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GroBmarkt Berlin: Hierher

kommen friihmorgens Einkaufer
von Sirplus, um palettenweise
Obst und Gemiise zu retten
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Die Lebens-
mittelretter

Unmengen an Essen werden weggeworfen. Zwei Berliner Start-ups haben neue
Wege gefunden, Lebensmittel vor dem Miilleimer zu retten. Das eine stellt sie
in Supermarktregale. Das andere serviert sie in einem Restaurant
TEXT: MARKUS WANZECK / FOTOS: KATHRIN HARMS

ie East Side Mall in Friedrichshain, nicht weit von
D den letzten verbliebenen 1,3 Kilometern der Ber-
liner Mauer, ist ein austauschbares Einkaufszentrum,
wie es alliberall auf der Welt stehen konnte. Mehr als
100 Shops, Neonlicht, Dudelmusik. Nicht besonders
originell. Nicht besonders lustig.

Und doch gibt es darin einen ausgefallenen Ort, an
dem sich mit schoner RegelmaRigkeit lustige Szenen ab-
spielen. ,,Immer wieder mal kommen Kunden auf mich
zu, die sich nicht so richtig im Laden umgeguckt ha-
ben”, erzihlt Anton Hartwig, Filialleiter eines kleinen
Lebensmittelmarktes. ,, Die sagen dann: Ich hab hier ein
Produkt gefunden, bei dem das Mindesthaltbarkeitsda-
tum schon sehr lange verstrichen ist. Haben Sie das
vielleicht noch frisch im Lager?*

Nein, haben sie nicht. Und ja, manches
im Laden ist schon sehr lange abgelaufen.
Nicht schlimm, {iberhaupt nicht, denn das
gehort bei ,Sirplus” zum Konzept. Dieses
Konzept erklart Hartwig dann seinen un-
kundigen Kunden, immer wieder geduldig,
immer wieder gern, gehdrt ja zum Job: Wer-
te Dame, werter

Enrico Asmis

man hier mit vielen Menschen in Kontakt kommt, die
durch Zufall auf Sirplus stofen. Und so das Ganze fiir
sich entdecken.“

,Das Ganze“, um das es Sirplus geht: Das Start-up
mochte Menschen, die beim Vermeiden von Lebens-
mittelverschwendung mitmachen méchten, eine be-
queme Moglichkeit dazu bieten.

Denn die Verschwendung ist grof und Rettungsmog-
lichkeiten lauern tiberall. Der WWF schitzt, dass allein
in Deutschland pro Jahr rund 18 Millionen Tonnen Le-
bensmittel verlorengehen. 42 Prozent dieser Nahrungs-
mittelverluste passieren laut WWF bereits wihrend und
kurz nach der Ernte, bei der anschliefenden Weiterver-
arbeitung sowie im Grof- und Einzelhandel; auf Grof-
verbraucher (wie Restaurants und Kanti-
nen) entfallen weitere 19 Prozent; und fiir
39 Prozent zeichnen die Endverbraucher
verantwortlich.

Sirplus mochte mit seinen Rettermérk-
ten vor allem dazu beitragen, jene ersten
drei Verlustposten zu reduzieren, auf die
man als Endverbraucher den geringsten

Einfluss hat. Salopp

Hem, schr vieles, »Dje Supermarktmiilltonne ist wie sesast indem Le-

was Sie in diesen

bensmittel, die auf

Regalen und Kithl- die Spitze des Eisbergs« dem Weg vom Feld

schranken  finden
werden, hat in der
Tat das sogenannte
Mindesthaltbarkeitsdatum {iberschritten. Und das ist
gut so. Sie befinden sich hier in einem , Rettermarkt".
Einem Supermarkt, der Lebensmittel vor der Ver-
schwendung gerettet hat, um sie, wie man so sagt, zu-
riick in den Kreislauf zu bekommen.

Ein Rettermarkt also, als Gegenkonzept zum maR-
losen Konsum gedacht, in einem Bauwerk, das zum
Ankurbeln des Konsums errichtet wurde - eine Fehlpla-
nung? Uberhaupt nicht, findet Anton Hartwig, trotz,
nein, gerade wegen der damit einhergehenden Konfusi-
on: ,Die Wahl des Standorts war sogar geschickt, weil

Raphael Fellmer, Sirplus-Geschiftsfiihrer

auf den Teller die
falsche Abzweigung
genommen haben,
wieder auf den rechten Weg zuriickgefiihrt werden.
Sirplus kauft sie zu einem reduzierten, meist bloR
symbolischen Preis auf. Und bietet sie, zu einem eben-
falls stark reduzierten Preis, Herrn und Frau Endver-
braucher an.

»Dass bei den Supermirkten ein Haufen Essen im
Mill landet, wissen inzwischen viele“, sagt Raphael
Fellmer, einer der Griinder von Sirplus. ,Aber die Su-
permarktmiilltonne ist wie die Spitze des Eisbergs. Wie
viele Lebensmittel schon auf dem Weg zum Supermarkt
verlorengehen, ist den meisten Leuten total schlei- %
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erhaft.“ Auch fiir Fellmer war dies ein lingerer Lernpro-
zess. Als er 2009 erfuhr, wie viele Lebensmittel wegge-
worfen werden, wurde er zum ,Miilltaucher” - erndhr-
te sich also fortan vor allem von Essen aus Supermarkt-
abfallcontainern. 2011 griindete er die ,Lebensmittel-
retten“-Bewegung, die sich spater mit der Internetplatt-
form foodsharing.de zusammenschloss und heute in
Deutschland, Osterreich und der Schweiz Hunderttau-
sende Mitglieder zdhlt.

Eigentlich ein groRer Erfolg. Trotzdem iiberkam Fell-
mer irgendwann ein Sisyphus-Gefithl: ,Ich habe ge-
merkt, dass es allein mit Foodsharing noch Hunderte
Jahre dauern wiirde, bis wir alle Lebensmittel gerettet
haben.“ Er wollte nicht mehr nur hinter der ,teils
hochgradig ineffizienten Maschine®, fiir die er die Le-
bensmittelindustrie wegen ihres Ausschusses von welt-
weit rund 30 Prozent der produzierten Nahrung halt,
ein wenig den Dreck wegraumen. Er wollte selbst ein
Rédchen in dieser Maschine werden. Sie nachhaltiger,
effektiver machen - und das Nischenphianomen
Lebensmittelretten in den Mainstream bef6rdern.

Was sich auf dem
GroBmarkt nicht
verkauft, landet im
Container — oder im
Lieferwagen von
Essenrettern
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Doch wie sollte das funktionieren? Etwa, indem man
entsorgtes Essen ins Supermarktregal stellt? Eine ver-
riickte Idee. Die ziemlich viele ziemlich charmant
fanden. Im April 2017 startete Sirplus sein erstes
Crowdfunding im Internet. Bis Juni jenes Jahres woll-
ten sie 50000 Euro eingesammelt haben, um den ers-
ten Rettermarkt zu erdffnen. Es wurden gut 90000
Euro, {iberwiesen von rund 1700 Unterstiitzern.

Unférmiges, Restposten, , Abgelaufenes”
Inzwischen gibt es drei Rettermarkte in Berlin - neben
dem in der East Side Mall auch je einen in Neukolln
und in der Schlofstrafe in Steglitz, einer der beliebtes-
ten Einkaufsmeilen der Stadt - sowie einen Online-
Shop. Zusammen haben sie gut 100 Mitarbeiter. Ge-
samtumsatz 2018: rund 1,2 Millionen Euro. Seit der
Griindung 2017, so hat es Sirplus errechnet, wurden
schon fast drei Millionen Kilogramm Lebensmittel ge-
rettet. UnfSrmiges, nicht der Norm entsprechendes
Obst und Gemitise. Produkte, deren Verpackungen klei-
ne Fehler haben. Uberproduktionen. Restposten.

Und vor allem: Lebensmittel, deren Mindesthaltbar-
keitsdatum, kurz MHD, entweder unmittelbar bevor-
steht oder schon iiberschritten wurde. Was erstmal
kein Problem ist, denn dieses Datum sei ,,sehr konser-
vativ“ gewahlt, erklart Sirplus-Filialleiter Hartwig. ,,Jo-
ghurt beispielsweise ist bei ordnungsgemaRer Kiithlung
noch Wochen nach dem MHD einwandfrei.“ Laut Ti-
mo Schmitt, der bei Sirplus fiir die Qualitatskontrolle
zustdndig ist und seit zehn Jahren mit abgelaufenen Le-
bensmitteln arbeitet, konnen korrekt gekiihlte Joghurts
mit intakter Verpackung teilweise sogar noch mehr als
sechs Monate nach MHD-Ablauf geniefibar sein.

Eine der wichtigsten Sirplus-Rettungsaktionen - rei-
fes Obst und Gemiise, dem der Miillcontainer droht -

beginnt tiglich um finf Uhr in der Frith auf dem
Grofmarkt am Berliner Westhafen. Hier befindet sich
der , Fruchthof Berlin“, eine Halle, so endlos und un-
iibersichtlich wie ein Ikea-Warenlager. 30000 Qua-
dratmeter. 220000 Tonnen Obst- und Gemiiseum-
schlag pro Jahr. 120 elektrische Gabelstapler, die amei-
senfleiffig durcheinandersurren.

Es ist noch stockdunkle Nacht, als Sirplus-Einkaufer
Felix Wagner in die Halle tritt, in der es kaum warmer
ist als draufen. Vielleicht fiinf Grad. Trotzdem wird
Wagner schnell warm ums Retterherz. In seiner Lieb-
lingsecke, wo einer der Grofhandler kistenweise aus-
sortierte B-Ware abstellt: Salat, reichlich, eigentlich
einwandfrei. ,Da wunder ich mich tatsichlich gerade,
warum der hier steht.“ Daneben: Staudensellerie.
,Geht immer gut.“ Griinkohl: ,Auf jeden Fall span-
nend.” Und: Fenchel, zwei Kisten. ,Wenn man die du-
fere Schale abmacht, sieht der darunter aus wie neu.“
Wird alles gerettet.

Eine Wand voller Clementinen
Der Sirplus-Einkdufer stapelt Kiste um Kiste auf eine
Holzpalette. Wischt auf seinem Handy hoch und run-
ter, um die Wunschlisten der Sirplus-Markte damit ab-
zugleichen. Packt noch drei Kisten Gurken drauf, je ei-
ne Kiste Dill und Suppengriin, zwei Kisten Romanesco.
Und was sonst noch spannend ist oder gut geht.
Wagner ist mit der Ausbeute zufrieden, er ruft den
Preismacher. Der tippt Kiste um Kiste in seinen Rech-
ner. Plotzlich dreht er sich um und zeigt auf eine Wand
aus Pappkartons, die hinter der Retterpalette meterhoch
aufragt. Clementinen, in Beuteln. Zwei Lkw-Ladungen
seien geliefert worden, eine davon habe sich gut verkauft,
erzahlt der Preismacher. Dann sei der Markt in Berlin

und Brandenburg satt gewesen.

,Die  Clementinenbeutel”,
sagt der Preismacher, ,kannste
palettenweise mitnehmen.“

,Sind die durch?“, will Wag-
ner wissen.

Der Preismacher zogert. ,Jo-
aaah ... Ein bisschen durch
sind sie ... Da ist halt in jedem
Beutel mal eine drin, die ka-
putt ist.“

Wagner schaut sich zwei,
drei Kisten an. ,Hmm ... Was
sagst du? Wie viel der Beutel?

,Beutel 10 Cent. Scheiflegal.
Weg damit! Wir wollten die
eigentlich gestern schon weg-
schmeiflen.”

,Gut, zehn Kisten.“

,Na, siehste. Geht doch.“

Der Preismacher lichelt, ziickt nochmal den Rechner.
Er verdient so nicht nur etwas Geld. Er spart obendrein
Entsorgungsgebiihren, die der Grofmarkt fiir Nichtver-
kauftes in Rechnung stellt. Wagner ladt die zehn Kar-
tons auf die Palette. ,Ich hoffe jetzt mal“, sagt er beim
Rausgehen, ,,da hab ich mich nicht verschitzt.”

Auf dem Parkplatz vor dem Grofmarkt steht inzwi-
schen ein zweiter Sirplus-Transporter, vor dem schon
ein Fahrer wartet. Zusammen verteilen er und Felix
Wagner das gerettete Obst und Gemiise auf drei Palet-
ten. Eine fiir jede Filiale. Steglitz, Neukdlln, Friedrichs-
hain. Besprechung der beiden Routen. Auf Wagners
Weg liegt eine Grofbackerei. Der andere Transporter
wird unterwegs noch 625 Liter Milch retten. >
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Einkdufer Felix
Wagner (0.l.) und
Filialleiter Anton
Hartwig begutachten
eine Brotlieferung.
Gerettetes Obst

und Gemiise in der
Sirplus-Filiale (u.)
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Dingsdums-Inhaber
Mauritz Schroder
kauft bei Sirplus ge-
rettete Lebensmittel
fiir sein Restaurant

Als Wagner in der East Side Mall eintrifft und die Brot-
laibe abladt, ist Filialleiter Anton Hartwig bester Laune:
Gerade hat er einen stattlichen Kiirbis verkauft, den er
extra direkt an der Kasse positioniert hatte - nicht zu
tibersehen. Wagner kann die Freude seines Kollegen gut
verstehen: ,Fiir den klassischen Einzelhandel wire ein
solcher Kiirbis zu grof. Wir geben ihm die Chance, hier
trotzdem verkauft zu werden.“

WEINWINSER

Fiir alle, die mehr iiber Wein wissen wollen

Unabhéngig, fundiert, kompakt:

WEINWISSER ist das fiihrende deutschsprachige Wein-
und Verkostungsmagazin fiir Weinprofis, ambitionierte
Weinliebhaber und fiir alle, die mehr tiber Wein und

deren Macher wissen wollen. Seit 25 Jahren beschreibt

und bewertet WEINWISSER jahrlich systematisch tiber
4.000 Spitzenweine aus aller Welt und bietet Profis und
WeingenieRer eine einzigartige Einkaufshilfe und
wertvolle Orientierung in der Welt der groRen, feinen
und gesuchten Weine.

Hier kostenloses Probeheft anfordern: & +49 711 72 52 239

Dann muss Wagner weiter. Brote nach Steglitz bringen.
Eventuell noch im Lager vorbeischauen. Den Grof-
markteinkauf fiir morgen vorbereiten. Sein Wecker
klingelt um 3:30 Uhr, deshalb hat er am frithen Nach-
mittag Feierabend. Schon da ist absehbar, dass seine
wichtigste Wette des Tages aufgegangen ist. Die Cle-
mentinen, die im Morgengrauen ihrem unrithmlichen
Ende im Container gerade noch von der Schippe ge-
sprungen sind, finden reifenden Absatz.

Einen etwas anderen Arbeitsthythmus haben Ann-
Kathrin Wohlrab und Mauritz Schréder. Thr Restaurant
,Dingsdums*, in dem sie Dumplings gefiillt mit Geret-
tetem servieren, ist donnerstags bis montags von 18 bis
23 Uhr geoffnet. Es liegt auf der anderen Seite der
Spree, am Gorlitzer Park in Kreuzberg - fiir Berliner
Verhiltnisse also geradezu in der Nachbarschaft des
Sirplus-Markts in der East Side Mall. Auch unterneh-
menshistorisch besteht eine Nahe zwischen den beiden
Essensretter-Start-ups. Als Sirplus 2017 sein erstes
Crowdfunding mit einer Party feierte, kam das Catering
dafiir von: Dingsdums.

Mit einem Karton schreiten Wohlrab und Schréder
die Regale des Rettermarkts ab, legen Karotten und Pas-
tinaken, Rettiche und Orangen hinein, dazu ein paar
Dosen mit geschilten Tomaten. Heute seien die Oran-

[ comeon §
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gen fiir den Salat, erklart Wohlrab. , Aber manchmal
finden sie durchaus auch den Weg in die Teigtaschen.”
Das sei ja das schéne an Dumplings: dass man alles
M@gliche reinpacken kdnne. Das Aussehen der Fiillung
ist egal - Hauptsache, Qualitit und Geschmack stim-
men. Die inneren Werte.

Nachdem Wohlrab und Schroder die Einkdufe in der
Kiiche ihres Restaurants abgelegt haben, weckt der
Koch einen Teil des geretteten Gemiises direkt in einem
Essig-Chili-Sud ein. So wird es ldnger haltbar. Und das
Kochen etwas besser planbar.

Trotzdem wechselt die Speisekarte bei Dingsdums na-
turgemdf stindig - kommt halt immer darauf an, was
gerade gerettet werden muss. Und sie funktioniert mit
einem Farbenleitsystem. Damit alle - Géste, Bedienung,
Koch - wissen, welche Fiillung in welcher Teigtasche ist,
wird der Teig unterschiedlich eingefarbt, mit Weizen-
graspulver etwa oder Rote-Beete-Saft. Eine Konstante
gibt es aber doch: ,,Zwei Drittel unserer Dumplings sind
vegetarisch oder vegan“, sagt Ann-Kathrin Wohlrab.

Leckeres Lebensmittelretten
Sofort nach der Produktion werden die Dumplings
schockgefrostet und wandern in die Tiefkiihltruhe. In
dieser lagern kiloweise vorproduzierte Teigtaschen, die
sich bei Bedarf schnell auftauen und zubereiten lassen.
Fiir die Géste im ,,Showroom*“, wie Wohlrab ihr kleines
Ladenlokal mit zwei Tischen nennt. Oder fiir die Cate-
rings, die die Dingsdums-Macher weiterhin anbieten.
Nicht alles allerdings, was Dingsdums in die Dump-
lings packt, ist gerettetes Essen. Das, erklart Mauritz
Schréder, sei nicht machbar. ,Wir haben eine gewisse

Mauritz Schroder und
Ann-Kathrin Wohlrab
servieren gerettete
Lebensmittel in Teig-
taschen —so hiibsch
verpackt, sieht alles
lecker aus

Menge an Zukauf. Dazu gehéren Mehl, Salz, Gewtirze -
tiberwiegend Sachen, die eigentlich nie ablaufen.” Na-
tlirlich versuche man, diesen Zukauf méglichst gering zu
halten, aus 6kologischen wie auch 6konomischen Griin-
den, so Schréder. ,Uber den Daumen gepeilt, verarbei-
ten wir zu 80 bis 90 Prozent gerettete Lebensmittel.“
Passt schon, 100 Prozent seien auch gar nicht ihr Ziel,
erganzt Ann-Kathrin Wohlrab. ,, Perfekt kann man es nie
machen.” Wichtiger sei, dass man bewusst Dinge hinter-
frage, sich an Neues herantaste. Wohlrab meint in die-
sem Moment das Streben nach Nachhaltigkeit, sie sagt:
,»Kein Mensch kann keinen CO,-Fufabdruck haben.“
Doch auch die Dingsdums-Dumplings diirfen sich
gemeint fiihlen, die durchaus etwas Neues sind, an das
heranzutasten sich lohnt. So denkt man, wenn man die
Schalchen mit Beispielteigtaschen sieht, die Mauritz
Schroder nun aus der Kiiche heriibertragt. Eine Kreati-
on raffinierter als die andere - gefiillt mit Zutaten, die
andere Menschen weggeworfen haben. So lecker kann
Lebensmittelretten sein. []
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