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Projektbeschreibung

Im Rahmen des Festivals der KulturRegion Stuttgart 2022 soll die
ikonische Perle des Brutalismus in der Innenstadt von Ditzingen
temporar aktiviert werden. Im Zentrum der Aktivierung stehen

die Vereine der Stadt, die fur den Zeitraum des Festivals in der
MarktstraRe 24 ein neues temporares Zuhause finden, welches
zudem zentrale Anlaufstelle fiir die interessierte Offentlichkeit der
Stadt und die Festivalbesucher wird.

Die Ditzinger Arche mochte neben dem Sichtbarmachen des
auBergewohnlich umfangreichen Vereinsleben der Stadt auch ein
Zeichen im Sinne einer Kreislaufwirtschaft setzen, die Mobel und
Materialien nach ihrem Gebrauch nicht ,,end-sorgt”. So sollen die
Akteur*innen der Vereine und der Stadtgemeinschaft von ihnen
profitieren, indem sie materielle Ressourcen sinnvoll weiter-
nutzen kdnnen - als Modell einer zirkuliren Okonomie.

Material- und Werkstoffstrome, die oft in die Entsorgung und die
Maximierung von Abfall minden, werden in der Ditzinger Arche
in eine neue soziale, kuinstlerische und okologische Nutzung
umgeleitet.

Die Arche als Narrativ fur Bewahrung und Zukunft, wird so zum
Ort, um Uber:morgen ins Gesprach zu kommen. Jeden Abend ladt
ein anderer Verein der Stadt mit TWIMC zu einem gemeinsamen
Austausch und Happening ein und tibergibt der Ditzinger Arche
zwei ihm wichtige Gegenstande aus dem Vereinsleben: eins fur
die Bewahrung und eins fur die Zukunft. Das dafur angefertigte
Schauregal wird aus nicht mehr benoétigten Mébeln und Einbauten
aus dem ehemaligen Fuchsbau, dem bisherigen Zuhause vieler
Ditzinger Vereine, gemeinsam mit den Ditzinger*innen gebaut
und von den Vereinen, die aus dem Fuchsbau ausziehen mussen
bestiickt und der Offentlichkeit sichtbar gemacht.



Der Raum ohne Arche

MarktstraRe 24

Die MarktstraBe 24 im Zustand des Leerstands:
vergangene Nutzungen haben Riickstiande
hinterlassen, die vor der Bespielung angeglichen
werden.




Der Weg zur Arche Ditzingen

Eine kleine Prozessbeschreibung in Bildern

Der ehemalige Sitz der Firma Fuchs — von den Aus der verbliebenen Einrichtung wird Bau-
Ditzingern liebevoll als Fuchsbau bezeichnet —

material zur Weiterverwertung in der Arche
beherbergte zuletzt eine Vielzahl von Vereinen. Ditzingen gewonnen.

|

Das Gebaude stammt aus den 1950er Jahren.
Wie die Uhr, gibt es noch einige stilistische
Merkmale aus seiner Entstehungszeit zu entdecken.
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Das Einsammeln einzelner Einrichtungs-
Die Vereine haben sich das Gebaude im Laufe gegenstiande und Artfakte geschieht in enger
d der Zeit angeeignet. Absprache mit den Vereinen.




Das gesammelte Material wird zunéachst in der
MarktstraBe gelagert und sortiert, bevor der
Bauprozess beginnt.
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Die Mehrzweck-Arche

Mogliche Raumsituationen

Mit den Tischen kann eine lange Tafel fiir
beispielsweise Vollversammlungen gestellt
werden. Die mobilen Element fungieren als
Ausstellungsmoble und zeigen die Artefakte
der Vereine.

Die mobilen Elemente kénnen gleichzeitig auch
Trennwiénde sein. Das Kiichenmodul kann so vom
Rest des Raums abgetrennt werden.

Mit den mobilen Elementen kénnen kleinere,
intimere Raumsituationen hergestellt und der
Raum somit von mehreren Gruppen parallel
genutzt werden.

Die mobilen Elemente kénnen auch als
Prasentationsflache genutzt werden ...

... und Vortrage, Filmvorfiihrungen, Diashows oder
Prasentationen konnen gezeigt werden.

Ein mobiles Element passt genau in die Schau-
fensterfront und kann als Prasentationsflache
genutzt und vom AuBenraum betrachtet werden.
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Die mobilen Elemente sind rollbar sowie durch
ihre unterschiedliche Seitengestaltung vielfaltig
bespielbar und auch im Aussenbereich einsetzbar.




Die Regalseiten der mobilen Elemente werden nach Funktionale Elemente, wie eine Lampe oder eine
und nach mit den Artefakten der Vereine gefiillt. Rollleinwand erweitern die Moglichkeiten.




Wihrend der Offnungszeiten der Arche werden die
verschiedenen Szenarien getestet und verbessert.




Die lebendige Arche

Eine Woche mit Begegnung, Essen ...

Alle Ditzinger Vereine waren eingeladen zwischen dem

8.—14. Oktober, der Ditzinger Arche zwei wichtige Artefakte aus
ihrem Vereinsleben zu ubergeben: eines, das fiir die Bewahrung
der Vergangenheit und eines, das fur die Zukunft steht.

An jedem Abend dieser Woche gab es ab 18 Uhr zudem ein
abwechslungsreiches Programm in der Arche Ditzingen,
mitgestaltet durch die vielen Ditzingen Vereine — ob Baum-
schnittberatung, musikalische Einlagen, raffinierten
Speisen und Verkostung, Sportvorfiihrungen, Vortrage oder
Kostumprasentationen ...

Beim gemeinsame Essen und Gesprachen konnte die
Raumarchitektur der Arche praktisch erprobt und diskutiert
werden.

Alle folgenden Rezepte sind jeweils fuir 6-8 Personen!

29



8.10. / Feierliche Eroffnung

zu Kirbissuppe mit Quittenbutter

Kurbissuppe

1 Kurbis (Hokkaido / Butternuss) gewaschen mit Schale gewurfelt
1/2 Knolle Sellerie, geschalt und gewirfelt

4 Kartoffeln, geschalt und gewurfelt

2 Stangen Porree, halbiert in Ringe geschnitten
3 Karotten, geschalt und gewirfelt

1 groRe Zwiebel, geschalt und gewiurfelt

4 Zehen Knoblauch, geschalt und gehackt

1 groRes Stuck Ingwer, geschalt und gehackt

1 Dose Kokosmilch

350 g fein gewurfelte Tomaten

Gemiuse- oder Huhnerbriihe

Salz, Pfeffer, gemahlener Koriander, Zitronensaft

Die Zwiebel, den Knoblauch und den Ingwer in reichlich Ol in einem
groRen Topf anbraten bis alles goldgelb ist. Die Gemusewaurfel
dazugeben, mit Gemiise- oder Huhnerbriihe abloschen und

25 Minuten kocheln lassen, bis das Gemuse weichgekocht ist.

Mit einem Purierstab im Topf purieren, bis die Suppe samig

ist, aber noch Stuckchen enthalt. Die Kokosmilch und die

Tomaten hinzugeben, anschlieBend mit Salz, Pfeffer, gemahlener
Koriandersaat und Zitronensaft abschmecken.
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Quittenbutter

1-2 Quitten vom Bauhof
150 g Gelierzucker

250 g Butter oder Alsan

3 Fruhlingszwiebeln in Ringe

entweder:
70 g gerostete, grob gehackte Haselniusse
oder:

4 EL gerostete Sesamsaat

Die Quitten mit dem Gelierzucker so lange kochen, bis sich die
Quittenstiuckchen auflosen. Glattpirieren und erkalten lassen.
Die Butter in 2cm GroRe Wiirfel schneiden, Quittenmarmelade,
Fruhlingszwiebeln und die Haselnusse oder die Sesamsamen hin-
zufugen. So lange mit der Gabel verrithren und vermengen, bis
sich die Zutaten recht gleichmaRig verteilt haben.

Auf Graubrot servieren.
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Der Tisch wird zur Biihne fiir die Stars von morgen.

9.10. / Hoodblag

frisch gegriindetes DJ-Kollektiv aus dem Arche-Umfeld
Pilzbolognese mit Maccheroni

500 g braune Champignons grob geraspelt
2 Zwiebeln, geschalt und fein gewirfelt

5 Knoblauchzehen, geschalt und gehackt
150 g Knollensellerie, grob geraspelt

3 Karotten, geschalt und fein gewiirfelt

3 Lorbeerblatter

1 Tube Tomatenmark

2 PK Passierte Tomaten

Parmesan oder Pecorino

Salz, Oregano, Thymian, Pfeffer

800g Maccheroni

Die Pilze in einer Pfanne ohne Ol so lange auf niedriger Stufe
erhitzen, bis sie zusammenschrumpeln und einen starken Pilzduft
verteilen. Dieser Vorgang dauert etwa 20-30 Minuten.

In einem hohen Topf Zwiebeln, Knoblauch in Olivendl anbraten,
das restliche Gemuse und die Lorbeerblatter hinzugeben und
zusammen erhitzen, bis die Gemusewalirfel leicht am Topf
anhangen. Das Tomatenmark hinzugeben und warten, bis sich
dieses am Topf anhangt und leicht verfarbt.

Mit 100 ml Wasserabloschen, die passierten Tomaten, Salz, Thymian
und Oregano hinzugeben und zugedeckt mindestens 30 Minuten
kocheln lassen. AnschlieBend das Pilzhack hinzufiigen und

ohne Deckel weitere 10 Minuten kochen lassen, sodass das uber-
schussige Wasser verdampft und eine dickflissige SoRe entsteht.
Salzwasser in einem groRen Topf zum Kochen bringen und die
Maccheroni kochen, bis sie bissfest sind. Abschiitten, mit der SoRe
vermengen und ein weiteres mal kurz erhitzen, bis die SoRe an den
Nudeln haftet. Sofort und mit Parmesan oder Pecorino servieren.
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10.10. / Musik und Natur

Ein Standchen vom HHC und offene Probe der Jugendmusikschule
Einblicke in die Vereinsarbeit: BUND / Obst- und Gartenbauverein /
Schwabischer Albverein

Indisches Linsendaal, Baba Ganoush

Indisches Linsendaal

50 ml Ghee oder Kokosal

3 El Kumin

3 EL Garam Masala

3 EL gemalene Koriandersaat

2 TL Curcuma

3 EL mildes oder scharfes Paprikapulver, je nach Geschmack
1 groRe Zwiebel, geschalt und gewirfelt

4 Zehen Knoblauch, geschalt und gehackt

1 groRes Stlick Ingwer, geschalt und gehackt

4 Kartoffeln, geschalt und gewurfelt

3 Karotten, geschalt und gewdurfelt

3009 rote Linsen

1 Dose gehackte Tomaten

1 kleiner Blumenkohl, gewaschen und in kleine Roschen geteilt
2 Dosen Kokosmilch

Salz, Zitronensaft

zum Garnieren: Koriandergrun

Ghee oder Ol auf niederer Flamme erhitzen, Kamin, Garam Masala,
Koriandersaat und Curcuma hinzufligen und unter standigem
rihren erhitzen. Paprika, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer hinzu-
geben und so lange braten, bis die Zwiebel glasig wird und sich
etwas Rauch entwickelt. Das Gemuse bis auf den Blumenkohl
hinzugeben und mit 500 ml Wasser und den Tomaten abloschen.
Die Linsen hinzugeben und abgedeckt etwa 20 Minuten auf niederer
Hitze kocheln lassen. Zwischendurch immer wieder rithren und
kontrollieren, ob sich ausreichend Wasser im Topf befindet. Wenn
die Linsen fast gar sind, den Blumenkohl und die Kokosmilch
hinzugeben. Nun mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

36

Baba Ganoush

2 Auberginen

250 g griechischer Vollfettjoghurt
2 Knoblauchzehen

Salz

Die Auberginen im ganzen und mit Stil in einer tiefen Pfanne oder
einem kleinen Topf so lange zugedeckt erhitzen, bis sie weich und
schlaff wird. Dieser Vorgang sollte auf kleinster Hitze und unter
Aufsicht passieren, er kann bis zu einer halben Stunde dauern.

Die Aubergine anschlieBend schalen und purieren. Mit dem Joghurt
vermengen, den Knoblauch hinzupressen, verrihren und mit Salz
abschmecken. Dazu passt ein helles Brot, z.B. Fladenbrot oder Naan.




Die Jugendmusikkapelle bei einer offenen Probe vor der Arche. Der Handharmonikaclub nimmt uns mit auf eine musikalische Reise.
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11.10. / Sport trifft Brauchtum

Prasentation der Glemshexen und des Skiclub Ditzingen
Spinatknodel mit frittiertem Salbei

450 g helle Semmeln oder Brezeln vom Vortag, gewurfelt

50 g Butter

1 Zwiebel, geschalt und gewurfelt

2 Zehen Knoblauch, geschalt und gehackt

200 ml Milch

350g Spinat: TK aufgetaut / frisch: abgebruht, ausgedrickt, gehackt
Muskatnuss, Salz, schwarzer Pfeffer

100 g geriebener Parmesan

3 Eier

ca. 250g Semmelbrosel

frittierter Salbei:
200 g Butter, ein groRBes Bund Salbei
geriebener Parmesan zum Servieren

Das Brot in einem groRen Gefa mit Deckel bereitstellen. Butter
erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin abraten, bis sie goldbraun
werden. Mit der Milch abloschen, den Spinat darin erhitzen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Das Milch-Spinat-
Gemisch uber dem Brot verteilen, abdecken und erkalten lassen.
In das GefaR die Eier und den Parmesan hinzugeben und beim
Kneten so viel Semmelbrosel hinzugeben, bis sich eine klebrige
Masse bildet. Mit beiden Handen etwa 6 cm groRe Knddel formen.
In einem groRen Topf Salzwasser zum kochen bringen, die Knodel
mit einer Schaumkelle in das sprudelnd Wasser setzen und die
Temperatur reduzieren. Die Kndodel mussen in siedendem 20 Minuten
ziehen. Wahrenddessen die Butter in einer Pfanne erhitzen und
die gewaschenen, trockenen, ganzen Salbeiblatter in die Butter
legen und bei niederster Hitze den Salbei frittieren, bis er knusprig
ist. Achtung, die Butter kann leicht verbrennen, man sollte immer
dabei bleiben. Die Knodel heiss, mit Salbeibutter und Parmesan
servieren.
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Die Glemshexen prasentieren ihre Kluft. Artefakte aus dem Fundus des Skiclub Ditzingen.

44, 45



12.10. / Lustige Kombination

Das Taubenteam stellt sich vor
Ewig Anders — Projektvorstellung / Tipp-Kick-Club / Schachclub
Wirsingpfanne mit Stampfkartoffeln

Stampfkartoffeln

1,5 kg Kartoffeln, geschalt und in Scheiben geschnitten
200 ml Milch

100 g Butter

Salz, Muskatnuss

Wirsingpfanne:

Sonnenblumendl

1 Zwiebel, geschalt und gewirfelt

2 Zehen Knoblauch, geschalt und gehackt

1 Wirsing, gewaschen und in mundgerechten Stucken
500g Joghurt

Paprikapulver, Salz, schwarzer Pfeffer

gerostete Sonnenblumenkerne

Die Kartoffelscheiben in einem groRen Topf mit Wasser bedecken
und etwa 30 Minuten weichkochen. Abschitten, ausdampfen lassen,
Milch, Butter, Salz und Muskatnuss hinzugeben und mit einem
Kartoffelstampfer stampfen oder einem Kochloffel verruhren.

Wahrend die Kartoffeln kochen, die Zwiebel und den Knoblauch
auf mittlerer Hitze in Ol anbraten, den Wirsing dazugeben und so
lange braten, bis der Wirsing beginnt glasig zu werden.

Mit 150 ml Wasser abloschen und zugedeckt etwa 15 Minuten
kocheln lassen. Paprikapulver, Salz, Pfeffer und den Joghurt hinzu-
geben und gut verruhren. Mit Kartoffelstampf und den gerosteten
Sonnenblumenkernen servieren.

Artefakte aus der Arbeit des Taubenprojektes des
Tierschutzbundes.
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13.10. / Das Kostum

Titzo e.V. zeigt Kostume
Kasespatzle und Endiviensalat mit Erdnussdressing

800 g Spatzle-Mehl, falls nicht geht auch normales Weizenmehl
6 Eier

etwas Sprudel-Wasser

4 grofRe Zwiebeln, geschalt und in feine Ringe

1 EL Zucker, etwas Salz

350 g geriebener Kase: am besten eine Mischung aus Bergkase,
Gruyer, Gouda und Emmentaler

1 Endiviensalat, gewaschen und in feinen Streifen

2 EL Erdnussmus, 2 TL Honig

1 kleine feingewurfelteZwiebel, geschalt und in feinen Wurfeln
Salz, Zitronensaft, Weissweinessig

Mehl, Eier und etwas Sprudel in einer groBen Schiissel mit einem
Kochloffel so lange verriihren, bis sich eine zahe, homogene
Masse gebildet hat, die sich mit dem Kochloffel langziehen lasst.
Mindestens eine Stunde ruhen lassen.

In dieser Zeit die Zwiebeln in Sonnenblumenol unter Ruhren auf
niederer bis mittlerer Hitze rosten. Sobald sie beginnen goldbraun
zu werden, den Zucker hinzugeben und so lange weiter braten, bis
sie gleichmaRig gebraunt sind. Beiseite stellen.

Den Endiviensalat vorbereiten: fur das Dressing alle Zutaten in
einem hohen Gefal so lange verriihren, bis sich die Flocken vom
Erdnussmus aufgeldst haben. Es kann auch mit einem Purierstab
nachgeholfen werden.

Nun werden die Spatzle gekocht. Hierzu in einem groRBen Topf Salz-
wasser sprudelnd aufkochen. Fur das Formen der Spatzle kann
eine Spatzlepresse oder ein Spatzlebrett verwendet werden.

In der Arche haben wir sie direkt aus der Schussel in den Topf
geschnitten. In einer Auflaufform abwechselnd Spatzle, geriebenen
Kase und Rostzwiebeln schichten. Sofort mit Endiviensalat und
frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer servieren.
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Historische Kostiime aus dem Fundus des Titzo e.V.
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14.10. / Ubergabe mit Cidre

Feierliche Ubergabe an die Vereine
20 Uhr: Cidreverkostung
Cremige Kartoffelsuppe

400 g Knollensellerie, geschalt und gewurfelt
1kg Kartoffeln, geschalt und gewurfelt

2 Stangen Porree, in halben Ringe

350 g Karotten, geschalt und gewlrfelt

3 EL Butter

1 groRe Zwiebel, geschalt und gewurfelt

4 Zehen Knoblauch, geschalt und gehackt

1 groBes Stuck Ingwer, geschalt und gehackt
Majoran, Thymian, frische, gehackte Petersilie
350 ml Weisswein

250 g Saure Sahne

Schnittlauchrolichen, Salz, Pfeffer

Zwiebel, Knoblauch und Ingwer in Butter braten, bis alles goldgelb
wird. Das geputzte Gemiise dazu, ebenso wie Majoran und Thymian
und mit dem Weisswein abloschen. Bis zur Gemisegrenze mit
Wasser auffiillen und etwa 30 Minuten bedeckt kocheln lassen.
Wenn das Gemise weich ist, die gehackte Petersilie und die Saure
Sahne dazugeben und purieren. Den Schnittlauch unterruhren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und nach belieben mehr Flussigkeit
hinzugeben. Dazu passt gebuttertes Roggenbrot.
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Beteiligte und Wunsche
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TWIMC ist eine Gruppe von Planer*innen und Gestalter*innen aus
den Bereichen Architektur, Design, Kunst, Kulturwissenschaften
und Stadtforschung. Gemeinsam entwickeln wir Beteiligungs-
formate und Instrumente zur Lebenswelt- und Wohnumfeld-
gestaltung. Eigeninitiativ oder im Auftrag kreieren wir soziale
Raume und Situationen, die eine Grundlage flir weitere Planung
schaffen. Mit unserem partizipativen Gestaltungsansatz mochten
wir dazu beitragen, dass Menschen die Verhaltnisse, in denen
sie leben, verstehen und als kollektiv und demokratisch gestalt-
und veranderbar begreifen. Sowohl fur eine tiefgreifende
Auseinandersetzung mit der Gegenwart als auch mit Blick auf
unsere Erwartungen an die Zukunft sehen wir Partizipation nicht
nur als ein probates Mittel, sondern als dringend notwendige

Praxis.

Unsere Praxis ist prozessorientiert und ergebnisoffen. Sie kann
Die Arche Ditzingen wurde gebaut von: in konkreten Objekten, Interventionen, Ausstellungsprojekten, in
Maik Ronz, Maike Fraas, Vincent Dino Zimmer, Kurt Fraas, Publikationen oder im Diskurs munden und richtet sich an alle, die
Veronica Andres, Larissa Peters, Donata Koschel es angeht — ,,To Whom It May Concern®.
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