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1 — DIE SAMMLEREI 2019 — ZUM DRITTEN

Zwischen Mitte Juli und Ende Oktober war die Sammlerei mit finf Sessions zum dritten Mal in
Aktion. Was eine Session bedeutet? Eine Session heisst: am Donnerstag und am Freitag Friichte
und Gemiise sammeln und danach von Samstag bis Montag die Ware einkochen, damit alles so
frisch wie mdglich in die Pfannen kommt.

Die Saisonarbeiten begannen bereits vor der ersten Sammel- und Einkochsession: Wir haben
unser Lager gezlgelt und im Alten Zoll aufgebaut — ein buntes Gemisch von Kérben, Seilen,
Handschuhen, Strohh(iten, Blachen, Kesseln, Besen, Klichenutensilien, Kochblichern,
Taschenrechner und Schreibwerkzeug.

Leere Glaser wurden besorgt und Zutaten flrs Einkochen eingekauft. Die Etiketten flr die neue
Produktion mussten vorbereitet werden. Wir haben uns im Garten von Monica getroffen und bei
einem feinen Essen die Vorfreude auf die Sammlerei 2019 geteilt.

An den funf Sessions haben wir rund 500 Kilo Erntegut zu 23 verschiedenen Produkten verwertet.
Die Vielfalt an Frichten und Gemisen war beeindruckend: Kirschen, griine Nusse, Pflaumen,
Kirbisse, Mangold, Gurken, Zucchetti, Kornelkirschen, Johannis- und Brombeeren, Zwetschgen,
Apfel, Trauben und Quitten. Die Sortimentsliste weiter hinten beschreibt die einzelnen Produkte.

DIE SAMMLEREI 2019 IN ZAHLEN
15 Mitarbeitende, davon 4 Neue

5 Sessions = 25 Arbeitstage (ohne Markte und Eréffnung)
26 Garten: Rund 500 Kilo Friichte und Gemuse verwertet

3 Markte: Herbstmarkt Lokale Agenda 21, Riehen;

Feld zu Tisch und Fine Food Markt (beide in der Markthalle)

1 Eréffnungsfest mit Konzert im Art Johann

2 Neue Verkaufsladen: LOKAL am Erasmusplatz und Foodyblutt an der Mittleren Strasse, Basel
1’500 Glaser gefullt, fast ausverkauft

Das Team der Mitarbeitenden ist stabil, auch das ist eine grosse Freude! Neu zum Team stiessen
Tobi, Chris, Mattia und Katrin. Die Neuen haben sich rasch in der Gruppe und der Arbeit zurecht
gefunden und Tobi hat uns beim Ernten mit Rat (wie stellt man eine Leiter wirklich richtig ins
Gelande?) und Tat unterstiitzt. Gute Gesprache und Austausch unter allen, die mitarbeiten, sind
ebenso Zutaten der Sammlerei wie diejenigen flr das leckere Eingemachte. Beim gemeinsamen
Auswerten wurde das wiederum deutlich. Auch wenn es zwischendurch auch mal ,ghascheret” hat,
auch das gehort dazu. Wichtig ist, wie wir damit umgehen kénnen und dass wir beim Ansprechen
von schwierigen Situationen ebenso sorgfaltig sind wie beim Rusten des Ernteguts.

Markte sind tolle Anlésse fir Begegnungen und Vernetzung! Wir haben dieses Jahr gleich an drei
Mérkten teilgenommen: am Herbstmarkt der Lokalen Agenda 21 in Riehen und zweimal in der
Markthalle. Danke den engagierten Mitarbeitenden, die einer interessierten Kundschaft das Projekt
erklart und naher gebracht haben. Und auch ein grosses Dankeschén den Kunden*innen, die ihren
Wintervorrat mit unseren Produkten ergénzt haben.

Am 15. November feierten wir die Er6ffnung des Verkaufs im Art Johann am Voltaplatz. Viele
Gaste und tolle Atmosphére: im Laden war die Hurde zu bewundern, beladen mit den farbigen
Einmachglasern; die leckeren Sommer-Erinnerungen konnten auch gleich degustiert werden.
Draussen vor dem Laden brannte ein Feuer, Marco servierte einen leckeren Punsch aus dem
Kanonenofen. Stella Glitter verzauberte uns mit ihren schrdgen und bertihrenden Songs. Alle von
der Sammlerei legten sich méchtig ins Zeug, um die Degustation und den Verkauf zu betreuen.



2— DAS SORTIMENT VONA -2

Apfelmus vom Gravensteiner — Saftige Gravensteiner Apfel geben diesem Apfelmus den
klassischen Geschmack. Wir haben zwei Varianten davon gekocht: entweder Natur oder mit Zimt
verfeinert. Die Apfel stammen aus dem Wettsteinquartier und vom Bruderholz. Und jetzt rasch
Alpler Makronen zubereiten und geniessen!

Brombeer Konfitlire — ,Autsch” ruft es aus der Brombeerhecke in Allschwil. Eine mihselige Ernte
und trotzdem hatten wir viel Spass dabei. Da ist sie nun, die klassische Konfitiire, die sicher auch
einem Spitzbuben gut stehen wirde.

Curry Zucchini — Sind aromatische Begleiter zu Raclette, Fondue oder geben dem Sandwich Pfiff.
Die Zucchiniwirfel kommen bissfest und fréhlich daher und stammen aus einer bio-dynamischen
Gartnerei in Gempen.

Gurken siiss-sauer — Die leckeren Gurkenstiicke haben noch jede*n verzaubert. Ehe man sich’s
versieht, ist das volle Glas schon leer. Tolles Mitbringsel! Die Gempner Gurken sind bio-dynamisch
angebaut worden.

Johannisbeeren Gelee — Sie ist die Prinzessin auf dem Fruhstuckstisch! Mit ihnrem umwerfend
purpurfarbenen Glanz macht sie grauen Wintertagen den Garaus. Die feinen Beeren haben wir aus
einem Garten in Augst erhalten. Danke, liebe Angélique!

Kirschen, beschwipste — Eingelegt in Kirsch dienen sie fur wunderbare Kuchen oder Desserts
— oder Sie machen ganz einfach lhre eigenen Mon-Chéris: feine Schokolade schmelzen

und die Kirschen am kurzen Stiel haltend hinein tunken. Die Kirschen mit Kern(!) stammen vom
Dittingerfeld im Laufental und aus Méhlin.

Kirschen Kompott — Gab es bei meiner Grossmutter immer am Mittwoch zum Dessert. Meistens
mit einem Klacks geschlagenem Rahm aus dem hellblauen Krug mit den weissen Punkten.
Die Kirschen mit Kern(!) stammen vom Dittingerfeld im Laufental und aus Méhlin.

Kornelkirschen Konfitiire — Unser Liebling und schon fast unser Markenzeichen! Die Kornel-
kirsche ist ein spezielles Frichtchen und eine wahre Vitamin C-Bombe, die beim Einmachen viel
Arbeit verlangt, weil um den Kern wenig Fruchtfleisch sitzt. Wir empfehlen die Konfitlire auf
dunklem Brot, zu K&se oder einen Tupfer davon Uber Vanille-Eis. Die Kornelkirschen stammen aus
Basel und L&ufelfingen.

Kirbis Chutney — Dieser sonnengelbe Kerl Gbersteht mit Ihnen alle grau-kalt-nassen Wintertage
und warmt lhr Herz. Die Kirbisse hat Tobis Vater in Wohlen gehegt und gepflegt.

Kirbis, stiss-sauer — Die gelben Wurfel vom Butternuss-Kurbis sind im Kontrast mit den schwarzen
Senfkdrnern hiibsch anzusehen. Dazu sind sie schmackhaft und vielseitig: passt zu Raclette,
Fondue oder ins Sandwich geklemmt.

Nusse, schwarze — Vor dem Johannistag geerntet, werden die grinen Baumnusse in einer
aufwéndigen Prozedur zu wunderbar glanzend schwarzen Friichten. In Scheiben geschnitten eine
seltene und delikate, stss-bittere Beilage zu Braten, Kase oder zu einem Dessert.

Hanspeter mag sie am liebsten zu Kése, Franziska empfiehlt sie auf Baumnuss-Ricotta-Ravioli.
Die Nusse haben wir in einem wunderbaren Garten in Arlesheim geerntet.

Pflaumen Chutney - Ein simples, herrliches Chutney mit angenehmer Schérfe und von intensiver
Farbe. Als treuer Begleiter zu Braten, Wild und Eintdpfen ist es im Winter immer willkommen.
Die Kirschpflaumen sind in einem Garten in Muttenz gewachsen.

Pflaumen Gelee oder Konfitiire — Ein feiner Gelee oder eine aromatische Konfitire mit fruchtiger
Saure. Gepflickt haben wir die Pflaumen in Allschwil, in Muttenz und im nahen Elsass von einer
verwilderten Hecke.

Pflaumen Kompott — Leckeres Kompott aus ganzen Kirschpflaumen (Kern!), das ein feines
Aroma von Mandeln entwickelt. Nachsussen bei Bedarf ist angesagt, wir haben es wild siuerlich
belassen. Die Frichte stammen aus Allschwil und dem nahen Elsass.



Pflaumen Mus — Ehrlich und geradeheraus — das leckere Pflaumenmus lasst sich wunderbar
kombinieren: ab ins Natur-Joghurt, zu feinem Kéase, zu einer Rdsti oder zu Alpler Makronen.
Weitere Varianten finden Sie am besten selbst heraus!

Pflaumen Sauce, scharf-sauer — Ob zu einer Wurst, zum Braten oder zu einem soliden Eintopf.
Diese Sauce hat es in sich und erinnert an die Saucen der georgischen Kiche!

Quitten Chutney — Aus intensiv duftenden Quitten, Ingwer, Kardamom, Nelke, Sternanis und Chili
zauberten wir dieses Highlight. Zum pur Geniessen, als Begleiter zu einem feinen indischen Essen
oder auch zu einem schlichten Eintopf.

Quitten Gelee — Sie ist formidabel und rundherum eine Freude — die schéne Quitte. Wir kbnnten
stundenlang ins Gelee-Glas schauen und von Zeit zu Zeit daraus l6ffeln. Monica zaubert daraus
ein Dessert: Der Gelee gemischt mit Mascarpone und geschlagenem Rahm — in der Kuhle stehen
lassen — und schon ist es eine Mousse de Coing. Bon Appétit!

Quitten Mus - Voila: die herbere Alternative zu Apfelmus! Lecker und Uberraschend — uns
geféllt’s! Einfach zu allem, wozu auch Apfelmus schmeckt. Oder solo — auch wunderbar. Die
Quitten stammen Ubrigens aus Frenkendorf und Basel.

Quitten Schnitze — Inspiration fur den nachsten Dessertzauber? Oder doch zu Wild?

Trauben Gelee — Aus feinsten blauen Basler Muskat-Trauben haben wir den Saft fiir diesen
charmanten Gelee gewonnen. Auch empfehlenswert zu Kase!

Trauben Gelee Americano — Geerntet von einem uralten Rebstock in Muttenz haben diese
Trauben ein feinstes Aroma, das an einen fernen BllUtenduft erinnert. Der Gelee besticht nicht nur
im Aroma, sondern hat auch eine fantastische Farbe: deep dark purple.

Zwetschgen Konfitlire — Es ist ein kleines Wunder, wenn sich beim Kochen die blaue Haut und
das goldgelbe Fruchtfleisch in die intensiv dunkelrote Konfitlire verwandeln. Sehr fruchtig und nur
leicht gezuckert. Die Zwetschgen haben wir in Basel geerntet.




Mittlerweile verkaufen zwei weitere Laden in Basel unsere Produkte: Lokal und Foodyblutt.

Die Gassenkliche Basel hat uns mit einer grossen Bestellung Konfitire und Apfelmus fir ihre
Besucher*innen beehrt. Wir freuen uns, dass mit diesem Engagement weitere Menschen auf die
Sammlerei aufmerksam werden: Ebenso dank einer Prasentation des Projekts im Modul
L,So0ziale Arbeit und Natur” der Fachhochschule Nordwestschweiz, wo wir den Studierenden das
Projekt néher bringen konnten. Weiter erschienen erfreuliche Artikel in der Zeitschrift aufbruch
und in der Basler Zeitung (im Anhang). Bei Radio loco-motivo haben wir ein Live-Interview
gegeben, das auf www.diesammlerei.ch angehdért werden kann.

Die Sammlerei wird bekannter. Auch dank dem unermiidlichen Einsatz von Sabine, die unsere
Facebook-Seite betreut. Wir freuen uns tber viel positives Echo und Wertschéatzung. Danke an alle
Interessierten, die das Projekt unterstitzen. Danke auch dem ehrenamtlichen Vorstand sowie den
rund 45 Vereinsmitgliedern. Wir bleiben mit Freude dran!
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http://www.diesammlerei.ch

3 — AUSBLICK INS 2020

Bereits im Dezember 2019 haben wir damit begonnen, die Sammlerei in einer Kooperation mit der
Stiftung Rheinleben weiter zu entwickeln. Den Boden daflir hatte die Beratung des Projekts durch

Innovage (www.innovage.ch) gelegt: An dieser Stelle ein grosses Dankeschdn an Bruno, Hannes

und Sepp, die uns mit Fachwissen und Humor beraten haben. Etienne und Mattia vertreten in der
Arbeitsgruppe mit der Stiftung Rheinleben die Sicht und Stimme der Mitarbeitenden.

Ende Februar 2020 haben sich alle Mitarbeitenden der Sammlerei getroffen, um den Stand der
Dinge in der Entwicklung der Sammlerei in Kooperation mit Rheinleben zu héren und sich dazu zu
aussern. Ebenso wurde der Anteil am Verkaufserlés an alle verteilt. Ein schéner Anlass!

Anfang Mérz prasentierten wir die Sammlerei am Er6ffnungsfest des dritten Unverpackt-Ladens
Foodyblutt an der Mittleren Strasse. Ein fréhlich bunter Anlass mit Jung und Alt.

Wir waren Uberrascht und erfreut, als uns Mitte Méarz eine Spende vom Inner Wheel Club, Basel
Wettstein erreichte. Die Sammlerei werden wir im Club vorstellen, sobald sich die Frauen des
Clubs wieder treffen kbnnen.

Ende Marz héatte wiederum eine Préasentation der Sammlerei an der FHNW stattfinden sollen.
Dieses Jahr gab es Corona-bedingt eine Flaschenpost fur die Studierenden mit vielen
Informationen und Material zur Sammlerei. Die Post sei gut angekommen, wurde uns berichtet.
Auch das trinationale Seminar Mitte Mai der FHNW, wo wir mitgemacht hatten, ist abgesagt
worden.

Mittlerweile ist April 2020 und wir wissen nicht, was in diesem Sommer moglich sein wird aufgrund
von Covid-19. Wir werden jedoch alles daran setzen, die Sammlerei mit entsprechenden
Schutzmassnahmen auch in diesem Jahr durchzufuhren.

Ebenso warten wir nun ab, bis wir zur Mitgliederversammlung einladen kénnen — das wird wohl
noch etwas dauern, aber die Versammlung kommt bestimmt!


http://www.innovage.ch

WIR DANKEN FUR KOPFE, HANDE UND HERZEN!

Alle Garteneigentiimer*innen, die uns 2019 unterstiitzt haben.

Mitarbeitende
Mattia Avoledo
Tobias Bldsch
Etienne Burdevet
Alessandro Durigan
Daniel Grollimund
Chris Hofreuter
Madelon de Maa
Maria Meier

Katrin Mller
Stephanie Nabholz
Monica Nobel
Martin*

Elisabeth Schweizer
Monika Spielmann
Nina Zwissler

Angels’ Support
Hanspeter Arni
Elena Gerosa
Yvonne Hummel
Martin Jenni Flurina
Manz Beat Miller
Markus Wolff

Helfende Hande
Carmen Cueni

Tom Martin
Marie-Louise Nabholz
Claudia Otterli

Laura Osbaldeston
Beate Plag

Christine Spreyermann

Giving us Kitchen and Home
Roger Malzacher
Minu Rudin

Art Johann
Hildegard Moser
Marco Duschletta

HERZLICHEN DANK FUR EURE SPENDEN!

Hanspeter Arni
Anna Arquint

Victor Dreher
Alessandro Durigan
Dieter Freiburghaus

Impressum

Katherina Kapp
Beat Keller
Flurina Manz
Kristin Metzner
Beat Muller

Herausgeber: Verein Die Sammlerei / +41 76 813 17 16

Text: Stephanie Nabholz

Photographie: Elena Gerosa, Dorothee Hauser, Hans-Jorg Walter
info@diesammlerei.ch, www.diesammlerei.ch, facebook.com/diesammlerei/

Social Media
Sabine Rempert

Photographie
Otto Béhne
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Stephanie Nabholz
Sabine Rempert
Hans-Jérg Walter

Website
Greg Van Lier

Beratung Entwicklung
Flurina Manz

Sepp Jaggi

Hannes Pfenninger
Bruno Suri

Buchhaltung
Uta Hafelfinger
Annina Zimmermann

Finanzielle Unterstiitzung
Hansjorg Rovira-Stiftung

Idee und Konzept
Stephanie Nabholz

Marie-Louise Nabholz
Judith Sauter
Ramona Schmucki
Monika Spielmann
Martin Widmer


mailto:info@diesammlerei.ch
http://www.diesammlerei.ch
https://www.facebook.com/diesammlerei/

‘Jels [eseg UuByor Ly Wi
uoneisnbag nw Bunuyoiasineyisp
8Ip 19pulj JIBqWIBAON "G} Wy

ssigM a1ueydals

«U98IMe YIIW INJ S9 SSep “YINnInz
[9IA 0S I3 JWWOoy SH» "Ud[UBZ
JYDIU 1G] SIS AYIQUW ‘pUIS US
-SO[Jo8 12(01d SISIAP UI IIZIdI]
I21YI U 3233/ SIq 9Ip ‘UdIpUNIS U
-91A 31 "AqQOH SIAISUIUI ST [919]
~UWIWeS J1p 12UYIIZq Z[OYgqeN
“1R1znpoad uanmd
ST [9[I9[[E PUN SIGINY] I9INBSSSNS
[[one pIm sA3UINy) pun Sa9[9H
‘U2IMIIJUOY  UAYDI[PAIYISINUN
1SQaN «UI98e] NZ I9SB[D U[NJI3
SIP pun UdYIBWINZUR ININuIg
SEp WN ‘U2JUUO03] UITWIULD UUBY
-0 1S wWI zdgianiend) Iaure ul
sun Im ssep ‘98eT uaydIRINS
I9p Ul pUIS IIM» ‘}I9TAISUON
u91dazay Uudl[B UYdeU UII0SIS
-NUWIH PUN IYINI] U)[UWIUILS
-98 9Ip UapIoM UIH I3P YoBeN
*Z]03S dUYO JYdIU Z[oygeN 13es
‘«Q0S Iaqn SiI9q S9 puls Iyef
WISIAP UI “191I9MIDA ISNWH pun
91O O 00€ 1oqn I1M Uaqey
8T07» "13B1S UPUIUIYIOM U1IS
-UB[I9A UB UQJBUOUIISGI9H pun
-I2UWIUIOS U Ul [BWSYIIS UIPUI]
‘U921S9q uaSeIyd0yuly [2Ip pun
ua3elaIuI] IOMZ SN JIP ‘SUOISSIS
uluUBUS0S A1 "ISSB[ UAIGIE
-19A I3 YIIS pun apinm Jziads
-98 JYDIU SeM ‘SI[TE PIIM 191UID

udYdSID Asdimydrsag

TUnI=S119MISqIS IYT UIBIS
STUQI[I9S3[0}Id Sep pun ‘usw
-yauIaqn 1aqep rs a1p ‘Suniyiom
-JUBIdA 31 "S9SIUID UIpUIIIGIE
-}INl 91D USG9 91109)UI] USYDI|
~PaTYISINUN AP YIIN( «IYITU OM

PUN USYIBWIIW IS OM “‘UIWWINS
-9Q 9IS WIOPUI ‘UdUUQY UIdNIIS
19q[9S YIIS J[WIUIES 1P SSep ‘18I
dizundpunis sa8nydim urg °1s1
UONB{YTIUIP] 1P JIeIS o1m ‘QInds
Uo» “Jw JIssew[a8a1 I9[Wwes
UYSZIDIA UIIIGIL IINJH “TeM U
-0Q93 T2I9[WIWES JIP JIWOM 1P
-[owag 91N uyaz ueyuods ydIs
U9)IBY UUIF WNZ JNIJNY UdUID
JNV "UIPUBISIUD 9ga11319qO0IISED

solep seisoyl ‘004 “}onIpsBUN]SI8T BUYO — UBSSE| Usgey|ie) ZUsini Ul

I9PO UIPNS{IdMPUBH dUII[Y
BMID 1M UDULIY[RIZOS UUBUI3
-0S 00T USYISUIN 1NSNYIBIUID
-9q 2AIENIUI JNE OM ‘UI[Idg Ul
Z[oyqeN puej nzep uomnelrdsul
31 "USPUBISIUD UIYE( Junj I0A
1ST U9JUIg WIdP J1W 99p] 91
«UIPIdM JISSQIS pun
J9SSQI3 UDIIUSJJOY P ‘UYISIN
PUIS Se( “IYaW Wney 9)nay $2 1q13
‘18I Toqep apud wnz siq Suejuy

laly a1m ssazoidsliagly wauie ue i

UOA UBW UDUSP 19q “UIIGIY dIB[]
UD]0S *9[23S 1P 1FIYNIaQ pun s
-[OAUUIS SEMID IST SH» JININZ [A1A
41 2928 sep ‘mng 1wl addnin
I9p Ul S9 UBW 2y YNy «UYd
-BwIuIg pun uljuryg Sep I ej
-98 wWapIassny ‘aydes aIng aur
9S3IP SIM USUONYV PUIS IJBydS
-[[9S98719M 89\ I9I9SUN U» “U)
-)BY UOABD SBM]D ([ BP ‘NZ IY3S
P2(01d-31SeM-POO4 Sep 13es Iy]

apal|BuwisuIaIs a1yl M (1) zjoygeN slueydsirs

«U2saIMAZUIY Jnelep Yorur
Jey pojwi) UaydSIIeIydAsd wap
SNE UIPUNdI] dUIg» W UdIye(
[9MZ J19S JYOBW ULIDWIUSY dId
“)I0J GI0Y USIYL PUn YIS II1T
I9p Jne 1P ‘UO[OPeIN 13BS ‘«USI]
-qV WINZ [9MZ Pun Uud)[eH Wnz
JuId ‘Udqey dpUBH [2Ip ISSNUW
d1» "B[0S19d I9p UI U2qO Bp U3
-uey uagnel], d[aIA Ydrqnerdun
«uuey U2)uIaqe 19q[as IYaul JydIu

- -

ULIDZ]IS9 JIP UIP ¥01SqY 191
ZUe3 uld 1SI Se» “ZU)INN Ul Z)es
-urg uaurd Iny addnidajury 121yl
NW Z[oYgeN UdIS Jell UIdlsdH

J1993S d1p 181IynIdq S

*19)19¢1e ULIdIeIdg S[e [9Sed 1Y
-1SQ[oS WINIIUIZ WI 1P ‘ULIqIe
-[BIZOS JIP 0S ‘«Id][dS IS UAYD
-BUW 1S9y UJP ‘Uaneqqe pun -jne
Inu ydI 9oy PN WY "I19q[aS
UDIS 9IS UIJ2I1IDA JNEYIdA WIdq
UUp ‘Uapuny] Uap MW 0Suaqy
TUWWONIB[Y UPUIQIBIIN UI
-Jpue Udp W UISSNUW JAS» "UdT
-unugo8ag aydI[PATYISIANUN I
-8B, 9S3Ip AYIISQUWLID WIpnyZ,
«UUUQy NZ UqeY[Id} JNBNIIA
wnz ury siq SunjiaqieIaA a1p I1aqn
91UId 19D UOA SS9Z0IJ UdIuIesad
WIE ‘S UIZIBYIS 9INJT 1 » "SP3!
-01d USUDI[IWRUIIYD SIP ULINI]
pun unuenu] ‘zjoyqeN arueqydas
18€S “QSI [[0AUUIS PUN YdI[uuIs 19p
JX1U03] WU Ul 3undnjeydsag
91191SIUBSI0 1Sq[9S UL WN YIS
$3 J[apuey 112qIY ISP 1g»
“UIWIY2U[I $SS9Z01dsIeqry
WU UB INIPSIUNISIdT duyo
9IS UdUUQY I[oId[WWeS Idp Ul
“U2UUQY UISSBJ SSNJ JYIIU PfIeW
-$)19qIV U9)SI9 WI pUN Uaqa] Sunyy
-UeD{Iq UaYISIYdAsd 19U19 31 SIP
“UIYISUIN puIs spafoardsuorsnyy
-U] SISAP IJ[YIN 21 I19IUID [3S
-Bg WN pun ul uda)IeSieAlld ur 9
-UonI SO[UISOY LI0T 39S I9P ‘UL
-I9A U9 — IIS[wiwies a1p 18urq
WII[qOIJ-91SBM-POO] SISAIP InJ
SunsQ da1g "191301I9A wes3ue|
1SqQ SBp 1M ‘UISSNW UINBYISNZ
pun ULUUQY UNUID IYdUW IYIIU
19q[aS 1S UUIM ‘Usapiam Sunjise|
-9d INZ I9Z)IS9qsneH dyduewl
mj SaIp uuey ‘QJImqe Senig
[91A 1SQISH W UdMIED I9p UUIM

“uoIsnp[U] InZ Seng UduId JIWEP 1SI] PUN ‘UIPINM 191IIMIIA JYIIU ISUOS P ‘OSNUDD PUN IIYINI] 19IUID IIS[WWES 1 UIISA

UIUWID UQYT SIN

6102012l ‘Zed



10

aufbruch
Nr. 240
2019

Food Waste

Schone Frichtchen

Die Sammlerei erntet seit 2017 kostenlos in Garten der Stadt und Region Basel,
wenn die Eigentiimer dies selbst nicht tun kdnnen oder wollen. Die gesammelten
Friichte und GemUsesorten werden professionell nach alter Tradition und bewahr-

tem Wissen konserviert

Von Christian Urech

ie Sammlerei — das ist eine Gruppe
D von Menschen mit seelischen Wun-
den, die dieses Projekt mit Kopf,
Hand und Herz gemeinsam betreiben und
damit verbinden, was aus dem Blick zu ge-
raten droht: Menschen, die mit einer psy-
chischen Erkrankung leben und gleich-
wohl dazugehoren; Frichte und Gemiise,
die nicht in die Verkaufsnorm passen oder
am Baum hingen bleiben, weil die Zeit
fehlt, sie zu ernten. Die Sammlerei, das ist
gelebte Inklusion und eine ebenso wirksame
wie lustvolle Aktion gegen Food Waste.
Ich treffe mich mit Stephanie Nabholz
und ihrer Gruppe an einem launischen

Stephanie Nabholz ist
Initiantin und treibende
Kraft der Sammlerei

=
2
=
s
=z
. =
£
51
8
2

Sommertag — erst regnet es, dann brennt
die Sonne vom Himmel — vor einer Quar-
tierbeiz in Basel. Stephanie ist die Initian-
tin und Leiterin des Projekts. Sie arbeitet
bei der Selbsthilfe Basel, wo verschiedene
Leute mit seelischen Wunden in Selbsthil-
fegruppen zusammenkommen. Stephanie
Nabholz fragte vor zwei Jahren herum:
»Wer mochte mit mir Frichte sammeln,
einkochen und verkaufen?« Zehn Leute
wollten, die Sammlerei war geboren.

Die Beiz befindet sich im St. Jo-
hann-Quartier kurz vor der franzosischen
Grenze. »Dass wir uns in diesem Restau-
rant einmieten konnten, ist ein Gliicksfalle,

erklirt Stephanie Nabholz, »es ist nimlich
nur von Dienstag bis Freitag gedfinet, so
dass wir es wihrend der anderen Tage fiir
unser Projekt nutzen kénnen.« Es hat eine
gerdumige Kiiche, die Gaststube ist gross
und gemitlich und im Untergrund gibt es
gentigend Lagerraum fir die griinen Ge-
misekisten und die Einmachgliser mit ih-
rem vielfarbigen leckeren Inhalt. Momen-
tan ist aber im Lokal sowieso Sommer-
pause, so dass es durch die Sammlerei wih-
rend der ganzen Woche genutzt werden
kann.

Wihrend sechs so genannten Sessions
werden in den Sommer- und Herbstmona-
ten an verlingerten Wochenenden je nach
Reifephase verschiedenste Frichte und
Gemiise geerntet, gekocht und einge-
macht. Dieser Freitag ist ein Sammeltag.
Zusammen mit Monika, Tobias, Martin,
Etienne und natiirlich Stephanie werde ich
an den ersten Sammelort in einem ruhigen
Quartier in Grossbasel mit alten Reihen-
hausern und idyllischen Vorgirten gefah-
ren. In einem der Girten steht »unser«
Baum, prallvoll mit reifen rétlichen und
cher kleinen Pflaumen. Er gehort zum
Garten eines schottisch-schweizerischen
Ehepaars, das uns freundlich begriisst. Der
grosse, sportlich wirkende Tobias iiber-
nimmt den Part des Schiittlers, wihrend
wir iibrigen die Pflaumen von den Asten
ablesen oder vom Boden aufheben. Die
Stimmung ist friedlich, ruhig und konzen-
triert, aber durchaus auch heiter. Es dauert
nicht lange und sechs Gemiisekisten sind
voll — den Gastgebern lassen wir auf ihren
Waunsch hin immerhin eine gefiillte Scha-
le voll da.

Die Fahrt zum nichsten Sammelort
fihrt uns nach Frankreich. Hinter Hunin-
gue in einem Feld gibt es eine umfangrei-
che Hecke mit wild wachsenden Brombee-
ren, natiirlich hat es auch hier wieder jede
Menge Pflaumenbdume, aber Pflaumen
haben wir genug. Unglaublich, wie viele
Brombeeren da hingen. Jede und jeder ar-
beitet fiir sich allein, eine beinahe medita-
tive Stimmung ergreift mich bei dieser stil-
len Titigkeit, die nur vom Brummen der
Flieger tber unseren Képfen untermalt
wird — der Eurodirport Basel Mulhouse
Freiburg liegt in der Nihe.

Als es Mittag wird, haben wir insgesamt
etwa vier Kilogramm Beeren geerntet —
Zeit flir einen Imbiss, natiirlich im Schat-
ten eines Pflaumenbaums.

Das Sortiment der Sammlerei ist beein-
druckend und reicht von Kornelkirschen-
konftitiire tiber Mirabellenkompott, Zwet-



schgen-Chutney, Ajvarausbiodynamischen
Leimentaler Peperoni, Apfelmus mit Ing-
wer, Aprikosenkonfitire, Birnenkompott,
Kiirbis-Chutney bis zur Passata di Pomo-
doro. 2018 hat die Sammlerei iber 300 kg
Frichte und Gemise verwertet und rund
700 Gliser mit ihren Produkten gefiillt.
Die Preise pro Glas bewegen sich zwischen
5 und 10 Franken, je nach Produkt und
Groésse des Glases resp. je nach investier-
tem Arbeitsaufwand.

Am Sonntag fahre ich noch einmal nach
Basel, um den zweiten Teil des Projekts,
das Einkochen und Einmachen, mitzuver-
folgen. Die Rezepte stammen aus verschie-
denen Quellen, einige der Teilnehmenden
sind Koéchinnen und alle haben Miitter
und Grossmiitter, die ihnen ihre eigenen
Einmachmethoden weitergegeben haben.
Zwetschgen siiss-sauer zum Beispiel, wun-
derbare Begleiter zu einem saftigen Braten
oder zu Wild, werden wihrend drei Tagen
in einem Sud aus Rotwein, Zitrone, Ing-
wer, Zimt und Nelken eingelegt, bevor sie
am Schluss heiss in die Gliser abgefillt
werden. Stephanie Nabholz und ihre Crew
verwenden moglichst wenig Zucker, um
die natirliche Fruchtigkeit der Produkte
voll zur Geltung zu bringen. Zum Ab-
schluss des Prozesses wird jede Etikette
von Hand beschriftet.

Ohne Leistungsdruck

Inspiriert fur die Sammierei wurde Stepha-
nie Nabholz in Berlin. Dort gibt es bis zu
200 sogenannte Sozialfirmen. Das sind
Firmen, die auf Initiative von beeintrich-
tigten Menschen entstanden sind, etwa
kleine Handwerksbuden oder Gastrobe-
triebe. Die Menschen der Sammlerei kon-
nen in Basel hiufig ebenfalls nicht im ers-
ten Arbeitsmarkt arbeiten. Stephanie
Nabholz wollte ihnen einen anderen Weg
bieten: Einen Ort, wo sie in ihrem Tempo
arbeiten konnen, ohne den Leistungsdruck
aus der Wirtschaft.

Fiir viele der Teilnehmenden ist das Pro-
jekt ein Abenteuer: Dass sie nicht genau
wissen, was da jeweils auf sie zukommt, ist
spannend, aber auch herausfordernd. »Das
ganze Projekt war fiir mich eine Riesenent-
wicklung vom Nichtwissen bis zu etwas
Sinnvollem und Gutem, das entstanden
ist«, formuliert es Daniel. Die Mitarbeiten-
den schitzen es, dass sie selbst steuern kon-
nen, wie oft und in welchen Bereichen sie
in der Sammlerei arbeiten wollen. Sie kon-
nen ihre Talente und Erfahrungen einbrin-
gen, indem sie z. B. fiir alle Mittagessen ko-

chen, und lernen Neues dazu wie den
Prozess des Einmachens mit den verschie-
denen Schritten. Sie erfahren aber auch,
dass bestimmte Arbeiten mithsam und an-
strengend sein konnen (z.B. das Sammeln
bei Hitze oder Regen).

Gut fiirs Selbstwertgefiihl

Viele Teilnehmende schitzen es iiberdies,
sich draussen in der Natur aufzuhalten und
dass man im Projekt praktisch iiberlegen
und handeln muss. Auch die Verkaufspha-
se ab November im Ar¢ Johann, einem Se-
condhand-Laden, wird sehr positiv erlebt,
weil die Produkte gut ankommen und bis
zum Schluss des Projekts hoffentlich alle
gefiillten Gliser verkauft sind. Positive
Riickmeldungen der Kund*innen erfiillen
die Teilnehmenden iiberdies mit Stolz.
»Wichtig ist vor allem das Gruppener-
lebnis, dass die Gruppe gut zusammenar-
beitet und dass die Aufgabenverteilung gut
klapptc, sagt Stephanie Nabholz. Die Teil-
nehmenden kidmen zwar manchmal an ihre
Grenzen, erlebten aber einen Zuwachs an
Selbstwertgefiihl, wenn es ihnen gelinge,
diese zu iberwinden. Klappe das Kommu-
nizieren und Funktionieren innerhalb der
Gruppe in guten wie in schwierigen Mo-
menten des Projekts, sei das sehr forderlich
fiir sie. Sie entdeckten bei sich die Fahig-
keit, ein Projekt von Anfang bis Ende ge-
meinsam durchzustehen und erlebten die

1
Rund 700 Glaser haben die Mitglieder der
Sammlerei 2018 mit selbst geerntetem Obst
und Gemiise gefiillt

Food Waste

Freude tber dessen Gelingen. »Ein weite-
rer Gewinn ist der Erwerb von prakti-
schem Wissen und das Verstehen der Ab-
liufeindenverschiedenenArbeitsbereichen.
Diesen Lernprozess aktiv durchlaufen zu
haben, ist eine grosse Bereicherung. Wich-
tig ist auch, dass die eigene geleistete Ar-
beit in Form der gefiillten Gliser sichtbar
wird.«

Ein Gewinn besteht fir viele auch darin,
sich aktiv beteiligt und engagiert zu haben.
So sagt jemand, dass er unter anderem auf-
grund des Projekts wieder mehr Schritte
nach aussen gewagt habe. Dass ihnen im
Projekt Verantwortung tbertragen wird,
erleben die Mitarbeitenden als Befidhigung,
die ihr Selbstwertgefiihl stirkt. Der Teil-
nehmer Alessandro sagt: »Einer der
Hauptgriinde, warum ich mitmache: Ich
integriere mich aktiv im Projekt und stehe
damit auch dazu, dass ich mit einer Er-
krankung lebe. Ich kann mich zeigen, wie
ich bin — das ist ein wichtiger Teil des Pro-
jekts.«

Die Frage, ob die Mitarbeitenden sich
zeigen wollen mit dem Thema ihrer seeli-
scher Wunden oder ob dies im Rahmen
des Projekts gar nicht erwihnt werden soll-
te, wird nicht von allen gleich beantwortet.
Fiir einige ist die Sichtbarkeit ein Gewinn,
weil sie mit der Teilhabe am Projekt zu ih-
rer Erkrankung stehen wollen. Als Aus-
gangspunkt fir diese Haltung nennen sie
die Entwicklung ihres Selbstbildes. Sie sei-
en erst dann frei von Stigmatisierung,
wenn sie sich nicht mehr selbst stigmati-
sierten. »Der Punkt ist, wie wir uns selbst
schen. Es liegt an uns, wie unsere Haltung
uns selbst gegeniiber und unserer Erkran-
kung gegeniiber ist.« Fiir andere ist die
Sichtbarkeit des Themas eher storend: Sie
mochten als Mitarbeitende in dem Projekt
unabhingig von ihrem persénlichen Hin-
tergrund wahrgenommen werden.

Die Sammlerei finanziert sich tiber Gel-
der von Stiftungen, Geld- und Warenspen-
den, tiber die Mitgliederbeitrige (sie ist als
Verein organisiert) und Gber den Verkauf
der Produkte. Stephanie Nabholz leistete
bisher alle Arbeit fiir die Sammlerei unent-
geltlich in ihrer Freizeit. Ob das Projekt
lingerfristig weiter bestehen oder sogar
ausgebaut werden kann, ist vor allem ab-
hingig von der Finanzierung. Der Samm/e-
rei kénnte zum Beispiel ein Restaurant an-
gegliedert werden. Zu hoffen ist auch, dass
die Idee der Sammilerei in anderen Stidten
und Regionen umgesetzt wird. -

diesammlerei.ch; facebook.com>Sammlerei
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