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ajllerWeItsSuppenfest & 10—jahriges Jubilaum

Das erste Suppenfest fand das erste Mal im Jahr 2011 statt
und feiert damit nun sein 10-jahriges Jubilaum. Rixdorf ist ein
Kiez mit vielen Traditionen — und auch das Suppenfest ist eine
Veranstaltung, die hier nicht mehr wegzudenken ist.

Hier kommen Bewohnerinnen und Bewohner, Initiativen
und Vereine zusammen, um gemeinsam bei einer Schale Suppe
die Vielfalt in Rixdorf zu feiern. Abgesehen davon, dass es
sich hier um ein kulinarisches Highlight handelt, werden die
hier lebenden und aktiven Menschen tber eine Schale Suppe
zusammengefiihrt — sie kommen sich tber den Austausch
zu Rezepten und Kochtraditionen ein wenig ndher. Ein sehr
wichtiger Aspekt ist dabei auch, das Thema gesunde, aber
bezahlbare Erndhrung erlebbar zu machen. Daher werden in
diesem begleitenden Kochbuch alle auf dem Fest prasentierten
Suppenrezepte zum Nachkochen zu Hause festgehalten.

Wir treten als QM-Team Rixdorf in diesem Jahr als neues
zustandiges Quartiersmanagement zum ersten Mal mit an
und freuen uns, dass wir damit diese allseits lieb gewonnene
Tradition weiterfiihren diirfen!

In diesem Sinne: Guten Appetit und viele frohliche, gemiitliche
und gemeinsame Suppenstunden wiinscht lhnen der Komed e.V.
und das Team vom Quartiersmanagement Rixdorf.
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B’Iumenkohlsuppe
mit Kiirbiskernol

FUR 4 PORTIONEN . Die Kartoffeln und den Blumenkohl

waschen und schneiden. Zwiebeln
1 Blumenkohl und Knoblauch klein wiirfeln. Ein paar
3 Kartoffeln Blumenkohlréschen zur Seite stellen und

diese kurz kochen (Briihe behalten)

1 groRRe Zwiebel
9 Vialslee balbam . Butter im Topf zerl_aufen Iassgn, Zwiebeln
und Knoblauch drin anschwitzen.

Gemusebrihe (Suppengrijn) Kartoffeln und Blumenkohl hinzugeben
200 ml Sahne / Kokosmilch und kurz mit anschwitzen.

1 Prise Muskatnuss 3. Mit Brithe aufgieen und weichkochen.
Butter / Ghee / Pflanzenol

Salz und Pfeffer

4. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen,
Sahne hinzugeben und grob piirieren.

. Blumenkohlroschen frittieren.

TOPPINGS
Frittierter Blumenkohl geutschland
Fleischballchen

Kirbiskernol / Kirbiskerne
Keimlinge, Sprossen, Petersilie
Griines Harissa, Muskatnuss
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”ﬁhnchen-Reis-Suppe

FUR 6 PORTIONEN
500 g Hahnchenschenkel
180 g Milchreis

1 gehackte Zwiebel

4 El gehackte Petersilie
2 Hahnchenbriihwiirfel
2 Lorbeerblitter

2 T| Pfeffer

2,5-3 L Wasser

2 El Olivenol

1Tl Salz
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. Zundchst die Zwiebeln in Rapsdl glasig
andiinsten, das Fleisch hinzufiigen und
kurz mit anbraten.

. Die Brithwiirfel hineingeben und mit
Wasser abloschen.

.Nach 40 Minuten Fleisch aus dem Topf
nehmen und durch Milchreis ersetzen, die
gehackte Petersilie hinzugeben und den
Reis bissfest kochen lassen.

.In der Zwischenzeit das Fleisch vorsichtig
mit zwei Gabeln vom Knochen l6sen
und klein zupfen, anschliefend zum Reis
geben und kurz mitkochen lassen.

. Hiithnersuppe im Suppenteller servieren
und wer mag, kann dazu frisch
gebackenes Brot servieren.

6. Viel Spafl beim Nachmachen und einen
guten Appetit!

ilienzentrum Droryplatz

5
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.Das Mehl in der Butter anschwitzen und
mit kochendem Wasser abldschen, gleich
den Reis dazugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Solange kochen, bis der
Reis gar ist.

—_

2.1n einem Schilchen Joghurt verquirlen,
danach 1 Schopfloffel von der heillen
Suppe in die Joghurtmischung geben
und vermischen. Dann das Ganze unter
Rithren zur Suppe geben und gleich vom
Herd nehmen.

3. Die Pfefferminze in der Hand gut
zerdricken, eventuell kleine Stiele
entfernen und zur Suppe geben.

6  Diakoniewerk Simeon gGmbH / Projekt ,Stadtteilmiitter in Neukélln“
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Wl/angoldsuppe

2 kg Mangold

500 g Linsen

1 Kartoffel

1 Karotte

1 kg Zwiebeln

4 St Zitronen

Olivenol, Salz und Gewlirze
nach Geschmack

—

Jﬁbanon
Py

. Linsen waschen und 10 Minuten kochen

lassen.

. Kartoffeln und Karotten dazugeben und

20 Minuten weiter kochen.

.In der Zwischenzeit die Zwiebeln

anbraten, dann den Mangold und die
gebratenen Zwiebeln in einem Topf ca.
15-20 Minuten kocheln lassen.

.Den Mangold zu den Linsen geben,

ptrieren und bei Bedarf noch heif3es
Wasser dazu geben und ca. 5 Minuten
weiter kochen.

. Das Gericht kann man mit arabischem

Brot essen.

“/aher Osten
g/emijsesuppe Aahlab >Q<

1 EL Butter 4 Tassen (1Liter) Milch

1 Bund Suppengriin 4-5 EL Zucker

500 ml Wasser, ggf. mehr, 2 TL Sahlab-Pulver
e eSS 1/4 TL gemahlener Mastix
1LTL Pfeffer, schwarzer, frisch 1 EL Orangenbliitenwasser

gemahlen
2TL Knoblauchpulver
1 gehdufter TL Salz
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ilch zum Kochen bringen.
wa 5 Minuten kocheln lassen.

er Milch auflosen. Unter Rithren zur

aufkochen.

1lab in Tassen verteilen
Belieben Honig oder
Utenwasser servieren.

Sahlab und den Zucker in ein wenig

tirzmischung geben und bei geringer

adtteilmiitter in Neukolln 7
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B’Iumenkohlsuppe

FUR 4 PORTIONEN

250 g Blumenkohl

/2 | Salzwasser

40 g Butter

50 g Mehl

1 Va | Flussigkeit (Fleischbriihe,
Gemiusebrihe, Milch oder
Wasser)

1 Eigelb

Muskatnuss, Zitronensaft
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:l}eutschland
g

1. Den Blumenkohl in Rdschen schneiden,
in Salzwasser fast gar Kochen
(ca. 10 Min.).

2. Eine helle Mehlschwitze zubereiten
und mit Flissigkeit abléschen.

3. Das Eigelb mit kaltem Wasser verquirlen,
in die heille Suppe geben, nicht mehr
kochen lassen.

4. Nach Belieben mit Muskatnuss und
Zitronensaft abschmecken.

5. Die warmgehaltenen Blumenkohlréschen

dazu geben.

6. Die Suppe mit etwas gehackter Petersilie
und/ oder gerosteten Weilbrotwiirfeln
garnieren.

ch aus meiner Schulzeit.
Das Buch bekamen wir damals vom Staat.
im Jahr 1960.
h in Berlin, seit tiber 50 Jahren. Christa Vieten
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Rjote Linsensuppe

FUR 6 PORTIONEN

EL Butter

Zwiebel

Karotte

EL Mehl (optional)
Kartoffel (optional statt Mehl)
Glas (200 ml) rote Linsen
EL Paprikamark

EL Tomatenmark

Liter kochendes Wasser
Salz, Pfeffer, Knoblauch,
Paprikapulver

e
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. Zuerst zerlassen wir die Butter bei

schwacher Hitze im Topf und geben

das Mehl hinzu und verriihren alles mit
einem Schneebesen, bis eine glatte Masse
entsteht. (Wenn man kein Mehl benutzen
mochte, dann nimmt man eine Kartoffel)

. AnschlieBend geben wir Tomatenmark

und Paprikamark dazu und verriihren
alles zusammen.

3. Jetzt kommen die gewaschenen roten

Linsen rein und das Gemiise, was wir
vorher grob geschnitten haben.

. Danach fligen wir das kochende Wasser

hinzu und wiirzen mit beliebigen Zutaten.

.Nun lassen wir die Suppe bei niedriger

Temperatur ca. 20 min kdécheln und
pirieren alles mit einem Stabmixer.
Jetzt ist die Suppe servierbereit.

arbeit Lebenswelt gGmbH

9
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K/ﬁrbis-Creme-Suppe

FUR 4 PORTIONEN 1. Zwiebeln, Knoblauch, Tomaten anbraten.

1 Becher Sahne 2. Karotten, Kartoffeln, Kiirbis in Wiirfeln
il Zvdase schneiden und hinzufiigen.

3.1 Glas Wasser dazu und das Ganze

4 Tomaten
kochen lassen.

1 Knoblauchzehe
1 Halber Kurbis

4. Mit dem Stabmixer alles pirieren.

5.Zum Schluss die Sahne,

4 Kartoffeln Salz und Pfeffer hinzufiigen.

4 Karotten

1 Glas Wasser Deutschland

Salz und Pfeffer >’<
Porree Suppe U/nbekannt, aber von

N
® mit Hithnerfleisch ><
FUR 4-5 PORTIONEN .Hahnchenbrust wiirfeln und in Butter

anbraten.

2 Stangen Porree . Tomaten und Paprikamark hinzufiigen.

2 SSritiEn . Porree und Karotten klein schneiden
halbes Glas Reis und in den Topf mit dem Reis geben.
Tomatenmark & Paprikamark .Ein Liter Wasser hinzugeben und alles
400 g Hiahnchenbrust bei niedriger Temperatur kdcheln lassen

und beliebig wiirzen.

Pfeffer, Paprikapulver
Salz
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. Zuerst wird das Ol in einem Topf erwarmt
und die Zwiebel klein geschnitten und im
Ol angebraten.

—_

2. Anschlieffend kann man jetzt mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

3.In der Zwischenzeit wird die
Pulvermischung Yayla Corba mit dem
Joghurt und mit Wasser gemischt,
sodass es nicht mehr eine dickflissige
Konsistenz hat.

4. Dieses fiigen wir dann in den Topf hinzu
und verriihren es bei mittlerer Hitze mit
einem Schneebesen, bis es kocht.

® o | JE—
~ _—
» \ 5 '

Eduard-Mérike-Schule / Schulsozialarbeit Lebenswelt gGmbH 11
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B’éirlauchsuppe

FUR 2 PORTIONEN
1 Zwiebel

1 Kartoffel

1 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe

1 | Gemiusebriihe
200 g Barlauch

100 ml Schlagsahne

oder eine vegane Sahne

Salz, schwarzer
Pfeffer, Muskatnuss
etwas Zitronensaft
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geutschland
.Schneide die Zwiebel und Kartoffel in

feine Stiickchen und brate sie in etwas
Olivendl fir einige Minuten an.

2. Hacke die Knoblauchzehe klein und gib
diese in den Topf hinzu. Lasse alles noch
kurz anbraten.

—

3. Losche mit der Gemuisebriihe ab und
lasse die Suppe fiir einige Minuten
kocheln.

4. Wasche den Barlauch und hacke ihn in
grobe Stiicken

5.Gib den Barlauch in die kochende Suppe
und lasse ihn zwei Minuten mitk6cheln.

6. Nimm den Topf vom Herd, gib die
Schlagsahne oder vegane Sahne hinzu
und piiriere alles zu einer cremigen
Suppe.

klein schneiden und mitkochen.
aber eine etwas fruchtigere Note.

. Mit dem Blattgemiise kannst
chung aus einer Barlauch- und

mit in die Suppe schneiden.
ganz ersetzen.

Pinienkerne passen super
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G’riginal Unival’s geutschland

4
Fliegenpilzsuppe ><

FUR 20 PORTIONEN
20 Schalotten (diese kleinen,

—

. Schalotten kleinhdckseln und in Butter
oder Sesamol anschwitzen, bis kurz vorm
braun werden.

lngliclvern Zeslebel o) 2. Passierte Tomaten hinzufiigen. Langsam

5 Flaschen passierte Tomaten auf kleiner Flamme vor sich hin garen
(6 Tetra Pak, keinen lassen.

Konservendosen Mist) 3. Knobla.uch felr?geraspelt oder fein
geschnitten beigeben.

: 8"086 S lEE 4. Tomatenmark, Tomatensaft,
frischer Knoblauch Paprikaschoten mit Kernen gewdirfelt
5 Tuben Tomatenmark beigeben.

1 Liter Tomatensaft

6 mittelgrolde Paprikaschoten

5. Oregano und frisches Basilikum
(kleigeschnitten) reinriihren.

6. Abschmecken! Rotwein (der Alkohol
(rot, gelb, griin) verfliegt wihrend des Garvorgangs) fiir

Handvoll gerebelter das Aroma beigeben.

Oregano e e hes Bealam 7. Wichtig, alles einmal kurz aufkochen und

dann auf kleiner Flamme vor sich hin
1 Schuss trockener Rotwein blubbern lassen (E Herd 1,5).

Sesamol oder Erdnussol 8. Mit echten Chiliflocken, Chilipulver und
S SaltE Gl e Frahe i scharfem Paprikapulver gut abgestimmt
o o die Wiirze geben und mit einem guten
Chiliflocken, Chilipulver, Stich Butter / vegan 1-2 Essléffel Sesamol
Paprikapulver scharf abrunden.

. .Nach Bedarf mit Salz und ein wenig
Butter, Salz, Zucker oder AU Zucker / Honig und ca. 200 g Sahne bzw.
nach Bedarf ca. 200 g Sahne entsprechend mit Sesam- oder Erdnussol
abschmecken, bis die Sache ,rund” ist.

h hatte kein zusatzliches Salz dran,

enn in passierten Tomaten ist eigentlich
nug. Nachwiirzen, salzen und schérfen
Mensch ja immer nach eigenem
mack.

ervieren, kleine saure Sahne

e Fraiche Tipfelchen

setzen, um die Fliegenpilz
eichen.
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Kasper Theater Rixdorf 13
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B’rennnessel Suppe J/ettland

meiner lettischen Oma >’<

2-3 Kartoffeln (mittelgrof,
festkochend)

2 Mdohren .Eine kleine Tiite (2-3 Hande voll) frische
. Brennnesseln sammeln, bei Angst vor
1 Zwiebel Stichen Handschuhe benutzen.

Brennnesseln . Kartoffeln, Mohren und Zwiebel schalen.

(frisch, am besten, wenn sie im Kartoffeln und Karotten in mittelgroRe
FrUhjahr 10-15 cm hoch sind) Wiirfel schneiden, Zwiebel in kleine

: Stlicke.
3 Eier / oder .Herd anmachen, Topf erwdrmen.
Packung Tofu (fiir Veganer) Ol oder Butter hineingeben, warten,
bis es schmilzt. Zuerst schwarzen
. : Pfeffer, dann Karotten und Zwiebeln
Soja NaturJoghurt (far Veganer) hineingeben, etwas anbraten. Kartoffeln,
Butter /Ol (fiir Veganer) K.orlandersamen hm.zufugen, mischen,

eine Tasse Wasser hinzufligen.

schwarzer Pfeffer (ganz), Lorbeerblitter hinzufiigen.

Créme fraiche (Smetana) / oder

Lorbeerblatter, Koriandersamen, . Brennnesseln putzen (nicht abspiilen),
dampfen, bis sie weich sind und
nicht mehr stechen. Die gedampften
Brennnesseln in Stiicke schneiden.

Salz

. Eier kochen, bis sie hart gekocht sind,
pellen und klein schneiden. Fir die
vegane Variante - Tofu in Ol anbraten,
bis er knusprig ist, salzen (fiir den Ei
Geschmack - ein wenig schwarzes Salz,
Leinsamendl oder etwas Senf).

Wenn die Kartoffeln und Karotten weich
sind, noch 1-2 Tassen Wasser dazugeben.
enn die Suppe kocht, die Brennnesseln
termischen, kurz kochen und vom

ord nehmen.

8 servieren, 2 Suppenléffeln Ei / Tofu
ber streuen und mit 1 Suppenloffel
> fraiche (Smetana) / Joghurt

\  Guton Gppetit
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B’rokkoli-Kartoffel-
-Triiffel-Suppe (vegan)

FUR CA. 5 PORTIONEN
1-2 Brokkolikopfe
ca. 600 g Kartoffeln

3 Knoblauchzehen

1 TL Ingwer

2 Zwiebeln

3 EL Kokosol

1-1,5 | Gemisebriihe
150 ml Sojasahne

2 EL Truffelol

Salz

OPTIONAL
Kurbiskerndl, Soja Sauce,
Muskatnus

. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer

schneiden und in Kokosol anbraten.

. Mit (warmer) Gemdisebriihe abléschen.

. Gewlirfelte Kartoffeln und

Brokkoliréschen dazugeben und
ca. 10 Minuten kocheln lassen.

. Mit einem Stabmixer piirieren und dabei

Sojasahne hinzugeben.

. Mit Salz, etwas Muskatnuss und einem

Schuss Triffelol, Kirbiskernol und
Sojasauce abschmecken.

. Dekorieren und GenieRRen!

stadt.menschen.berlin 15
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l/n/acco di fave
Aizilianische Suppe
aus Dicken Bohnen

FUR 1 PORTION : (Ackerbohnen)
80 g getrocknete Dicke Bohnen

(Ackerbohnen)
1 kleine Karotte
V2 Stange Sellerie

—_

. Die getrockneten Bohnen Gber Nacht
/2 Knoblauchzehe in Wasser einweichen.

1 Zweig Rosmarin 2. Karotte, Sellerie, Knoblauch, Chili klein

e S getrocknete schneiden. Mit Rosmarin in Ol andiinsten.

e 3. Abgegossene Bohnen hinzufiigen. Mit
Chilischote kochendem Wasser auffiillen, bis alles
3—4 El Olivendl gut bedeckt ist. Ca. 1 V2 Stunden kdcheln
40 g Pasta nach Wahl lassen.

(z.B. zerbrochene Spaghetti, 4.Zum Ende der Kochzelt. vermehrt Riihren,
: um Ansetzen zu vermeiden.
aber a.UCh bunt gemlschte 5. Die Bohnen missen sich fast komplett
zerkleinerte Pastasorten) auflésen und eine breiartige Konsistenz
entstehen (jedoch ggf. Wasser
Salz und Pfeffer nachgiefien)

6. Am Ende mit Olivendl, Salz und Pfeffer
abschmecken.

7. Pasta in kleine Stiicke zerbrechen,
gar kochen und in die Suppe hinzufiigen.

ericht. Friher war es fiir die d&rmere
zubereiten und war gleichzeitig

ohnen/ Ackerbohnen benétigt,
pte variieren von Familie zu

| oder , Tenerumi” die Blatter
tigt werden. Die Nudeln
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n/agelsuppe

Gemiuisesuppe

ZUTATEN

Verschiedene Gemiise
nach Bedarf, Schmand, Eier
und alles, was man

zu Hause hat.

B’osnien und Herzegowina

r Oma, weil er Hunger hatte.
e. Der Soldat wollte nicht aufgeben.
agel hitte, die Oma gab es ihm.
em Ei, die Suppe konnte gekocht
as passiert.
uppe aufgegessen.

Nord im Haus der Vielfalt 17
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K/okoseintopf

mit Wintergemiise

200 g Zwiebeln
2 Knoblauchzehen

500 g Karotten

1 Bd. Frischer Koriander
Sonnenblumendl

500 g Kartoffeln

400 ml Kokosmilch

3 Stangen Lauch

240 g rote Bohnen

(aus der Dose, Abtropfgewicht)
1 TL Currypulver

1 TL Paprikapulver

1 TL Oregano
Salz

. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und

wiirfeln, Karotten waschen, putzen und
in grobe Stiicke schneiden.

. Koriander waschen, trockenschiitteln

und fein hacken.

. Zwiebeln bei schwacher Hitze in einem

Topf in etwas Ol glasig anbraten und
Knoblauch dazugeben.

.Karotten dazugeben und 5 Minuten

mitbraten.

. Inzwischen die Kartoffeln schilen,

waschen, in Stiicke schneiden und dann
ebenfalls kurz mitbraten.

. Kokosmilch, Koriander und Gewiirze

hinzugeben und mit Salz abschmecken.

.Lauch waschen, putzen, in Ringe

schneiden und in den Topf geben, sobald
die Kartoffeln bissfest sind.

. Die roten Bohnen abspiilen, abtropfen

lassen und dazugeben.

Alles noch kurz kocheln lassen, bis auch
der Lauch weich ist.

esstatte
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J/insensuppe 6ﬁrkei

FUR 4 PERSONEN . Das Gemdise fein hacken und gemeinsam
mit den Linsen in einen grofen Topf
geben.

200 g rote Linsen,
heifs abgewaSChen 2. Mit ca. 1 Liter Wasser bedecken und mit
150 g geschalte Zwiebeln einem Deckel abdecken und ca. 20 Min.

150 g geschélte Vel kochen lassen, bis die Kartoffeln gar sind.

150 g geschalte Kartoffeln

3. Anschliefend prieren, mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft, Chili und Thymian
2 Essloffel Tomatenmark abschmecken.

2 | Wasser 4. Inzwischen das Olivendl mit dem
Pfeffer, A Tomatenmark erhitzen und unter Rithren

. ca. 1 Min. braten.
1Tl Thymlan 5. Pfefferminze zuftigen und dann zur
2 Essloffel Olivenol Linsensuppe geben, gut verriihren.
1 Essloffel

getrocknete Pfefferminze

(oder weniger) &/’W Wu&/ a'gf)‘u(&ﬂ/
Lingensuppe

Zitrone
1TL Salz

Wenn Suppe im Haus ist, ist alles in
Ordnung. Es ist einfach zuzubereiten,
eine Suppe fiihlt sich tGberall wie

,zu Hause” an.

DarUber hinaus ist es gesund.

Die Linsensuppe ist vor ca. 3000 Jahren
entstanden, ein Madchen namens Akubu
war schon als kleines Kind sehr talentiert.
it 7 Jahren konnte Sie sehr gut kochen
nd die Schafe weiden lassen. Eines Tages
tdeckte Akubu eine griine Pflanze,

ar die rote Linse. Sie experimentierte
dieser neuen Entdeckung und kochte

ert von diesem neuen Gericht.

Zeitpunkt war die Linsensuppe
wegzudenken.

isch interkulturell gGmbH 19
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Aahlab

1 Liter Milch 1. Zutaten in einem Topf vermengen,
einmal aufkochen und in kleinen
Schisseln servieren.

6 EL Speisestarke
3 EL Zucker
3 EL Orangenblitenwasser (Zahr)

1/2 TL Ml'stlka (optional) ”/aher Osten
Zum verzieren:

Zimt, Kokosnussstreusel, ><

Walnusse/Pistazien

6 L 3=

3 Sl e 8 puS el

3 3 yela eb S 32

el Lamas s u eley b SR Dals: sl
o ua () saaa AleSu

4 padaall 48 3ll 5 Jaall e 5 gl ) salls lei 35 a3

Café in Istanbul, Ramallah und Beirut
ielen moglichen, aber wahrscheinlich
die Beliebtheit von Sahlab als flissige
aufzuwdrmen oder einfach als

fel gegessen als auch aus dem Glas
er zu den kostlichsten Siillspeisen

tat eine Orchideenwurzel
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.Mehl mit Salz, Zucker, Milch und Wasser in
einer Rithrschiissel mit einem Schneebesen
verriihren. Eier hinzugeben und nochmals
verschlagen.

2.Den Teig 20 — 30 Min. ruhen lassen.
Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzten
und nach und nach diinne Pfannkuchen
backen.

3. Nach dem Erkalten in Streifen
(5 cm x 0,5 cm) schneiden, in einen Teller
geben und mit heifSer Briihe anrichten.
Nach Belieben mit Schnittlauch
oder Petersilie verfeinern.

D’eutschland

Zentrum fiir Religion, Menschen und Gesellschaft e.V. 21
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Liste der teilnehmenden Institutionen

Akteur Anschrift / Telefon Rezeptseite

ADV gGmbH / Team InnstraRe 4
InnstralSe 19, 12043 Berlin / 030 22506820

AWO / Familienzentrum Droryplatz 5
Kanner Strafse 12, 12055 Berlin / 030 56823776

Deutsch-Arabisches Zentrum fiir Bildung und Integration (DAZ)
UthmannstralRe 28, 12043 Berlin / 030 56826668

Diakoniewerk Simeon gGmbH / Bereich Soziales & Integration 6/7
Projekt ,Stadtteilmiitter in Neukolln”

Postanschrift: Karl-Marx-Stra3e 83, 12040 Berlin / 030 902394185

Besucheranschrift: Lahnstr. 78, 12055 Berlin / Im Comeniushaus

Die Superarmen Berlin - Neukolln e.V. 8
Postfach 440602, 12006 Berlin /0157 88328283

Eduard-Morike-Schule / Schulsozialarbeit Lebenswelt gGmbH 9/10/11
Stuttgarter Strasse 35-39, 12059 Berlin /0178 9275596

»Ganz Ohr” Horgerdte & Gehorschutz 12
Donaustralbe 52, 12043 Berlin / 030 6872030

Kasper Theater Rixdorf 13
Bohmische Str. 46, 12055 Berlin / 030 26378812

Kulturlabor Trial&Error e.V. 14
Braunschweigerstr. 80, 12055 Berlin /0157 8196919

stadt.menschen.berlin 15
Am Treptower Park 39, 12435 Berlin / 0176 64888782

Quartiersmanagement Rixdorf 16
Bohmische Strale 9, 12055 Berlin / 030 68058585

Selbsthilfezentrum Neukolln-Nord im Haus der Vielfalt 17
Wilhelm-Busch-Stralle 12, 12043 Berlin / 030 6816064

Unionhilfswerk Sozialeinrichtungen gGmbH / Beschiftigungstagesstitte 18
Donaustrae 83, 12043 Berlin / 030 68408890

Yesil Cember - 6kologisch interkulturell gGmbH 19
Schwedenstr. 15 A, 13357 Berlin /0178 6746077

Zentrum fiir Religion, Menschen und Gesellschaft e.V. (ZRMG) 20/21
FinowstralRe 27, 12045 Berlin /0176 63408728
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JAtsumono ni korite Namasu
wo fuku.

— Wer sich einmal die Zunge
an heilSer Suppe verbrannte,
pustet, selbst wenn er kalte
Speisen isst.” ausjapan

,Funf sind geladen, zehn sind

® gekommen. N
Tu’ Wasser zur Suppe,
heild alle willkommen.” s osterreich

,Ich lebe von guter Suppe
und nicht von guter Rede” wolicre

- Soziokultureller Férderverein fiir
Kommunikations- und Medienarbeit
<
KoMed e. V.

KoMed e.V., Schudomastr. 50, 12055 Berlin
Grafische Gestaltung und Satz:
Klara Nejezchlebova

s i ber
Bundesministerium e
# | P o Rixdorf i
und Heimat sADTEBAU: Quartiers___ R
R MENT management for Stadtentuicung
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