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Dieses Zine ist fur alle, die Lust haben, fur Viele zu kochen, egal ob bei

~ einer Kifa (Kiiche fur Alle), einem Fest oder Camp. Wir haben fur euch aus I h
unsergn Erfahrungen von 5 Jahren“solidarischer Klche hilfreiche Tipps n a lt
: und einfache, aber leckere Rezepte fur 100 Personen zusammengestellt.
: .Daé'\Zi'nel.kénnt.ihr_euch unter ada-kantine.org/kochbuch anschauen oder
-auf DINA4 Papier ausdrucken und zu einem Heft binden. oF VORBEREITUNGEN
RS Ty 3-4  Wie bauen wir eine Kiche auf?
; 5 Wie beschaffen wir Lebensmittel?
6 Wie lagern wir Reste?
6 Wie bauen wir eine Spulstral3e auf?
REZEPTE
7 Klare Suppe / Gemusebruihe
9 Dicke Suppe
10 Eintopf
11 Curry mit Couscous

13 Nudeln mit Tomatensauce
15 Jollof-Reis mit Gemuse

17 Kartoffeln mit Schmorgurken
19 Salat mit lecker Dressing

20 Brotaufstriche

21 Obstsalat und Kompott

22 Schokokuchen

ENDE Was ist die ada?

ada blejbt!




. Geschi d alltagli
Ku c h e a u fba u e n KUche(r:1ultrernusri]liearlllgiali“g:zut

bei Haushaltsauﬂésungen zu

MATERIAL N.|CE TO HAVE organisieren. Fir besondere

2 Gaskocher, Ringkocher » o Zitronenpresse A Dinge wie groBe Tépfe oder

(Propan-)Gasflaschen MAUT ZU V’l‘SJ‘ =0 e groBRer Messbec fzr “ Wannen kénnt ihr pei Kot
5 Y R E: SR (auch gut als Schopfloffel)

mehrere grol3e Topfe . AN

oder Hotels anfragen. Die

Messer, Schaler Wenn ihr fiir 100 Personen kocht; .. feines Sieb fur Gemusebruhe misten immer mal wieder aus
Essloffel braucht ihr mindestens 2 groBe Topfe Parierstab ‘ und geben Altes giinstig oder
Schneidebretter (501). Wenn ihr z.B. Nudeln mit Sauce (gibts mittlerweile auch mit Akku) ' kostenfreij ab.
Schusseln/Wannen kocht, benétigt ihr einen groBen fir die Backofen
grof3e Kochloffel Nudeln, den anderen fiir die Sauce. S SENSAUSGABE
Pfannenwender Wenn ihr wiederum einen Eintopf oder '

o i i i tiefe Teller (daraus kann eigentlich alles gegessen werden)
Schopfkellen ein Curry ohne Beilage kocht, ist es Loffel (damit kann zur Not auch alles gegessen werden) )(Oder ihr bittet

Becher fur Getranke Menschen,

eigene Sachen
mitzubringen.

3

Schneebesen sinnvoll in zwei groBen Topfen paralle 1.
grof3es Sieb N 2u kochen. o L ey

Erste-Hilfe-Set

Loschmaterial Wousserd i Es ist

Wasser KA {Femust tfotzdem gut,

Lappen, Geschirrtcher puteen einen kleinen

(auch als Topflappen) * Grundstock da
ZU haben.

Falls ihr Teller
anschafft,
empfehlen
sich bruch-
Sichere, z.B.
aus Emaille.
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Essen beschaffen

LEBENSMITTELRETTUNG
Viel zu viele Lebensmittel werden weggeschmissen, die noch gut verwendet
werden kdnnen. Um gegen diese Verschwendung vorzugehen, konnt ihr an
verschiedenen Stellen nach Resten fragen:

« Wochenmarkte

« GroRBmarkte fur frische Lebensmittel

« Kleinere Backereien und private Supermarkte (oft Bio-Markte)

Theoretisch gibt es auch viele Lebensmittel bei gréReren Supermarkten zu
holen, vor allem wenn die Mulltonnen auf Hinter- oder Seitenhdfen gut
zuganglich sind. Containern ist in den meisten Fallen allerdings eine Straftat
(Diebstahl oder Hausfriedensbruch), weswegen wir nicht dazu aufrufen.
Entscheidet ihr euch auf euer eigenes Risiko trotzdem dafur, solltet ihr vorab
die Lage auschecken und den Ort danach sauber und ordentlich hinter-
lassen. Gute Zeiten sind Abende vor Sonn- und Feiertagen.

EINKAUFEN

Manchmal ist es stressfreier einfach einkaufen zu gehen. lhr kocht fur eine
gute Sache, also fuhlt euch nicht schlecht, wenn ihr nicht auch noch Energie
zur Lebensmittelrettung habt.

e ——
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FarT ou VINEY
f-- ~Wenn ihr z.B. far ein Camp mehrere.Tag(? .
| am Stuick kochen wollt, lohnt es sich, .
verschiedene Dinge in groBen Meng‘,'en.zu
kaufen. Dazu zéhlen z.B. Gewurze, ko"rmge
Gemisebrihe, Salz und Pfeffet, Ql, ;
Tomatenmark, Nudeln, Reis und Spili. GroBe
Gebinde findet ihr z.B. in der Metro older“ -
anderen Gastro-Markten,, = 222

Lagern und Spulen

Aufrdumen und Abspulen ist nervig und anstrengend nach einem langen
Tag. Es ist aber genauso wichtig wie das Kochen, damit eure Lebensmittel
nicht verderben und die ndchste Kochgruppe gut starten kann. Es istimmer
gut, dafur von Anfang an Leute einzuplanen.

LAGERN UND NOCHMAL WARM MACHEN

Gerichte wie Eintopf, Curry, Gemusesaucen kénnen schnell kippen, wenn sie
falsch gelagert werden. Am besten kuhlt ihr Gerichte ohne Deckel runter,
damit kein Kondenswasser reintropft. Dann mit Deckel in sauberen Gefal3en
gekuhlt lagern. Falls inr keine Kuhlmoglichkeit habt, ist es wichtig das Gericht
aufzukochen, bevor ihr es nochmal rausgebt. Zum Warmmachen alles mit
etwas Wasser in einen grof3en Topf geben, damit nichts anbrennt und
langsam erhitzen. Generell gilt: Immer Riechen und Probieren!

Immer hilfreich: Lebensmittel mit Datum beschriften, damit alle wissen, was es
ist und wie lange es schon gelagert wird.

SPULSTRASSE

Ihr kdnnt Menschen bitten, ihr Geschirr selbst zu spulen. Das funktioniert am
besten, wenn leicht ersichtlich ist, wie die Spulstral3e funktioniert und wenn
genug Platz, Wasser, Schwamme, Spuli vorhanden sind.

@

E\f:a\r i Sp};h mH?S 551514' Trocknen oder
Bedey, Sdr\v.gxmm Sp%)l\;hnl Abtropfen lossen
; J Sourbeles Geschiv

in Kisten Lo\aem
[qut eignen sich Post-
kisten, clie der Post

| & 14 y nod-lich. nick legod.
@ 7 entwendet oerolen
CLifen ] 2

Geschirr  Klares Wosser
einweichen  wm Noachspulen
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Gemiisebrithe/Klare Suppe
=4

Zutaten

5kg Zwiebeln und anderes Suppengemilse

2ooml G1

Geunlisereste was geht (Schalen von Kartoffelny

Karotten, Zwiebeln und Sellerie, Lauch- und Frihlimgs
TR T . . . . a8

zwiebelgrin, Petersilienstielen Strunk vom Kohl...)

30L Wasser

Einlage ( was an frischem Gemiise Ubrig ist)

walz, Pfeffer

Nice to have:

Lorbeerblitter

Zubereitung

1. Zwiebeln und Suppengemiise ggf. waschen und schalen
grob kleinschneiden. In einem 50L-Topf in 01 .
scharf anbraten. Mit 3oLl Wasser aufgieﬁen

2. Das pemise vor jem Schneiden waschen und die Ab-
schnitte ins Wasser schmeiBen. Lorbeerbliatter

dazu oder weglassen "¢
3, Min 2 Stunden kdcneln und dann das Gemise mit
einem Sieb rausholen. Die Abschnitte sind aus-
gekoeht und sollten entsorgt werden

4. Das Gemiise flr die Einlage kleinschneiden und kuz

kurz mitkochen

Rt gu VISIEY

' Die Gemusebrihe kann gekuhlt

}, 3-4 Tage genutzt werden.

\ Wenn ihr keine

' Kuhlmoglichkeit habt, konnt ihr

sie am nachsten Tag nochmal
aufkochen und weiter

\verwenden. Weitere Tipps zum

Lagern und Weiterverarbeiten

findet ihr auf Seite 6.

=5 -

Bei so groBen Mengen' i
braucht ihr auch gréBere
Mengen an Gewdurzen. Seid

nicht schiichtern: Am Anfang
kénnt ihr z.B. ruhig mit einer

halben Tasse Salz anfangen
und dann abschmecken.



Dicke Suppe
Zutaten
tkg Linsen (rot, braun, griin, was ihr findet)
6kg Kartoffeln (oder anderes Gemilse fiir Suppe)
1L 01
Skg Zwiebelmn
5 Knollen Knoblauch
1kg Tomatenmark
538L Gemiisebriihe (siche Seite 7)
Salz, Pfeffer
Nice to have:
Zimt, Kurkuma, Zitronsnsaft, Petersilie

Zubereitung:

s %insen waschen. Braune/Grine einweichen

2. 01l in groBem Topf erhitzen, Zwiebeln & EKnoblsuch
kleingeschnitten anbraten

3. Tomatenmark kursz mitrésten, Gewiirze dazu, mit der
Gemilsebriihe abloschen und alles aufkochen

4. Die Linsen dazugeben. 25 Minuten kochen

5. Die geschilten und kleingeschnittenen Kartoffeln
bzw. Gemiise dazugeben, kochen bis elles weich ist

6. Zum Schluss abschmecken. Gewiirze, Zitronensaft

und Petersilie g
dazugeben oder weglassen

Eintopf

Zutaeten

5kg Zwiebeln

5 Knollen Knoblauch

25kg Kartoffeln

25kg WeiBkohl, Karotten (oder anderes Gemiise)

Salz, Pfeffer

6-15L Gemisebritne (sieche Seite 7)

Nice to have:

Kimmel, Réuchertofu, Margarine, Zucker, Zitonensait

Zubercitung

1. 01 in groBen T8pfen erhitzen, Zwiebeln und Knoble
-lzuch kleingeschnitten anbraten

2. Kartoffeln geschilt und kleingeschnitten dazu
und kurz mitbraten

3. Kleingeschnittenss Gewise dazu und kurz mitbraten

4. Mit Gemiisebrihe ablOschen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken, Kimmel dazu oder weglassen

5. Den Eintopf =inkochen lassen bis alles weich ist

und er eine dickrliissige Konsistenz nat.

Eventuell Gemiisebriine nachgielien

6. Kleingeschnittenen Rauchertofu dezu oder we

JU—— T T
[ 7wiebeln und Kartoffeln sind
wichtig fur Gerichte wie
Eintopf, Curry oder fur
'Saucen, weil sie Flussigkeiten
binden. lhr solltet immer
. genug davon verarbeiten,
; damit eure Gerichte nicht
wassrig werden.

10



Curry wmit Couscous

Zutaten

2okg Kartoffeln

Zokg Gemiise (z.B. Karotten, Brokkoli, Zucchini,
Aubergine, ILauch. Kiirbis,...)

2ooml D1

1kg Tomatenmark

Chilli oder anderes scharfes Gewilrz

1 —3L Gemiisebrithe (siehe Seite 7)

151 Hafermilch

Currypulver

5kg Couscous
5L Geniisebrine

Nice to have:
Currypaste, Kokosmilch, Kurkuma, Margarine

Zucker, Zitronensaft

e —— ey

T 24 visew

S ist immer gut ein paar Liter
. Hafermilch oder ein paar
yosen stlickige Tomaten in Rese'rv
‘haben. Damit kdnnen so gut wie a

11

Zubereitung Curry

1 . 01 in groBen Topfen erhitzen. Das klein-
geschnittene Gemiise anbraten. Tomatenmark
dazugeben und mitbraten. Currypaste oder
Currypulver und Chilli dszugeben

2. Kleinge schnittene Zwiebel und Enoblauch
dazu und kurz mitbraten

3. Mit Gemiisebrilne abldschen und nit Hafermilch

aufflillen. 3L Hafermilch konnsndurch Kokosmilch
ersetzt werden. Alles gut einkochen bis das
GemUse weich ist und das Curry eine gute,
dicke Konsistenz hat

4. Mit den snderen Gewiirzen abschmacken oder
weglacsen

Zubereitung Ccuscous

1 . Den Couscous in eine zroBe Schissel geben
und wit 5L kochender Gemiizebriihe Ubergiciien.
Gewlrze und Margarine dazu oder weglassen,
Mit Salz und Pfeffer sbschmecken

2. Nindestens 1 5 WMinuten durchziehen Lassen

12



Nudeln mit Tomatensauce

Zutaten

1 5kg wudeln

15kg Zwiebeln

5 Knollen Kncblauch

1o Paprika

1-3L Gemisebriine (siehe Seite 7)
2ooml 01

5o0kg Tometen

500g Zucker

Salz, Pfeffer

Nice to have:

Karotten, Stauden- oder Knollensellerie

*nicht vegan

Zubereitung
1. Wasser fur die Hudeln auisetzen und Nudeln

aur¥xochasn

Zubersitung

1. Wasser fir die Nudeln aufsetzen und Nudeln
in kochendsm, gesalzenen Wasser kochen
(siehe GUT ZU WISSEN)

2. Kuoblauch, 5kg Zwiebeln und Paprika grob kleins
—-schneiden und alles mit etwes Geulisebriine
zu einer Paste pilirieren. Ohne Plirisrstab:
Alles sehr fein hacken und wit etwas qemiise-
brihe vermischen

5. 01 im einem groBen Topf erhitzen und die rest-
lichen Zwiebeln anschwitzen. Sellerie und
Karotten konnen kleingeschnitten mit angs-
braten oder weggelassen werden

4. Tomaten waschen, grinen Strunk rausschnsicen
und Tomaten in cen Topf geben, wit Zucker

bestreuen. Bei geschlossenem Deckel braten, bis
sie zerTfallen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken

5. Paste hinzufligen und alles fir mindestens
30 Minuten kochen

®AUVT U VISIEY

Fur viele Nudeln brauchtihr erstmal viel Wasser.
Denkt daran, dass ihr fir 15kg Nudeln mindestens 301l
Wasser, eine Tasse Salz und einen 501-Topf braucht. Es
kann bis zu einer Stunde dauern, bis diese 30l Wasser
auf einem Gaskocher oder Ringkocher kochen.

14



Jollof Reis mit Gemiise

Zutaten

25kg Gemise (was es gerade gibt)
cooml Q1

1 -3L Gemisebrilne (siehe Seite 7)

Knollen Knoblauch

o groke Zwiebelnd‘? *
1o Paprika ¢
1 =3L Gemiisebrihe

1 6kg Tomatenmark g
1 5kg Tomaten stlckig

10 ks Hels & 3

N

-

Salz, Pfeifer
Nice to have: .
*Nlc T =l 7 3 4 e & __'l'.t’

ngwer, largarine, 41eI0nNsSnss

y Reis wird schneller schlecht, als"\/iéftéﬁ
*  bewusst ist. Falls ihr viel Gbrig habt, solltet ihr
den Reis schnell ohne Deckel runterkihlen .

» dann mdglichst schnell verbrauchen. M.eh'r'

- Tipps zu Weiterverwendung und Lagerun'g'_"'
~ findetihr auf Seite6. &

15

“ und dann mit Deckel kalt lagern. Ihr solltet ihn #

subsreitung Gemuse

1 . Gemiise gzf. waschen oder schilen. Kleinschneider
In 01 anbrateh und mit etwas Gemiisebrihe ab-
loschen. Gemiise kdcheln lassen bis es gar 1ist,
mit Salz und Pfeffer wirzen. Gewlirze, Margarine
und Zitronensaft dazu oder weglassen

2. Fertig

Zubereitung Reis

1 . Die H&lite der Zwiebeln, Knoblsuch und Paprika
grob kleinschneiden. Ingwer grob in Stilicke
schneiden oder weglassen. Alles mit etwas
Gemiisebrihe zu einer Paste plrieren. Ohne
Plrierstab: Alles sehr fein hacken und mit
etwas gemlsebrihs vermischsn

2. 01l in einem groBen Topf erhitzen und die rest-
lichen kleingeschnittensn Zwiebeln anbraten
bis sie braun sind

5. Tomatenmark dazu und alles gut ahbraten

4. Paste dazu und alles fir weitere 15 Min oraten

5. Die stuckige:. Tomaten dazu una 1 5 Win kochen

6. Reis waschen und etwa 2ol Wassee dazu. Alles auf
gaa;ugnitze Tur o Iin kochen und regelmaiig

- %T?u%i§?. 531 Beiar? Wasser nachkippen

=t Sel8 abdecken mit Backpapier und einem Deckel

Ul zu verhindern,das Wasser sustritt. Auf kleinst

Hitze das Gange welterkochen bis der Reis weicn
gedocnt ist S ‘




Zubersitung Kertoffeln
Bei Kartoffeln gibt es unterschiedliche ]
ﬁ g Méglichkeiten, sie in einem Topf fiir viele
Menschen zu kochen:
1 . Kartoffeln seshen noch zut aus und sind etwa
% ghnlich groB: Kartoffeln gut wascnen. Im
-QEEE: Ganzen und mit Schale kochen bis sie durcn
sind. Diese Variante braucht weniger Vorbe-
reitung, das Kochen Jdauert aber langer

g M e 3 (o e TG (o, - = : : . i
fartollieln 41T Scamorgurien 2. Kartoffeln sind niecht mear so fresh, sind

unterschiedlich groB oder nicht Bio:
Kertoffeln schiélen, in gleich grofe Stiicke
schneiden und kochen bis sie durch sind.
Hier milsst ihr fiir die Vorbereitung mehr Zeit
einplenen, das Kochengeht dafir schneller

Zubereitung Schmorgurken

1 . Gurken schalen, entkernen und in 1 -2cm groide
Stiicke schneiden
t 2. Zwieblenn in einswm groBen Topf in 01 glasig
schworen. Gurken rein, Gemisebrithe dszu und
kurz schmoren lassen. Senf dazugeben
3. Mit Salz und Pieffer azbschmecken. Dill dazu-
wurze geben und mit veganer Szhne sbbinden bis die

e e e i S 3 . r 2 :
Dauce samlg 1t oder weglassen und Ut eln-

Rochnen

=

F60T pu visiew

Wenn ihr nicht wisst, womit ihr am besten wirzen sollt oder

wenn ihr nicht genug Geld fur verschiedene Gewdurze habt:
Kauft eine GroB-packung ,Brathuhngewirz“ oder kérnige

\ - Gemusebrihe - schmeckt immer und passt Uberall dazu. Tipps

zur Lebensmittelbeschaffung findet ihr auf Seite 5.




Z50-500ml Balzmicoessig

50=1ooml Olivendl

Zubereitung

1 . Salat waschen: Am besten zuerst die welken
Blitter abzupfen. Den Strunk abschneiden, Kopf
halbieren und die Hslften in Streifen schneiden.
Salet in einer grolBen Wanne Wasser waschen und

in sinsw Sieb =zbtropfen lassen

svendicksaft, Senf und Balsagpico mit dem Purier-

A
e AFT

stazb gut vermischen. Ohne Plirierstab: lang und

ng
Wasser gestreckt werdaen

Das Dressing nicht mit dem Salat
vermischen. So kénnt ihr beides am
nachsten Tag nochmal rausgeben,
wenn es nicht direkt aufgegessen wird.
Damit der geschnittene Salat frisch
bleibt, am besten kihl lagern und mit

einem feuchten Tuch abdecken.. iy
o ..;‘,1.'2-7- o

W

19

veganzss lett

Zutaten — )
6 Pck6 Maig@affeln ‘,__Reiswaffeln !'5
| FE

31 Tomatensaft

1/21 Rote Bete-Saft

10=-15 Zwiecbeln

01, Salzm, Pfeffer, Paprikagewiirz

Zubereitung
1. Waffeln zerbrdseln 2. Zwiebeln hacken
Zutaten vermischen. Alles mit 01, Salz,

e
Pfeffer, Paprika abschmecken
Hummus

~utaten

3 groBe Dosen Kichererbsen (je 850ml)

ooog Tahin

Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Knoblzsuch

Nice to have:

Zitronenabtrieb, Olivensl, Kriuter (Koriander, Peter

Zubersitung
i[9 Kppblauch hacken, Zitronen auspresssen, Kichererbseh
&9troplen, Zitronenschale sbreibenund Krauter
hacken oder weglassen
2. Alles mische tiri ' ]
S vermischen, plirieren, abschmecken., Ohne

lirierstab: Kieh E =
Pirierstab; Kichererbsen mit der Gabel zerdriicken

- ) P /
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Kompott cder Obstszalat

Zutz ten

A lles an Obst lbrig isz (auBer Kiwi, weil bitter)

Zucksr oder Agavendicksalt nach Geschmack
Nice to have:

Zimt, Kardamom, Zitronensart

Zubersitung Kompott

1

. Obst waschen, ggf, schiélen und in Stiicke schneiden

2. Obst in einsn groBen Topf geben, etwas Wasser dazu,

damit nichts anbrenat

Zucker oder Agavendicksaft dazu, abschmecken und
cventuell nochmal nachsiiBesn

Obst mit Gewlirzen abschmecken oder weglasssn und

kocheln lassen, bis alles welch und samig ist

Zubersitung Obstsalat

1

. Obst waschen, zgf. schélen und in Stilicke schneiden

2. Obst in eine groBe Schiissel geben, mit Zucker oder

JR— ST
Favg gu VS
Zitrusfrichte oder Zitro
- Bananen etc. braun

] gut, wenn ihr zuerst -
- Zitronensaft auspresst un

~ Obst dazugebt.
e
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Agsvendicksaft siilen, abschmecken und eventuell

nochmal nachsiifen. Gewlirze dazu oder w

= )
2 i 3

-~ AR

e e

r ".:_.

, dass Apfel:;-ﬁ

: ft verhindern 3
nensa her:

den. Beim Obstsalafc ist es da
chte schneidet ngr-
ann das andere /. -

wer
Zitrusfri

Schokokuchen w6 bai U e ., _
BT 2 T e
. T\

Bei groBen Mengen Teig hilft ™
euch ein Handmixer oft nicht weiter. Am
4ks Zucker besten ist es tatsachlich mit einem é
20Pck Vanillezucker groBen Schneebesen oder den Handen#

\zu arbeiten. Also Hande waschenund
Handschuhe anziehen, falls ihr welche ;,:?7"
habt und los geht’'sig _ ——

N

Schokoszauce

Zutaten

4k. Mehl

1 oPck Backpulver
600z Backkszkao

2L 01

51 Sprudelwasser
llargarine zumFstten

Nice to have:

Zubereitung

1 . Mehl, Zucker, Vanillezucker, Backpulver und
Backkakeo Vermischen

2. Sprudel- oder Leitungswasser und 01 untermischen
Alles zu einem glattenTeig vermengen

3. Kuchenformen, Backbleche oder flache Wannen
reichlich sinfetten. Diese mit dem Teig filillen

und bei 1 BoGrad Ober—/Unterhitze (160 Grad

Unluft) etws 30-45

acken, bis er durch ist

b
4. Abxilihlen lassenund mi% Schokosszuce verziehren
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Was ist die ada?

Die ada ist ein solidarisches Restaurant fur Alle in Frankfurt-Bockenheim.
Wir organisieren uns mithilfe von zivilgesellschaftlichem und freiwilligem
Engagement. Das vegan/vegetarische Essen wird auf Spendenbasis serviert und
mit geretteten Lebensmitteln gekocht.

In der ada begegnen wir uns auf Augenhohe, die Menschen stehen im
Vordergrund. Niemand muss von seinenxihren Hintergrinden erzéhlen. Niemand
wird aufgrund seiner=ihrer sozialen Situation bewertet, sondern anhand des
Verhaltens, mit dem wir uns begegnen. Mit unserer Kliche zeigen wir eine
Alternative auf, wie von den Lebensmitteln, die andere verschwenden, jede
Woche viermal jeweils 200 Menschen satt werden.

Unsere interne Struktur gibt einen verlasslichen Rahmen und ermaéglicht
gleichzeitig eine grol3e Entfaltungsfreiheit. Grenzen zwischen Géast«innen und
Helfenden, Essenden und Kochenden verschwimmen. In der ada gibt es kein

Leistungsprinzip, wie in den meisten anderen Kontexten unserer Gesellschaft. Wir
unterstutzen uns gegenseitig, halten zusammen und fangen uns auf.

Es funktioniert fast auf magische Weise, dass alle langfristig Helfenden &hnliche
Grundwerte teilen, die nicht in Worten festzuhalten sind, sondern eher als ein
Gefuhl der Verbundenheit beschrieben werden kdnnen. Wir sehen unsere
besondere Starke darin, auf unseren schwer greifbaren Grundwerten den Spagat
zwischen liberaler Burgerlichkeit und Linksradikalismus auszuhalten. Wir streiten
uns Uber Standpunkte und Auffassungen, lernen aber stetig, unterschiedliche
Meinungen auszuhalten und nebeneinander stehenzulassen.

Mit so etwas simplem wie Kochen positionieren wir uns gegen ausschlieBende,
ausbeuterische und diskriminierende gesellschaftliche Dynamiken. Wir nehmen
uns den Raum fur eine solidarische, feministische, flrsorgliche Praxis und
verschieben damit Grenzen, die uns konservative, rechte und kapitalistische
Krafte meinen vorgeben zu kénnen. Wir wollen niemanden in unsere bestehende
Gemeinschaft integrieren, sondern gemeinsam in unserer Vielfalt die
Gemeinschaft immer wieder neu formen. Die ada tragt zu einer starken,
selbstbestimmten und mundigen Zivilgesellschaft bei.

Web: ada-kantine.org // Insta: ada_kantine // Mail: info@ada-kantine.org



