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Die Bio-Insel fiir Obst und Gemiise. FOTOS (3): JARNE SCHMIDT Heiko Gruhn mittendrin.

»Als Kind wollte ich eigentlich
Busfahrer = werden”, erzdhlt
Heiko Gruhn. Aber dann habe er
doch eine Ausbildung zum Kaui-
mann im Einzelhandel in Berlin
bei Karstadt gemacht. Heute ist
der 37-Jahrige Marktleiter des
Feinkostgeschiits ,Perfetto” im
Untergeschoss bei Karstadt.

Bremen. Seit dem 1. Marz 2011
arbeitet Heiko Gruhn bei ,Perfet-
to" in Bremen. Von Beginn an hat
ihm seine Arbeit Spall gemacht.
,uUnd sie macht es immer noch”,
sagt er. Als Marktleiter ist er ver-
antwortlich fiir gut 70 Mitarbeiter.
Er guckt auch, dass genug Ware
da ist und sorgt fiir die Sicherheit
und Sauberkeitim gesamten , Per-
fetto"”-Bereich. Eine Lieblingsab-
teilung hat Gruhn nicht. ,In allen
Abteilungen gibt es tolle Sachen
zu kaufen”, findet er.

Neben der Lebensmittelabtei-
lung wird im Untergeschoss auch

Feine Kost aus aller Welt

Wie funktioniert eine Lebensmlttelabtellung im Herzen Bremens / Ein Belsplel aus dem Hause Karstadt
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in einem Restaurant gekocht.
Gruhn selbst isst gern und oft im
.Perfetto”. Fleisch- und Fischge-
richte werden von den Kéchen im-
mer frisch zubereitet. Im Friihjahr
gab es sogar schon einmal Fisch
(Stint) aus der Weser auf der Spei-
sekarte.

.Jeden Sonntag”, verrat Heiko
Gruhn, ,koche ich zu Hause
selbst.” SchlieBlich hat er eine Fa-
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milie - wenn auch keine Ge-
schwister, wie er betont. , Was ist
Ihre Lieblingsspeise?”, fragt Li-
net. Der Marktleiter muss nicht
lange tberlegen: ,Rinderfilet!
Aber auch Rouladen mit einer Bre-
zel-Petersilienfiillung.”

Manche Produkte kommen aus
der ndheren Umgebung, das sind
viele der Molkereiprodukte. Aber
es gibt auch weit gereiste Lebens-

Daten und Fakten zur Sache: Das , Perfetto”...

gibt es in Bremen seit dem 26.
August 2005. Vorher war es die
Karstadt-Lebensmittelabteilung.

hat montags bis samstags von
9.30 bis 20 Uhr geofinet.

beschiftigt 75 Angestellte.

hat Abteilungen fiir Obst/Ge-
miise, Frischfisch und -fleisch,
Waurst und Schinken, Kase, Mol-
kereiprodukte, Tiefkiihlkost,
Wein und Trockensortiment.

wird tdglich ab morgens 6 Uhr
mit frischer Ware beliefert, auch
samstags.

bietet in vielen Bereichen Pro-
dukte aus der Region - Milch,
Quark und Joghurt zum Beispiel
kommen von einem Hof aus der
Néhe Bremerhavens.

registriert grofie Beliebtheit
von Produkten fiir Vegetarier als
Ersatz fiir Fleischwaren.

Bremens hochste Backerel |

Bremen. Wahrend im Unterge-
schoss bei Karstadt gleich nach
Offnung um 9.30 Uhr frisch geba-
ckene Laugenbrezeln zum Friih-
stiick locken, wird weiter oben fir
Nachschub gesorgt. Wo? Konditor-
meister Fred Schiifler fiihrt uns
durch Géange, die sonst keine Be-
sucher betreten diirfen, zu einem
groBen  Lastenfahrstuhl. Der
bringt uns in die hochste Backerei
Bremens im sechsten Stock des
Karstadt-Gebdudes. Von dort
oben hat man einen tollen Aus-
blick tiber die Stadt.

Die Béckerei hat eine Flache
von gut 250 Quadratmeter. Schii-
ler zeigt uns sehr viele Maschi-
nen, darunter ein elektrisches Nu-
delholz, fiinf groBe Rithrmaschi-
nen und eine fast fiinf Meter
lange Brétchenmaschine.

Unbedingt wollen wir sehen,
wie die leckeren Brezeln gemacht
werden, die wir im Untergeschoss
schon probiert haben. Zwei Mit-
arbeiter bringen fertige Teigku-
geln zu einer Maschine. , Was be-
notigt man fir so einen Teig?”,
fragte Julius. Die Antwort vom
Konditormeister ist kurz: ,Du
brauchst Mehl, Fett, Wasser,
Hefe, Salz und ein paar Ge-
wiirze.” Die Maschine presst die
Kugeln durch mehrere Walzen zu
langen Teigschlangen.

Die fertigen Teigschlangen le-
gen wir auf eine Arbeitsplatte und
diirfen dann alle selber Brezeln le-

Fred SchiiBler hilft beim Legen der
Brezeln.FOTO: MASCHA SONNENBERG

gen. ,Das ist gar nicht so ein-
fach”, klagt Mascha, wéhrend
Fred Schiiiler Dominik zeigt, wie
es geht. Leider fehlt uns dann die
Zeit zum Backen der Brezeln.

Wir erfahren aber noch viele in-
teressante Dinge vom Meister:
Morgens frith um 4 Uhr fdngt die
Arbeit an. Elf Mitarbeiter backen
abwechselnd den ganzen Tag. Es
werden tédglich circa 30 verschie-
dene Brotsorten und mehr als 400
Brote gebacken! Dazu kommen
noch iiber 250 Brezeln am Tag —
nicht zu vergessen die bis zu 2500
Brétchen. Fiir all diese Backwaren
werden jeden Tag 500 bis 600 Kilo-
gramm Mehl oben im sechsten
Stock angeliefert.

DOMINIK BARTELS, FENJA KUCK,
FRITHJOF BROCKHAUSEN, JONAS
HAHNDORF, JULIUS DEGENHARDT,
OLE MUHLISCH

UND NATHALIE DUSSELDORF
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Am Wochenende werden bis zu 500 Kilogramm Fisch verkauft!

mittel wie Kiwis aus Neuseeland
oder Bier aus Australien.

Eine besonders siile Mango-
frucht kommt aus Thailand. Da
diese speziellen Mangos schnell
verderben, kommen sie mit dem
Flugzeug. Aus Japan dagegen
wird der Tee mit dem Schiff nach
Bremen gebracht. Diese Reise
dauert acht bis neun Wochen. Kaf-
fee, Mineralwasser und Milch ge-
héren zu den meist verkauften Pro-
dukten.

Die meisten Obstsorten werden
in Plastikkisten verpackt angelie-
fert. Nach dem Auspacken wer-
den die Kisten gesammelt, und
der Obsthéndler nimmt sie beim
nachsten Mal wieder mit. Papp-
kartons werden zerkleinert und
zusammengefaltet. Auch sie wer-
den wieder mitgenommen, weil
man das Papier wieder verwen-
den kann. Der Rest des Miills wird
getrennt, und das meiste davon
landet im , Gelben Sack”.

Die Kunden bei ,Perfetto” sind
sehr unterschiedlich, erzahlt
Gruhn. Es kaufen sowohl jiingere
als auch dltere Menschen hier ein.
Ebenso gibt es eine Vielzahl von
Kochen und Restaurantbesitzern,
die die besonderen Waren schat-
zen und dort einkaufen.

Wer gréBere Mengen braucht,
kommt mit dem Auto ins nur 30
Meter entfernte Parkhaus. Aber
auch eine StraBenbahn-Halte-
stelle ist genau gegentiber dem
Haupteingang an der Obern-
straBe. Oder ein Lieferservice
bringt Waren direkt zum Kunden
nach Hause — wenn er im Bremer
Stadtgebiet wohnt.

Aus der Klasse 3b der Grundschule
Am Weidedamm in Findorff von
Alissa Hotzeldt, Emma JanBen,
Hannes Holzapfel, Johannes
Schafer, Linet Uzuner, Maren
Wollschlager und Merlin Ryder

Exotische Friichte miissen vorbestellt werden

Perfetto-Mitarbeiter Andreas Ub-
ben ist Erndhrungscoach und berat
auch Kunden. Hannes Brockhau-
sen, Jarne Schmidt, Merlin Bark-
meyer, Merve Turan, Noah MihIni-
kel, Simon Carus und Slieda Ko-
prili sprachen mit ihm Gber feinen
Fisch, frischen Tofu und andere Be-
sonderheiten.

Welchen Beruf muss man lernen,
um hier arbeiten zu konnen?
Andreas Ubben: Man muss Ver-
kdaufer oder Kaufmann im Einzel-
handel gelernt haben.

Wie viele Fischsorten haben Sie
im Angebot?

Wir haben etwa 30 bis 50 Fischsor-
ten. Zum Wochenende ist das An-
gebot zum Teil etwas hoher.

Wo kommt der Fisch her?

Er kommt aus der ganzen Welt.
Die meisten Fische werden im At-
lantik gefangen.

Wie viel Kilogramm Fisch wer-
den jeden Tag verkauft?

Etwa 250 Kilogramm an den Wo-
chentagen. Vor Feiertagen auch
schon mal mehr.

Wie viele Obstsorten haben Sie
im Angebot?

60 bis 70 Obstsorten, darunter
viele Exoten wie die Stinkfrucht*.
Am meisten werden Apfel und Ba-
nanen verkauft.

Gibt es hier Obst der Region?

Ja, zum Beispiel Erdbeeren. In der
Obstabteilung ist auch eine Bio-
obst-Insel.

Aus wie vielen verschiedenen
Landern kommt das Obst?

Aus 30 bis 40 Landern. Die Bana-
nen kommen beispielsweise von
den Kanarischen Inseln. Die wei-
teste Anreise hat die Ananas. Sie
kommt aus Siidamerika.

Welche Obstsorte ist am teuers-
ten, welche am giinstigsten?

Die Jackfruit aus Thailand kostet
pro Kilogramm 20 Euro, damit ge-
hort sie zu den teuersten. Eine
Frucht kann sehr groB werden
und bis zu 200 Euro kosten. Ahn-
lich teuer ist die Durian. Die Kiwi
ist am glinstigsten, mitunter schon
ab 29 Cent pro Stiick zu haben.

Haben Sie vegetarische Produkte?
Es gibt sogar zwei Abteilungen,
eine fiir die frischen Produkte wie

Erndhrungsberater Andreas Ub-
ben zeigt weitgereiste Produkte.

Tofu, die andere fiir Konserven
und ldnger haltbare Produkte.

Und Abteilungen fiir Allergiker?

Ja, wir haben eine groSe Abtei-
lung mit laktosefreien Produkten.
AuBerdem gibt es viele gluten-
freie Produkte.

Haben Sie besondere Produkte?
Ja, etwa Lachs aus Danemark, der
eine ganz besondere Rducherung
hat. Wir fiihren viele Produkte,
die man nur hier kaufen kann.

Haben Sie eine ausgewiesene Bio-
Abteilung?

Nein, die haben wir nicht mehr.
Die Bio-Produkte sind in den ver-
schiedenen Abteilungen zu fin-
den. Dadurch verkaufen wir etwa
doppelt so viel davon wie friiher.

Haben Sie einen Lieferservice?
Ja, den haben wir. Innerhalb des
Bremer Stadtgebietes kostet die
Lieferung zehn Euro. Ab einem
Einkaufswert von 100 Euro ist sie
jedoch kostenlos. Wir haben etwa
zehn bis 20 Lieferungen am Tag.

Haben Sie einen Internetservice?
Ja, unter www.perfetto.de.

*Die Stinkfrucht - auch Durian -
kommt aus Thailand. Ihr Frucht-
fleisch ist lecker, aber schon we-
nige Tage nach der Ernte fingt
sie an, sehr schlecht zu riechen.



