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STADTMENSCHEN

Led-Zeppelin-Nacht im Jazzkeller

Am Freitag, 21.
Mirz, ab 21 Uhr,
ist es wieder ein-
mal soweit: Im
Jazzkeller an der
LohstraRe ist Led
Zeppelin  ange- 5
sagt. Die Band The | 5 G
Song R(etains The '
Name (ein Wort- Bk '
spiel mit dem Titel ¥ & i f . ¥
des Kultband-Films) wird mit dem des Originals entsprechender
Ausdauer die Titel der Band mit Robert Plant, Jimmy Page, John
Paul Jones und dem verstorbenen Drummer John Bonham
covern. Seit 1996 ist die aus Duisburgern und Krefeldern beste-
hende Band in Sachen Led Zeppelin unterwegs: Sanger F.Z.,
Gitarrist Ralf, Bassmann Eddie, Keyboarderin Julia (sie ist spa-
ter hinzugekommen) und Drummer Moschus. Freitagabend
werden sie im Keller den bleiernen Zeppelin wieder auf die
Treppe zum Himmel schicken. al/Foto: Archiv

Textor fiir Gesellschaft
fur Familienkunde

Die Westdeutsche Gesellschaft
fiir Familienkunde, Bezirk
Krefeld, hat auf der Jahres-
hauptversammlung einen
neuen Vorstand gewshlt. Vor-
sitzender wurde Klaus
Textor, zur Stellvertreterin
bestimmten die Mitglieder
Margit Hiibbers. Zur Schrift-
fithrerin wurde Marlene Her-
manns gewihlt, die Offent-
lichkeitsarbeit hat Heinrich
van Vlodrop iibernommen,
die Bibliothek Elvira Klektau.

Krefelderin im Finale
fir den , Gloria Award"

Fiir das Finale im Wettbewerb
um den Deutschen Kosmetik-
preis 2014, den ,,Gloria
Award*, hat sich auch eine
Krefelderin qualifiziert. In der
Kategorie Fulpflegepraxen ist
Gudrun ClaaRens (Praxis fiir
Podologie) nominiert worden.
Veranstalter ist der Verlag
Kosmetik International. Die
Gala-Veranstaltung mit ,,Glo-
ria“-Ubergabe findet morgen,
Freitag, ab 19 Uhr im Hilton
Diisseldorf statt.

ROLLSTUHLTANZEN
Krefelder Ehepaar Vizemeister

Vizemeister im Rollstuhltanz (Klasse LWD 2, Standard) ist bei den offe-
nen Deutschen Meisterschaften in Rheinsberg in Brandenburg das
Krefelder Ehepaar Thomas und Eva Hassa von TC Seidenstadt gewor-
den. Der Tanzclub, der im Hauptbahnhof sein Domizil hat, schickt all-
jahrlich meisterliche Tanzpaare zu Turnieren.

.Buere stont” - und das schon seit 50 Jahren

_ 7~ 4 »Buerestont®
: -Bauersteht.
Unter diesem
Namen taten
sich vor 50
Jahren acht
junge Man-
ner zu einem
Kegelclub
zusammen.
Inzwischen
sind es zehn
Kegelbriider,
bei denen
sportlicher
Wettkampf
und Gesellig-
keit gleichen Rang haben. Fiinf der Griinungsmitglieder sind
heute noch mit von der Partie, wenn in der ,,Martinschanke* an
der Gladbacher StraRe die Kugeln auf die Neune geschoben wer-
den. In jedem Jahr macht ,,Buere stont* einen Kegelausflug -
stets im September auf das sonnige Mallorca.

+Buere stont”: obere Reihe v.l.: Robert Janssen, Wilfried
Marschall, Herbert Stenske, Manfred Pisters, Uwe Klu-
cker, Hans Giebels, Hugo Pasch. Unten v.l.: Manfred Laak-

mann, Helmut Mamann. Foto: privat

NACHTLEBEN
JLadies Lounge" in der Konigsburg

Kulturfabrik: Eine Weltreise voller Erlebnisse, Bilder und Musik wird morgen in
der Kufa an der DieRemer StraRe 13 geboten. Einlass ist um 19 Uhr. Depeche-
Mode-Fans kommen am Samstag auf ihre Kosten. Um 22 Uhr geht es los. Wei-
tere Infos unter:

www.kulturfabrik-krefeld.de

Schlachthof: Das Beste aus allen Musikgenres wird morgen ab 23 Uhr an der
DieBemer StraRe 9 gespielt. Samstag findet die ,Yum Yum" mal wieder statt.
Los geht es ebenfalls um 23 Uhr.

Kulturrampe: Die Chili-Peppers-Tribute-Band Psycho Sexy spielt am Samstag
ein Konzert an der Oppumer StraBe 175. Einlass ist um 20 Uhr. Weitere Infos
unter www.kulturrampe.de.

Meilenstein: Der Rapper Kollegah besucht den Club am Hauptbahnhof 1. Um
22 Uhr geht es los. Zur Musik der 90er wird am Samstag ab 22.30 Uhr im Mei-
lenstein gefeiert. www.meilenstein-club.de

Mikroport: ,Attacke meets Druckfabrik” heiRt es morgen an der DieRemer
StraRe 22. Es folgt die Tom-Hades-Album-World-Tour am Samstag,

Konigshurg: Die ,Ladies Lounge” wartet morgen mit einer Pin-up-Edition auf
feierwiitige Gaste. Um 22 Uhr geht es los. Die , Fabulous-Hype"-Party folgt am
Samstag ah 22 Uhr,

Magnapop: Electro, Dance-Punk und Indietronics gibt es morgen ab 23 Uhr an
der DieBemer StraRe 24. Es folgt die neue Party Gen-e-tec. csk
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Der Ponzelar (Klaus Drenk) wartet schon. Ab 4. April kann er wieder Besucher im Haus der Seidenkultur begriiRen.

Ein lebendiges Museum

TEXTILGESCHICHTE Am 4. April er6ffnet das neue
Haus der Seidenkultur an der LuisenstraRe. Bis
dahin bleibt noch einiges zu tun.

Von Gabriele M. Knoll

Am 4. April wird jeder im Férder-
verein Haus der Seidenkultur
aufatmen und gliicklich iiber das
Erreichte sein: Nach gut zwei
Jahren Sanierungsarbeiten kann
das Museum an der LuisenstralRe
in neuem Glanz wiedereréftnen.

,Der Motor waren die
tber 100 Spender.”

Hansgeorg Hauser, Vorsitzender
des Fordervereins

,Es hat sehr viele Wellenbewe-
gungen gegeben, wo ich das
Handtuch hitte werfen kon-
nen“, gesteht der Vereinsvorsit-
zende Hansgeorg Hauser. ,,Aber
der Motor waren die {Uber
100 Spender in Krefeld und die
Aktiven im Verein, die nicht von
der Fahne gegangen sind.“ Ein
groRes Lob spricht er nun im
Endspurt vor der Museumserdff-
nung dem Team der Ehrenamt-

ler aus, deren Engagement viel
zu verdanken sei. Sie vereinen
durch ihre berufliche Erfahrung
so viele Kompetenzen, dass es
fiir vieles Fachleute in den eige-
nen Reihen gab, sagt Hauser.

Ganz abgeschlossen werden
die Restaurierungsarbeiten am
4. April noch nicht sein. Die Fas-
sade des 1867/68 errichteten Ge-
biudes mit ihren neoklassizisti-
schen Putzquadern muss noch
restauriert werden. Dabei wird
der Férderverein von seinen in-
zwischen reichen Erfahrungen
im Umgang mit der Denkmal-
pflege, Handwerkern und Fra-
gen der Finanzierung profitie-
ren. ,Fiir die Arbeiten an der
Fassade werden Sie locker noch
einmal 80000 Euro los. Das geht
nicht!“, erklart Hauser. Aber die-
ses Problem wird der Forderver-
ein nach der rheinischen Devise
Kommen wir iiber den Hund,
kommen wir tiber den Stitz* si-
cherlich auch noch 16sen.

Vieles ist in dem Haus, das
Hubert Gotzes 1908 kaufte und

|

Foto: Dirk Jochmann

m HAUS DER SEIDENKULTUR

GESCHICHTE Die ehemalige Paramen-
tenfabrik Hubert Gotzes war bis 1992
in Betrieb. 2001 wurde sie zu einem
Museum umfunktioniert,

UMBAU Im September 2011 schloss
die Bauverwaltung das Museum
wegen Mdngeln im Brandschutz. Der
Forderverein sammelte 350 000 Euro
Spenden fir die Sanierung.

ADRESSE LuisenstraBe 15

NEUE OFFNUNGSZEITEN Mi., Do., Fr.,
15-18 Uhr, So., 13-17 Uhr. Jeden
1.und 3. Sonntag im Monat findet
um 15 Uhr eine Fuhrung statt.

EINTRITTSPREISE Erwachsene: 4 Euro,
ermaRigt 3 Euro, Fiihrung: 3 Euro

KONTAKT Weitere Infos gibt es unter

Telefon 510811 sowie unter
pf@hausergruppe.de
www.seidenkultur.de

in dem er seine Paramenten-
werkstatt erdffnete, noch nicht
fertig eingerichtet. Aber es sind
schlieRlich noch gut zwei Wo-
chen Zeit. Sehr einladend ist be-
reits der Eingangsbereich mit
dem Museumsshop und einem
kleinen Bistro zur StraRe hin.
Nach hinten schlieRen sich an
den herrschaftlichen Flur die
beiden Raume fiir Wechselaus-
stellungen und ein Medien- bzw.
Arbeitsraum fiir Veranstaltun-
gen an. Uber diesem Fliigel be-
findet sich im ersten Oberge-
schoss die ,,Schatzkammer* des
Museums mit den acht histori-
schen Webstiihlen. ,Das ist die

letzte funktionierende Jacquard-
weberei ndrdlich der Alpen, so-
gar von ganz Europa“, schwirmt
der Vorsitzende.

Dem Forderverein liegt sehr
daran, dieses Kleinod der Tech-
nikgeschichte zum Herzstiick ei-
nes lebendigen Museums zu ma-
chen - von der Stadtgeschichte
bis zum zweiten vatikanischen
Konzil, das das Ende der Para-
mentenherstellung fiir die ka-
tholische Kirche bedeutete. Mit
Aktionen fiir Kinder, Jugendli-
che und Erwachsene wird man
gleich ab April Samt, Seide, Tex-
tilgestaltung und vieles mehr
den Krefeldern nahebringen.

Ein grunes Gemiise
als Friihjahrsgruf$

STIELMUS Der Geschmack ist fein-sduerlich.

Von Chrismie Fehrmann

Rein kiichentechnisch gesehen,
handelt es sich beim Stielmus
um die oberirdischen Triebe der
Mairiiben, Es ist ein typisches
Frithjahrsgemiise und gehort zu
den ersten, die in unserer Region
geschnitten werden.

Das Griin hat einen fein-sau-
erlichen Geschmack und wird
am besten erntefrisch verwen-
det. Zurzeit kostet Stielmus drei
Euro je Kilo, wird aber bald glins-
tiger.

Marktbummel

Die zarten griinen Blitter des
Gemiises welken leicht und soll-
ten daher nur kurz im Kiihl-
schrank bleiben.

Zur Zubereitung schneiden
wir den Wurzelansatz ab, der die
Blatter zusammenhalt. Jetzt las-
sen sie sich gut waschen und
nach dem Abtropfen je nach Re-

zept klein schneiden.

Frither wurde das Stielmus
vornehmlich im Herbst geern-
tet, um es in grofen Steintonnen
unter Luftabschluss als Winter-
vorrat einzumachen.

Geputzt und zubereitet wur-
de das Stielmus, indem die Blat-
ter abgestreift, die Wurzeln und
etwaige kleine Riibchen abge-
schnitten und die Stdngel in ei-
nen Zentimeter lange Stiicke ge-
schnitten wurden. Leicht abge-
kocht und danach erkaltet, kam
es in die Steintonne. 250 Gramm
Salz gehérten auf finf Kilo Stiel-
mus.

Nach abgeschlossener Gi-
rung wurde das Gemiise mit ei-
nem weilen Tuch und genau
eingepassten Brettchen abge-
deckt und mit einem dicken
Pflasterstein belastet.

Alle zwei Wochen mussten
Abdecktuch, -brett und -stein
sowie die Tonne gereinigt und

Stielmus ist ein typisches Friihjahrsgemise.

das Eingemachte wieder mit
Salzwasser bedeckt werden.
Heutzutage ist die Kiiche leich-
ter. Das Gemiise schmeckt so-
wohl roh als auch kurz gekocht.

Das Gemiise kann zu Eintopf oder
Salat verarbeitet werden

Meist werden die Stiele gehackt
und gediinstet zu Fleischgerich-
ten gereicht. In weiteren tradi-
tionellen Zubereitungen wird
Stielmus zu Eintopf oder eben
roh zu Salat verarbeitet.

Wir bereiten einen leichten
Salat zu: Rund 50 Gramm Dérrto-
maten in kleine Wiirfel schnei-
den und mit vier Teel6ffeln Bal-

Archivfoto: privat

samico, etwas Zucker und
50 Milliliter Wasser piirieren.
Drei Essloffel Olivensl und das 01
von den Dorrtomaten zugeben
und nochmals alles gut durch-
rithren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Zwei Bund Stielmus waschen,
die Blitter in kleine Stiicke zup-
fen und im Sieb gut abtropfen
lassen. 100 Gramm Ziegenfrisch-
kdse mit der Gabel zerdriicken,
mit Zitronensaft, Salz und Pfef-
fer abschmecken und gut durch-
rithren. Von dieser Masse mit
zwei Teeldffeln Nocken formen.,
Dressing und Nocken zum Stiel-
mus geben.



