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Die sogenannten Hauptstadtbarsche sind Buntbarsche, auf Grund ihrer rotlichen Farbung werden sie auch Rosé Barsch genannt Foto: Stephanie Pilick/picture alliance

Fisch diingt Tomate

TOTAL LOKAL Drel
Tonnen Fisch
wachsen pro Jahr
auf dem Gelande
der alten Malzfabrik
in Schoneberg
heran —in
Fischtanks. Drei
Tonnen Hauptstadt-
barsch, den es seit
Kurzem auch in den
Supermarkten zu
kaufen gibt

VON JANA TASHINA WORRLE

Der Hauptstadtbarsch
schwimmt gegen den Strom. Das
macht er nicht allein, er teilt sich
seinen Bottich mit vielen ande-
ren. Der Wasserstrom, gegen
den sie ankdmpfen, kommt
von einer Pumpe. Der Haupt-
stadtbarsch schwimmt meist
im Kreis an der Wasserober-
flache. Er ist rosa und kann bis
zu 750 Gramm schwer werden.
Dann wird er geschlachtet, aus-
genommen und am Stiick aus-
geliefert—an Feinkostladen, die
Markthalle Neun und seit Kur-
zem auch an Supermarkte.

Wirklich frischen Fisch zu be-
kommen ist in Berlin nicht ein-
fach. Tiefkiihlware ist Norma-
litat. Doch nicht beim Haupt-
stadtbarsch. Die Spree, die
Havel, den Wannsee oder den
Miiggelsee hat er noch nie ge-
sehen, aber dennoch ist er ein
Lokalpatriot. Aufgewachsen ist
er in Schoneberg; genauer ge-
sagt auf dem Geldnde der alten
Malzfabrik. Gebiirtig stammter
aus Holland. Doch noch in ei-
nem sehr zarten Fischalter von
nur wenigen Tagen zieht er nach
Berlin um.

Will man ihn hier besuchen,
kann es passieren, dass man an
der Tir der Firmenhalle, in dem
er seine Runden dreht, Manner
mit langen weif3en Kittelschur-

zen trifft. Sie sind gerade dabei,
Hauptstadtbarsche auszuneh-
men. Das passiert vor Ort in
der ECF Farm - ECF steht fir Eco
friendly farming. Zerlegt wird
der Hauptstadtbarsch nicht; von
den Schoneberger Farmern gibt
es ihn nur als ganzen Fisch. So
gelangt er neuerdings auch in
zahlreiche Supermarktfilialen
von Kaiser’s.

Regionale und besser noch lo-
kale Produkte sind bei den Ber-
linern immer gefragter, und
diese Nachfrage wollen nicht
nur Feinkosthidndler oder Bio-
laden bedienen. Mit dem Fisch
wollten die ECF-Farmer von An-
fang anin die Supermarkte, das
Gemiise verkaufen sie dagegen
zum grofiten Teil selbst. Die ge-
samte tierische und pflanzliche
Ernte bleibt in Berlin, obwohl es
inzwischen schon Anfragen von
aufierhalb gab.

Nicht den besten Ruf

Doch das Angebot und die lo-
kale Nachfrage passen der-
zeit gut zusammen. ,Den Fisch
nur am Marktstand zu verkau-
fen funktioniert bei der Menge
nicht. Aber trotzdem ist es nicht
so, dass wir damit den gesam-
ten Berliner Markt tibersattigen
wiirden, sagt Marie Schonau,
die sich in der ECF Farm sowohl
um die Assistenz der Geschifts-
leitung als auch um die Pres-
searbeit und vieles mehr kiim-
mert. ,Starr verteilt sind bei uns
die Aufgaben nicht’ sagt sie und
lacht, nachdem sie einer Prakti-
kantin gerade gesagt hat, was sie
nach den Arbeiten im Gewachs-
haus tun soll.

Neben den Supermairkten
haben nun auch verschiedene
Sternekoche angefragt und
wollen den Hauptstadtbarsch
haben. Dabei hat der Barsch
hierzulande nicht das beste Re-
nommee, da er meistens aus
asiatischen Massenproduktio-
nen tiefgefroren zu uns kommt.
,Daher ist sein Ruf ein bisschen
verhunzt worden, obwohl es ei-
gentlich ein toller Fisch ist", sagt
Marie Schoénau.

Die Sternekoche sind deshalb
sowohl von der lokalen Her-

kunft des Hauptstadtbarschs an-
getan als auch von seiner Oko-
Bilanz: Er schwimmt in aufbe-
reitetem Regenwasser, frisst
nur Biofutter, und das Ammo-
nium, das er ausscheidet, wird
durch Mikroorganismen zu dem
Pflanzendiinger Nitrat verarbei-
tet. Es wandert iiber ein aufwen-
diges Bewidsserungssystem von
der einen Seite des Gewachshau-
ses zur anderen und diingt da-
bei Gemiise und Krauter.

Salat und Kohlrabi

Auf insgesamt 1.800 Quadrat-
metern wachsen im grofien
Hinterhof der alten Malzfabrik
sowohl 30 Tonnen Barsche als
auch 35 Tonnen essbare Grin-
pflanzen proJahrheran. So sieht
esder Businessplan vor,dennes
ist noch nicht einmal ein Jahr
her, dass die ersten Fischeinden
Verkauf kamen. Hier steht nach
Angaben der ECF-Farmer Euro-
pas modernste, urbane, kom-
merziell betriebene Aquaponik-
Anlage. Schon Anfang April reif-
ten im Gewachshaus die ersten
Tomaten des Jahres heran. Ne-
benan wachsen Salatpflanzchen
und Kohlrabi.

Auch wenn die Nachfrage
nach lokalem Gemdiise sehr hoch
ist, hat der Laden fiir den Direkt-
verkauf geschlossen. Stattdes-
sen verkaufen die Stadtgédrtner

ECF Farm: mit diesem alten Schiffscontainer fing alles an Foto: JanaT. Waérrle

ihr Gemtise jetzt in der Markt-
halle Neun. ,Dort ist einfach
mehrlos, denn unser Laden hier
am Gewaichshaus ist einfach zu
unsichtbar - keine Laufkund-
schaft’, sagt Marie Schonau und
deutet auf die bunte Fassade des
Teils des Gewiachshauses hin,
hinter dessen Wianden die Bar-
sche schwimmen. Auf der Fas-
sade ist die Okobilanz des Fischs
nochmals ausfiihrlich beschrie-
ben-in grofien Buchstaben und
krachenden Farben.

In den R3iumen dahinter
herrscht dagegen Ruhe und
vor allem eine unbedingt hygi-
enisch saubere Umgebung. Se-
hen darf man die Fische deshalb

nur durchs Fenster. Wenn man
auf eine Leiter steigt, kann man
von oben in einen Fischtank bli-
cken. Dort schwimmen sie ent-
gegen des Wasserstroms: ,Finf
Prozent maximaler Fischgehalt”
nennt Marie Schonau das, was
man an der Oberfliche der 13
Bottiche in zartrosa erkennen
kann. 5 Prozent Fische und 95
Prozent Wasser fiillen maximal
die Becken. So soll alles mog-
lichst tiergerecht und nachhal-
tigbleiben., Natiirlich hat es ein
Fischim Meer oderim Fluss bes-
ser, aber fir eine geschlossene
Anlage haben wir eine sehr ge-
ringe Besatzdichte’, beschreibt
es Schonau.

M Hier eine Auswahl von Berliner
Produkten, die es in die Super-
marktfilialen geschafft haben:

H Die Berliner Barengold GmbH
kauft den Honig von vielen klei-
nen Berliner Stadtimkern, fillt
ihn in Glaser und verkauft ihn
unter der Dachmarke Berliner
Honig. Von Anfang an hatten

die Griinder Annette Mueller
und Jens-Michael Lehmann das
Ziel, den Honig in die Regale der
groRen Supermarkte zu bekom-
men, um gerade diejenigen zu
erreichen, die normalerweise
nicht gezielt nach lokalen Produk-
ten Ausschau halten. Der Honig
wird sowohl bei Kaiser’s als auch
bei Edeka, Rewe, Real, Kaufhof
und im KaDeWe verkauft.

M Auch die Anbieter der Berliner
Bohne wollen mit ihrem Fair-
Trade-Hauptstadtkaffee tiber den
Verkauf bei Kaiser’s Menschen
ansprechen, die sonst eher nicht
im Fairen Handel einkaufen, und
so den Kaffee und das dahinter-
stehende Konzept einer breiteren
Kauferschicht zuganglich ma-
chen. Der Rohkaffee der Berliner
Bohne wird aus Regionen bezo-
gen, in welchen Berlin Partner-
stadte hat. Das Logo entstand,
durch einen Wettbewerb, aus der
Hand eines Berliner Grafikers:

Im Kern der Logo-Bohne ist der
Fernsehturm zu erkennen.

M ,,100 Prozent Bio — made in
Berlin”. So wirbt der Hersteller
Saucenfritz fiir seine Produkte,

die er mittlerweile in vielen Stad-
ten Deutschlands verkauft. Der
Schwerpunkt liegt aber weiter

in Berlin und hier in vielen Bio-
Supermarkten und bei Galeria
Kaufhof. Auch Saucenfritz hat
den Schritt in den Supermarkt
von Anfang an geplant. Waren
es zu Beginn nur 3 Produkte,
sind es heute etwa 20 — darunter
die Kiez Ketchup oder Kiez Aioli.
Griinder und Geschaftsfiihrer

Jan Daniel Fritz versucht nach
eigener Aussage maglichst viele
regionale Zutaten zu verwenden,
doch das gelingt natiirlich nicht
bei allen Krdutern und Gewdirzen.
m www.feinjemacht.de bietet
Feinkost aus Berliner und Bran-
denburger Manufakturen. (jtw)

Die penibel eingehaltene Hy-
gienerund um die Fischeist eine
reine Vorsichtsmafinahme. Der
Hauptstadtbarsch gilt eigentlich
als ziemlich robust und wachst
deshalb ohne Antibiotika auf.
Seine Robustheit war einer der
Grinde, warum die Griinder der
ECF Farm, Nicolas Leschke und
Christian Echternacht, einst
auf den Barsch gesetzt haben
und ihm bis heute treu geblie-
ben sind. Uberzeugt hat sie wei-
terhin, dass es auf dem Berliner
Markt noch nicht so viel davon
gibt und dass er gut schmeckt.
Und dass das, was er ausschei-
det, die Stoffe liefert, die manim
Gemiiseanbau gut nutzen kann.

Ein Exportschlager

Im Jahr 2012 haben die bei-
den Griinder damit angefan-
gen, Fische und Gemuise in ei-
nem Kreislaufsystem anzu-
bauen. Die Tanks fiir die Fische
standen damals noch in einem
bunt bemalten Schiffscontai-
ner. Dieser machte schnell me-
diale Karriere, und aus der Hin-
terhoftiiftelei und ein paar
Fischpatenschaften — einer Art
Crowdfunding, dasin einem ge-
meinsamen Grillfest endete —
wurde ein Geschiftsmodell,
das nun in Form einer urbanen
Farm unter dem Himmel von
Berlin vor sich hin glitzert. In
einer Ecke des Hofs steht noch
immer der alte Schiffscontainer;
eine Erinnerung, ausrangiert.

Die Dimensionen in denen
Nicolas Leschke und Christian
Echternacht heute denken, sind
weit grofler, denn die ECF Farm
in Berlin ist gut an den Start ge-
bracht. Sie lauft, und die bei-
den Aquaponik-Pioniere brin-
gen mittlerweile immer wieder
neue Anlagen zum Laufen.,Das
hier in Berlin ist mehr als nur
eine Experimentieranlage, wir
wollen die Farm wirtschaftlich
betreiben®, erklart Marie Scho-
nau. Doch trotzdem besteht das
eigentliche Geschaftsmodell der
ECF-Farmer mittlerweile darin,
Anlagen im Auftrag von ande-
ren zu planen und zu bauen -
und zwar weltweit: derzeitin Al-
banien.
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