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Gute Beispiele

Wie aus Nachhaltigkeit
Mainstream wird

Neun Beispiele, wie mit guten Ideen Lebensmittel gerettet

werden und sogar erfolgreiche Geschaftsideen daraus ent-

stehen kénnen, hat Rozsika Farkas gesammelt. Dazu ein

personlicher Tipp von ihr fir Restaurantbesucher.

Fotos:von den vorgestellten Betrieben
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 Keep Banana

Softeis ist eigentlich eher retro. Aber was die Briider Markus
und Thomas Mayr in der Miinchner Innenstadt seit diesem
Sommer als Softeis anbieten, ist anders und ganz schén aktuell.
Sie machen Eiscreme - vegan und zuckerfrei — aus Bananen, die
nicht mehr adrett und hibsch genug fir den reguléren Markt
sind. Mit Datteln, Wasser und Hafermilch wird das gut reife
Fruchtfleisch vermengt und dann in der Softeismaschine zu an-
genehm cremiger Konsistenz gefroren. Zwischen 2,90 und 5,90
Euro kostet ein Becher Eis, und selbstverstandlich besteht der
Becher nicht aus Pappe oder gar Plastik, sondern aus knuspri-
gem Waffelteig, selbst der Loffel ist essbar.

Die beiden Brider, 32 und 35 Jahre jung und vorher jeder im
Bereich Software tatig, wollen mit »Keep Banana« aktiv gegen
Lebensmittelverschwendung angehen. Die Frichte fir das Eis
und das Bananenbrot, das sie auch im Angebot haben, bezie-
hen sie vom Grof3markt, wo die Handler froh sind, dass die nicht
mehr ganz so schonen Exemplare noch Abnehmer finden. Je
nachdem, was auf dem GroBmarkt gerade an Restbestanden zu

t! haben ist, gibt es dann auch mal die Varianten Kirsche, Aprikose

oder Blaubeere. Zum ideellen Lohn, Lebensmittel vor der Tonne

bewahrt zu haben, kommt das Mehr an Genuss, denn das vollreife Obst bietet
mehr Aroma als es optisch schdnere, aber weniger ausgereifte Friichte kénnten.
Zu den begeisterten Kunden zahlen nicht nur GroBstadthipster, sondern vor al-
lem auch Mutter, die ihren Kleinen Genuss mit gutem Gewissen génnen wollen.
Auch die Getranke sind nach den Kriterien »lokal, vegan, zucker- und abfallfrei«
ausgesucht und stammen von kleineren Anbietern. Zu den vergniglichsten Mo-
menten gehdrte fir Markus Mayr der Augenblick, als er die Anfrage von Coca
Cola, die ihre Brause gern in der kleinen Eisdiele platziert hatten, umstandslos
abgelehnt hat.

Sendlinger Str. 49, 80331 Miinchen
» www.instagram.com/keep.banana/



Knodelkult

Das kommt dabei heraus, wenn ein Ar-
chitekt und eine Juristin in Konstanz an
einem Stammtisch fur Tuftler und Krea-
tive teilnehmen: »In Bierlaune«, so
Grinderin Janine Trappe, wurde »eine
Schnapsidee ausgeheckt, die auch am
nachsten Tag noch Sinn ergab«, ndm-
lich aus altem Brot etwas Neues zu ma-
chen. Zusammen mit Felix Pfeffer griin-
dete sie 2017 die Firma, deren Zweck
es ist, aus Ubriggebliebenem Brot Kno-

del herzustellen. Die sind nicht rund, Dﬁrrwerk

sondern langlich wie Serviettenknddel
und werden im Glas geliefert. Stlrzen, lllld Retterg“t

in Scheiben schneiden und braten, fer-

tig ist die Beilage fir 2-3 Personen. Mehr als 85 000 Kilo Das ist mal eine schlaue Idee: Aus
Altbrot haben sie auf diese Weise bereits verarbeitet. In- Uberbleibseln etwas ganz Neues
zwischen haben sie weitere Produkte ausgetiftelt, die machen, das nicht gleich an Ort und
unter der Marke »Heldenbrot« im Angebot sind, zum Stelle aufgefuttert werden muss.
Beispiel Nudeln und Kekse. Janine Trappes personlicher Denn nicht nur bei Frischem wie
Favorit: Mohnknddel, die sie mit Vanillesauce oder Zwet- Obst und Gemuse entstehen Verlus-
schgenkompott genieft. te, auch bei haltbaren Lebensmit-
teln fallt in der Herstellung Aus-
» www.knoedelkult.de schuss an. Beispiel Schokolade:

Wenn von einer Sorte zur anderen
gewechselt wird, vermischen sich
auf der ProduktionsstraBBe die bei-

Marktschwal'mel' den Sorten im Grenzbereich. Dieser
Teil ist Ublicherweise nicht marktfa-
Die Idee kommt aus Frankreich. Dort hat sich vor zehn Jahren »La hig. Fur Stefan Prechtner, der zu-
ruche qui dit oui« (der Schwarm, der ja sagt) gegriindet, eine Organi- sammen mit seinem Bruder Philipp
sation, deren Ziel es ist, Erzeuger und Verbraucher wieder naher zu- 2015 das Berliner Startup »Dorr-
sammenzubringen. Uber eine Online-Plattform bieten Bauern und werk« gegriindet hat, war klar: Dar-
Gartner aus einer bestimmten Region ihre Produkte an, Uber die Platt- aus machen wir was. Die »Mix-Scho-
form wird auch bestellt und bezahlt. Zu einem festgesetzten Termin kolade« vermarkten die Dérrwerker
kommen die Erzeuger und ihre Kunden an einem fir beide nahegele- — inzwischen ist die Firma auf ein
genen Treffpunkt zusammen, wo die Lebensmittel, die fur diesen Ter- »frohliches Dutzend« Mitarbeiter an-
min frisch geerntet wurden, den Besitzer wech- gewachsen — unter der Handelsmar-

seln. Eine Art Pop-up-Markt, der nur -
wenige Stunden gedffnet hat. Die Bau-
ern bringen ausschlieBlich das Be-
stellte mit und bleiben somit nicht
auf Resten sitzen — ideal fur kleine
Betriebe, die sonst kaum wirt-
schaftlich arbeiten kénnen. Die
weitaus meisten Marktschwarmer

ke »Rettergut«. Weitere Produkte:
ein Erfrischungsgetrank aus krum-
men Gurken, Fruchtpapier (hauch-
diinn ausgerollte, getrocknete
Fruchtpasten) aus Obst, das nicht
ebenmaBig schon war, Suppen und
Aufstriche aus unebenem Gemdse,
glutenfreie Linsen-Mais-Nudeln. Er-
haltlich ist das »Rettergut« in Biola-
den, Drogerie- und Supermarkten.

gibt es nach wie vor in Frankreich,
aber auch in Deutschland finden die
Schwarmer immer mehr Standorte,

derzeit sind es gut 120. » www.doerrwerk.de, www.rettergut.de

» www.marktschwaermer.de
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SIRWPPLUS

»Surplus« ist im Englischen der »Uber-
schuss«, daraus haben die Griinder
Raphael Fellmer und Martin Schott,
»um den Lebensmitteln Respekt zu
bezeugeng, den »Sir« im Namen veran-
kert. Funf Laden waren es in Berlin, in
denen sie zu glnstigen Preisen angebo-
ten haben, was der klassische Handel
nicht mehr los wird. Wegen Corona
mussten die stationdren Ladden vor Kur-
zem schliefen, die gut kontrollierten
und einwandfrei verkehrs- und verzehrfa-
higen Lebensmittel kénnen aber weiter
Uber den Webshop von »Sirplus« be-
stellt werden. Wichtig ist den Betrei-
bern, dass sie keinesfalls den Tafeln et-
was wegschnappen wollen. Nur das was
dort nicht gebraucht wird, bieten sie an.

» www.sirplus.de

Knarzje

Auszeichnung den »Zu-gut-fir-die-Tonne-Preis«. »Knarzje«-Grinder
Anthes will mit dem Bier Bewusstsein wecken. Und héatte nicht mal was

Knust, Scherzl oder eben Knarzje
— das Ende vom Brotlaib hat viele
regionale Namen. So begehrt
das erste Randstlck vom frisch

¥ angeschnittenen Laib ist, so oft

M bleibt doch das letzte Stlick lie-
gen. Zu schade zum Wegwerfen.
»Wie cool war’ das eigentlich,
wenn man Bier trinken und dabei
die Welt wirklich ein bisschen
besser machen kénnte?«, fragen
Daniel Anthes und Ralf Wagner
und geben mit ihrem Bier, fir das sie nicht frisches Korn, sondern Res-
te von Sauerteigbroten vermalzen lassen, gleich die Antwort. Pro Fla-
sche landet so eine Scheibe Brot weniger in der Tonne. Vom Bundes-
ministerium fir Landwirtschaft und Erndhrung gab es dafur als

MachtSINN

»Radikal regional« sind die Produkte, die
der CA-Koch Bernhard Wolf und die Er-
nahrungswissenschaftlerin Andrea Brenner in

kirchen stdlich von Miinchen in ihrem Laden
dem Bistro mit der langen Tafel anbieten. Was im Laden Ubrigbleibt, wird
entweder furs Bistro weiterverarbeitet oder kommt als hiibsch im Glas Ein-
gemachtes wieder zurlick in den Laden - Kreislaufwirtschaft im Kleinen.
Pesto aus Karottengriin, Kompott aus Stielen von junger Rote Bete —
selbstverstandlich wird alles verwendet, soweit es eben méglich ist.

Dazu stellen sich die beiden seit drei Jahren einer ganz besonderen
Herausforderung: Fast alles, was sie einkaufen, kommt aus einem Radius
von maximal 80 Kilometern, naturlich nur bio und Fairtrade.

Das bedeutet, zum Schnitzel gibt es keine Zitronenscheibe, und Cevi-
che wird mit Apfelessig statt Limette geséduert. Als es in diesem Sommer
einmal heftig gehagelt hat, haben sie den benachbarten Gemusebauern
die nicht mehr marktfahigen Zucchini mit Hagelschédden abgekauft und
kurzerhand eine Zucchini-Woche auf der Bistro-Karte annonciert.

» www.machtsinn.bayern

Dings Dums
Dumplings

Ol in die heiBe Pfanne, gefrostete Teig-
téschlein hineingeben, mit etwas Wasser
aufgiefBen, 7 Minuten zugedeckt kécheln
lassen. Wichtig: Pfanne nicht bewegen.
So lautet die Anweisung fur die finale Zu-
bereitung der Dumplings, die die Berliner
Caterer Mauritz Schréder und Anna Wohl-
rab herstellen. Aus Zutaten, die véllig in
Ordnung sind, nur ein paar Macken und
Kanten haben, kreieren sie originelle
Fillungen, die sie in dinnen Teig hillen
und schockfrosten. Je nachdem, was die
Lebensmittel-Resterampe gerade bietet,
gibt es mal Feta-Kimchi, »Drunk Onion«
oder Shiitake-Lauch-Kartoffel, viele, aber
nicht alle Varianten sind vegan. So gelun-
gen sind die Dings-Geschmackskombis,
dass die junge Firma 2020 zum »Caterer
des Jahres« gekirt wurde. Ziel des Unter-
nehmens, so Mauritz Schroder: »Aus
Nachhaltigkeit Mainstream machen.«

dagegen, wenn es das »Knéarzje«-Bier in ein paar Jahren nicht mehr

gibt — weil keiner mehr Brot wegwirft.

» www.knaerzje.de
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 Hofpfisterei
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Hofpfisterei

Kndédel und Bier aus Brot sind fein
— noch weniger Ressourcen sind
allerdings verschwendet, wenn die
Brotlaibe noch in ihrer urspringli-
chen Funktion genossen werden.
Bereits 1979 erdffnete die Miinch-
ner Traditionsb&ckerei eigens ei-
nen Laden im Stadtzentrum, wo
seitdem immer ab 11 Uhr die Ubriggebliebenen Brote vom
Vortag in ganzen — zwei Kilo schweren — Laiben fir einen
Spottpreis verkauft werden. 1994 hat »der Pfister« auBerdem
die Happy Hour eingeflhrt, die gestaffelt nach Uhrzeit das
Brot kurz vor Ladenschluss immer billiger macht. Denn fir
die Pioniere der ersten Stunde ist, wie Inhaberin Nicole Sto-
cker sagt, »die Vermeidung von Lebensmittelverschwen-
dung schon immer eine Herzensangelegenheit gewesen.
Nachhaltiges Wirtschaften umfasst eben die gesamte
Wertschépfungskette eines Lebensmittels — vom Acker bis
zum Verkauf und darlber hinausc.

» www.hofpfisterei.de

Thre personliche
Initiative

Immer noch sind in der Gastronomie UbergroBe
Fleischportionen gang und gébe. Und wenn man
etwas auf keinen Fall wegwerfen sollte, ist es
Fleisch. Restaurants sind inzwischen zwar schon
weitgehend darauf eingestellt, Gasten die Reste
einzupacken - allerdings oft in Alufolie, Styropor-
oder Plastikschalen. Auch eine Art von Ver-
schwendung.

Wie ware es, wenn wir — so wie wir uns inzwi-
schen angewdhnt haben, beim Einkauf einen
Stoffbeutel dabei zu haben — immer eine wieder-
verwendbare Dose dabeihaben, wenn wir ins Re-
staurant gehen? Zum Beispiel eine kleine Brot-
zeitbox aus Edelstahl? Aus Resten l&sst sich am
nachsten Tag zuhause vielleicht ein Salat zube-
reiten oder man brét sie auf. Schmeckt meistens
primal

Die einen nennen es

LEITVERSCHWENDUNG

wir £ 4 E i
.“‘:"'1 \ »
E; MOUNT ﬁmm

Man braucht viel, ganz viel Geduld, um
Bio-Kaffee anzubauen. Thn von Hand zu : ARABICA
pfliicken, zu verlesen. Und ganz sanft CREMA

L

\ MOUNT TIAGEN

11 Minuten zu rdsten. Aber es lohnt o T omsone —
sich: feinste Arabicas, Espressi oder /i T
Single Origins — unverschidmt lecker o MOUNT HIAGEN
und in Demeter-Qualitét.

PERU

KAFFEE

MOUNT HAGEN.

Kaffee fur Fortgeschrittene.




