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Frankfurt – Von weitem ist es
nur ein schlichter Marktstand.
Doch wer näher an den Ver-
kaufswagen herantritt, kann
die indenVitrinenausgelegten
Produkte, eine Welt aus Aro-
men und Farben, auf sich wir-
ken lassen. Pralle Oliven, zu-
meistausGriechenland,cremi-
ger Schafskäse, gegrilltes Ge-
müse, Hummus oder der
Auberginen-Dip „Baba Gha-
noush“ laden zumVerzehr ein.
Dazu gibt es frisches Fladen-
brot, warm, weich und duf-
tend.Seit13 JahrenversorgtSur
Feinkost auf dem Wochen-
markt in der CityWest amCel-
siusplatz jeweils einmal in der
Wochedie Frankfurtermitme-
diterranenSpezialitäten.
„Früherwar’s sehr gut. Doch

allmählich ist es schwieriger,
denn das Geld ist nicht immer
da“, sagt Nuri Can, Verkäufer
am Stand, mit einem Schulter-
zucken. Dennoch kommt zur
Mittagszeit Leben in die Bude:
Zwischen11.30und15Uhrdrän-

gen sich die Stammgäste, die
zumeist in den naheliegenden
Büros arbeiten. Wer einmal
probiert hat, der kommtmeist
wieder.
Das Geheimnis? Frische,

Qualität und Persönlichkeit.
„Alles ist hausgemacht“, be-
tont Can. In der Küche in der
Offenbacher Zentrale bereiten
drei Frauen die Speisen zu. Sei-
ne Frau, die Schwiegermutter
und eine griechische Kollegin
gehören zum Team. „Jeden

Montag und Donnerstag berei-
tensiealles frischzu.“
Die Speisekarte liest sichwie

ein Urlaub auf dem Teller, und
die Preise sind verbraucher-
freundlich. Sie reichen je nach
Gericht von 7 bis 16,50 Euro,
wobei das Angebot vielfältig
ist. Die Auswahl umfasst Brote
mitmildemoderscharfemAuf-
strich, vegane Cremes, Salate
mit Garnelen und gegrilltem
Gemüse. „Der Renner ist das
Brot mit Gemüse“, verrät Can.

„Frankfurter mögen Veganes,
unddahabenwir das passende
Angebot wie Hummus, Dips
oder eine Creme mit Harissa.“
Er selbst isst am liebsten die
scharfe Variante: „Mit indi-
schemChili,das istgesundund
scharf!“
Die grünen und schwarzen

Oliven sind in ihrer Vielfalt ein
Fest fürs Auge. Sie stammen zu
90 Prozent aus Griechenland.
Nur eine Sorte kommt aus der
Türkei, eineweitereaus Italien.

„IchbinTürke“, sagtCan, „aber
die Küchen sind die dieselben.
Türkisch, griechisch, das ist al-
lesmediterran.“
WasSurFeinkostbietet, geht

weit über Antipasti hinaus. Es
ist ein Stück Heimat, ein biss-
chenSüdenundUrlaubsgefühl
fürdieMittagspause. „VieleAn-
gestellte arbeiten in der Com-
merzbank oder in den Büros
hier. Sie haben nur kurz Zeit,
essen schnell und eilen dann
gleich wieder ins Büro“, hat er

beobachtet. Er bemerkt die
Veränderung der Arbeitswelt
hautnah, denn das Käuferpo-
tenzial schrumpft. „Früher wa-
ren 20 Leute im Büro, heute
nur fünf, viele sind imHomeof-
fice.“ Doch die Stammkund-
schaftbleibt.
Der Stand ist inzwischen

längst mehr als nur ein Ge-
heimtippundlädtebenfallsam
Wochenmarkt am Südbahn-
hof und in Offenbach zum Ge-
nießen ein. „Auch dort schät-
zen viele Kunden unser Ange-
bot und kennen uns gut“, sagt
Can selbstbewusst. „Dort sind
wirmit demgleichenAngebot,
dem gleichen Duft von Gewür-
zen, gegrilltem Gemüse und
gutemOlivenölvertreten.“
An dem kleinen Markt am

Celsiusplatz findet der Kunde
mittlerweile nur noch wenige
weitere Stände,wie etwaeinen
Winzer, einen Bratwurst- oder
Grillhähnchenstand.DochCan
legt keinen Wert auf weitere
Angebote. „Nicht mehr Stände
brauchen wir, mehr Leute im
Büro wären gut!“, sagt er la-
chend. Immerhin ist ermit der
kleinen Mittagspausen-Com-
munitynochzufrieden.
Sur Feinkost ist einer dieser

Orte, an dem man nicht nur
gut isst, sondern auch mit ei-
nemLächeln verlässt. Und viel-
leicht mit einer Portion einge-
legter Peperoni, Ziegenkäse-
Creme oder einem warmen
Brotmit gegrillten Köstlichkei-
ten fürdiePause imBüro.Ganz
sicher aber mit einer Portion
Sonne im Herzen, auch wenn
dieChili-Cremewirklichscharf
ist.

Ein Hauch von Süden

VON EDDA RÖSSLER

Frankfurts Wochenmärkte
verbinden Tradition und
Moderne: Seit dem 12.
Jahrhundert unter freiem
Himmel, bieten sie heute
frische regionale und in-
ternationale Spezialitäten.
Mehr als 190 Händler auf
mehr als 20 Märkten ver-
sorgen die Frankfurter mit
einer Vielfalt an Lebens-
mitteln. Ausgewählte
Händler stellen wir in ei-
ner Serie vor. Heute sind
wir bei Nuri Can auf dem
Wochenmarkt in der City
West.

Mediterrane Spezialitäten
Ob Hummus, würzige Oliven oder rauchiger Baba Ghanoush:
Mediterrane Feinkost liegt im Trend. Was einst Urlaubsge-
fühl war, ist heute fester Bestandteil des Alltags. In Super-
märkten, Feinkostläden und insbesondere auf Wochenmärk-
ten finden sich immer mehr Produkte aus der Levante-Küche:
pflanzlich, würzig und vielseitig.
Typische Zutaten sind Kichererbsen, Auberginen, Tahini,
Zitronensaft, Olivenöl und frische Kräuter. Ob Tsatsiki, Mu-
hammara oder Labneh, die meisten Dips sind vegetarisch
oder vegan geschmacksintensiv. Die Kombination aus gesun-
der Ernährung und unkompliziertem Genuss machen sie
beliebt.
Mediterrane Feinkost steht auch für Geselligkeit: Gemein-
sam mit Fladenbrot, Wein oder Tee und kleinen Mezze-Schäl-
chen lässt sich ein unkompliziertes Essen teilen, ideal für
warme Abende oder entspannte Runden mit Freunden. So
holt man sich ein Stück Süden direkt nach Hause oder für die
Mittagspause ins Büro. edr

City West
DieFrankfurterCityWest ist
einStadtquartier inBocken-
heim.AufdemGeländeeines
früheren Industriegebiets
entstandseitden1990er Jah-
reneinViertelmit rund5000
Einwohnernundetwa18000
Arbeitsplätzen.Prägnantsind
dieHochhäuserentlangder
Theodor-Heuss-Alleesowie
einedurchmischteNutzung
ausWohnen,BürosundHo-
tels.Grünflächenund„Po-
cket-Parks“sorgenfürAuf-
enthaltsqualität.DerWochen-
marktamCelsiusparksowie
CafésundRestaurantsberei-
cherndie Infrastruktur. edrOliven so weit das Auge reicht gibt‘s in vielen Varianten bei Sur

Feinkost auf dem Markt in der City West..
Im Angebot sind auch Frisch-
käsezubereitungen.

Chef-Verkäufer Nuri Can (rechts) wird von Burak Sur unterstützt. EDDA RÖSSLER

Der Stand
Sur Feinkost – Wochenmarkt am
Celsiusplatz, Celsiusplatz 2, City
West. Jeweils mittwochs von
10–20 Uhr.

Frankfurt – Die ersten fünf Kli-
entinnen hat Projektkoordina-
torin Laura Schürmannbereits
beraten. Und sie konnte auch
schon helfen. Etwa der Frau,
dieHilfebei derKommunikati-
on mit ihrer Krankenkasse
brauchte und mit dem QR-
Code von ihrem Hausarzt gar
nichts anzufangen wusste.
„Unser Projekt richtet sich an
alle Menschen in Frankfurt,
die 65 Jahre oder älter sind“,
sagt Schürmann. Sie wird in
den kommenden drei Jahren
also noch einiges an Arbeit vor
sichhaben.
Dass der Bedarf an einem

niedrigschwelligen Angebot
wie dem „Koordinationspro-
jekt inGesundheitsfragen“der
gemeinnützigen Gesellschaft
Agaplesion Markusdiakonie

besteht, glauben alle Beteilig-
ten. Von den 121000 Menschen
ab 65 Jahren, die in Frankfurt
leben, sind 35 Prozent alleinle-
bend. Das muss zwar kein
Grunddafürsein,dassmanHil-
fe benötigt, aber es ist wahr-
scheinlicher. „Hinzukommt,
dass immer mehr ältere Men-
schenkeineFamilienangehöri-
gen mehr in der Nähe haben“,
sagt Hannelore Rexroth, Ge-
schäftführerin der Agaplesion
Markusdiakonie.
DasProjekthat sichzumZiel

gesetzt,dieMenschensozuun-
terstützen, dass sie möglichst
lange zu Hause wohnen blei-
ben können. Dazu spricht
Schürmann zunächst mit den
Menschen,die sichbeiderneu-
en Koordinierungsstelle mel-
den. Es seien Hausbesuche, Te-

lefonateoder auchBeratungen
vor Ort im Oberin-Marta-Kel-
ler-Haus in Sachsenhausen
möglich. „Wir stellen die Be-
darfe fest und ich schaue, was
es vielleicht darüber hinaus
noch bräuchte“, sagt Schür-
mann.
Beispiele könnten das Hel-

fen beim Ausfüllen von Anträ-
genoderbeiderKommunikati-
on mit Ämtern oder Versiche-
rungen sein. Auch die Suche
nach Einkaufshilfen oder Rei-
nigungskräften übernimmt
Schürmann. Und sie hilft beim
Umgang mit digitaler Techno-
logie, da einige Dinge wie Ter-
minvereinbarungen mitunter
nur noch online erledigt wer-
denkönnen.
Doch das Gesundheitspro-

jektderAgaplesionMarkusdia-

konie soll nicht alles imAllein-
gang schaffen. Man sei viel-
mehr in bereits bestehenden
Frankfurter Hilfenetzwerken
eingebunden. Wichtig ist
Schürmann, dass alles nur ge-
meinsammitderKlientinoder
dem Klienten entschieden
wird. Niemandwerde übervor-
teilt oder würden Hilfen ein-
fach aufgestülpt. Und weil das
alles nach viel Arbeit klingt,
soll Schürmann zeitnah durch
eine Studentin oder einen Stu-
denten unterstützt werden.
AuchEhrenamtliche sollen für
diesesoderweitereProjekteim
Verbundgewonnenwerden.
Voll überzeugt hat das Kon-

zept schon mal die Deutsche
Fernsehlotterie, die das Pro-
jekt mit 200000 Euro unter-
stützt. Die Gesamtkosten be-

laufen sich auf mehr als
250000 Euro für die geplanten
drei Jahre.
Manmöchtemithelfen, dass

dieälterenMenschenauchvon
den Angeboten erfahren. Das
erreiche das neue Koordinie-
rungsangebot. Masch fügt an,
dass er das Projekt für sehr
wichtig halte, weil es der älte-
ren Generation eine Wert-
schätzung entgegenbringe
und Dankbarkeit für deren Le-
bensleistung zeige. Imeigenen
Zuhause alt werden zu kön-
nen, sei vielen wichtig. Dafür
helfedasProjekt.
Die Projektkoordination

übernimmt Laura Schürmann.
Sie ist per E-Mail an info.nach-
bar.mdg@agaplesion.de oder
unter (069) 60906228 zu errei-
chen. mic

Im eigenen Zuhause alt werden
Neues Projekt bietet Unterstützung für über 65-Jährige nicht nur in Gesundheitsfragen

Frankfurt – „Nachts brannte
das Theater ab.“ Knapp notiert
Goethe im Tagebuch am 21.
März 1825 die Zerstörung sei-
ner langjährigen Wirkungs-
stätte. VomHoftheater bleiben
nur Trümmer, in denen Ecker-
mannangebrannteStückeiner
geschriebenen Rolle aufsam-
melt: „Es waren Stellen aus
Goethes Tasso.“ Goethe zieht
sich zurück und stürzt sich in
die Arbeit. Goethes Annalen
1825 sind am Dienstag, 29.
April, um 19 Uhr Thema im
Freien Deutschen Hochstift,
GroßerHirschgraben23-25.Ein
Gespräch mit Anne Bohnen-
kamp, Ernst Osterkamp und
Gustav Seibt. Der Eintritt kos-
tet 10, ermäßigt 5 Euro. Nähere
Infos unter www.freies-deut-
sches-hochstift.de red

Als Goethes
Wirkungsstätte
niederbrannte


