht wohlschmeckend“ empfun-
den werden.

Geschmack: Pragung, Beziehung, Genuss

Doch was genau ist eigentlich Schmecken und was verbirgt sich
hinter ,,gutem® Geschmack? Schmecken bedeutet: mit allen
Sinnen wahrnehmen. Geruch, Geschmack und das Gefiihl auf
der Zunge bilden den sogenannten Gesamteindruck, im Eng-
lischen ,,Flavour“ genannt. Das Mundgefiihl setzt sich aus Hap-
tik, Konsistenz und Temperatur in der Mundhohle zusammen.
Doch auch die Augen und das Gehor sind beteiligt. Oder wer
hat nicht schon einmal eine Tiite Kartoffelchips oder ein Kni-
ckebrot enttduscht beiseitegelegt, weil sie nicht mehr kross und
knusprig waren? Mit den Geschmacksrezeptoren auf der Zun-
ge konnen wir die Grundgeschmicker sif, salzig, sauer, bitter
und umami wahrnehmen. Das japanische Wort Umami be-
zeichnet eine besondere Wiirzigkeit, vornehmlich hervorgeru-
fen durch Glutaminsiuren, wie sie zum Beispiel in Parmesan-
kdse, Tomaten, Sojasauce oder auch Fleisch vorhanden sind,
und lisst sich als ,wohlschmeckend® ibersetzen. Zur Zeit wird
erforscht, ob es moglicherweise auch Rezeptoren fuir Fett gibt?
Schirfe hingegen ist kein Geschmack, sondern eine Schmerz-
empfindung, die tiber den Trigeminusnerv ans Gehirn geleitet
wird. Unsere Zunge alleine ist jedoch nicht entscheidend - tat-

sdchlich wird Geschmack zu 8o Prozent von Duft-
57 molekiilen bestimmt. Es sind vor allem die mehr

oder minder fliichtigen und meist fettloslichen Aro-
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59 men, die einen Geschmack fiir uns ausgestalten
und differenzieren. Die Rezeptoren sitzen in der
Nasenschleimhaut und im Rachen - wahrnehmen
konnen wir so Tausende verschiedene Molekiile, die fiir das
sogenannte Aroma entscheidend sind. Es gibt ein schones Ex-
periment, um dies zu verdeutlichen: Halt man sich die Nase zu,
wihrend man eine Prise gemahlenen Zimt im Mund zergehen
lasst, so ist die erste Wahrnehmung eher ,,staubig®. Erst beim
Loslassen konnen sich die komplexen Aromen entfalten und
es entsteht die typische Geschmacksnote Zimt.

Die Aromen eines Lebensmittels lassen sich chemisch be-
stimmen. Eine Erdbeere besteht beispielsweise aus tiber 400
Aromamolekiilen. Dariiber hinaus gibt es jedoch Hunderte Ar-
ten von Erdbeeren, die alle unterschiedlich schmecken. Das
bedeutet, es kann also keinen singuldren Erdbeergeschmack
geben, auch wenn industriell hergestellte Produkte, wie bei-
spielsweise Fruchtjoghurt oder Speiseeis dies suggerieren. Vor
allem Produkte, die mit kiinstlichen Aromen versetzt werden,
haben mit dem natiirlichen Geschmack frischer Friichte nicht
viel gemeinsam. Problematisch ist dies vor allem in der Kinder-
und Jugendernihrung, da hier durch industriell hergestellte
Convenience-Produkte eine eindimensionale Geschmacksge-
wohnung stattfindet, die mit natiirlichen Produkten und natiir-
licher Sortenvielfalt rein gar nichts zu tun hat® Man kénnte
sogar sagen, industriell hergestellte Geschmicker verwirren
den Geschmackssinn regelrecht und dienen in ihrer Gewdh-
nung der Lebensmittelindustrie, wie beispielsweise in der Aro-
matisierung von Flaschenmilch mit dem kiinstlich hergestellten
Vanillin (als kostengtinstigen Ersatz fiir die echte Vanillescho-
te) nachgewiesen wurde. So gentigte die friither iibliche Zugabe
von einer Spur Vanillin zur Formulamilch, um Flaschenkinder
zu prigen: Sie bevorzugten bis ins Erwachsenenalter vanillin-
haltige Produkte. Und das, obwohl der Vanillinzusatz stets mi-
nimal war - die Fldschchenmilch schmeckte dadurch etwas
weicher, aber ohne dass das Vanillearoma wahrnehmbar gewe-
sen wire? In der Schulverpflegung in Deutschland wird aus
diesem Grund empfohlen, kein Vanillin einzusetzen und ech-
te Bourbonvanille nur dort, wo der Vanillegeschmack im Vor-
dergrund steht.

Warum bestimmte Zutatenkombinationen besonders gut
schmecken, wird seit einigen Jahren wissenschaftlich unter-



60 sucht und das dahinterstehende Prinzip als ,,Food-
pairing® oder ,,Aromapairing“ bezeichnet. Einzelne
rohe Lebensmittel werden in ihren Aromaprofilen
aufgeschliisselt und in einer Datenbank gesammelt. Gleiche
Aromen bedeuten Harmonie, sich erginzende Aromen Kont-
rast. Ein Wohlgeschmack besteht immer aus einem Gleichge-
wicht von Harmonie und Kontrast. Auch wenn das Prinzip
Foodpairing fur Kéche, Bartender und Foodies interessante
Inspiration bietet, niitzt es vor allem der Lebensmittelindustrie,
um beispielsweise unerwiinschte Aromen oder Bitterkeit zu
maskieren.

Geschmackserfahrungen sind aber auch immer Beziehun-
gen zur Welt. Und zwar nicht nur molekular bedingt als Nah-
rung, die wir uns einverleiben und aus der wir Energie schop-
fen, sondern im Sinne von kultureller Prigung. Geschmack ist
Erfahrung, Erinnerung, Erwartung, ein Sich-erschliefien. Kleine
Kinder etwa nehmen vieles in den Mund, um es zu erfahren.
Man konnte sagen, beim Essen gehen wir in Resonanz mit un-
serer Umwelt.

Der US-amerikanische Psychologe Marc David beschreibt,
dass fiir eine gute Verdauung nicht nur ausschlaggebend ist,
was wir essen, sondern vor allem wie. Er meint damit die Be-
ziehung, die wir zu unserem Essen und zu unserem Korper
haben, in welcher Situation, Umgebung und mit wem das ge-
meinsame Essen stattfindet. Anspannung oder Wohlbefinden
beeinflussen direkt unseren Metabolismus und damit auch un-
sere Gesundheit. Der mit akuter Verliebtheit einhergehende
Appetitverlust gibt vielleicht Anlass zum Schmunzeln, bei ei-
nem schlechten Arbeitsklima in der Firma oder einer aggressi-
ven Dynamik in der Familie sieht das ganz anders aus. Marc
David betont, wie wichtig Entspannung und Ruhe fiir die Ver-
dauung sind, da der Kérper nur im Ruhemodus Nahrstofte
verwerten kann, im Stressmodus (,,Fight or Flight) kommt
unter anderem die Fettv