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\egane

Fit statt schlapp, Sattigungsgefiihl statt
HeiBhunger — mit dem Angebot einer
vollwertigen, veganen Meniilinie punktet
die Kiiche des Agora-Betriebsrestaurants
der Linde AG in Pullach (nicht nur) bei
ihren veganen Gasten.

Jus mit Bayerischkraut, Serbisches Reis-

fleisch oder Lachssteak mit Sauce Hol-
landaise mit Blumenkohl und Kartoffeln reiht
sich seit Marz 2014 im Agora-Betriebsrestau-
rant der Linde AG in Pullach téglich auch ein
veganes Mend ein. Auf dem Speiseplan stehen
Gerichte wie Kichererbsencurry mit Natur-
Basmatireis oder Veganes Hacksteak in leichter
Kiimmelsauce mit Blattspinat. Zeitgleich zum
Angebot hielt auch die , Agora-Fibel” Einzug in
den Betrieb, die Kurt Stimpfig, Head of Cate-
ring Services bei Linde, mit Werner Langbauer
von Gourmet Vital erarbeitet hat. Die Fibel baut
auf einem Verpflegungskonzept zur Gesund-
erhaltung der Tischgédste auf und vermittelt

N eben Gerichten wie Schweinebraten an
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das Wissen dariiber. Kurt Stimpfig sprach mit
der Redaktion tiber Veganismus, die Gesunder-
haltung durch Ernahrung und die Umsetzung
des neuen Konzepts im Betriebsrestaurant.

Herr Stiimpfig, wie kam es dazu, dass Sie
vegane Gerichte in Ihr Speisenportfolio aufge-
nommen haben?

Im Vorfeld hatte ich immer mal wieder An-
fragen von Gasten nach veganen Gerichten
erhalten. Wir bieten zwar taglich zwei vegeta-
rische Gerichte an, aber diese enthalten in der
Regel Milchprodukte wie Kése. Bei genauerem
Hinsehen stellte ich irgendwann fest, dass es
immer Veganer waren, die mich auf ein vega-
nes Angebot angesprochen hatten - sie fiihl-

Fitmacher

ten sich im Speisenangebot nicht ausreichend
berlicksichtigt. Um dies zu dndern, haben wir
uns schlieBlich hinsichtlich der veganen Kiiche
informiert.

Wo und in welcher Form haben Sie schlieBlich
den nétigen Input gefunden?

Vegane Kiiche spielte damals wie heute keine
Rolle in der Berufsausbildung von Kochen. Bei
uns hieR es aber, wenn wir vegane Meniis ein-
flihren, dann richtig: Dementsprechend muss-
ten wir uns Hilfe suchen und haben diese bei
Werner Langbauer von Gourmet Vital gefun-
den. Nach dem Essen soll sich statt Véllegefiihl
und HeiBhunger ein Wohlgefihl und ein lang-
anhaltendes Sattigungsgefiihl einstellen — auf
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diesem Ansatz basiert sein Verpflegungskon-
zept, das auch die Grundlage fiir unser Ange-
bot war. Wir bieten also taglich ein Gourmet
Vital-Menii an, das immer ohne tierische Pro-
dukte auskommt. Wichtig dabei ist, Bestand-
teile wie Tofu auch schmackhaft zuzubereiten;
denn, wenn etwas nicht schmeckt, dann hat
man damit auch keinen Erfolg.

Aus welchen Bestandteilen setzt sich das vega-
ne Angebot zusammen?

Vegan zu kochen, bedeutet nicht einfach
Schinken und Kése in einem Gericht wegzu-

lassen. Unser Anspruch ist es, ein hochwer-
tiges und vollwertiges, veganes Gericht auf
den Teller zu bringen. Wir setzen z. B. Hiil-
senfriichte oder Tempeh, Tofu und Seitan als
EiweiBquellen ein, verwenden nur Vollkorn-
Reis oder -Teigwaren oder auch ,vergessene”
Getreidesorten wie Emmer, Kamut

und Einkorn. Viele Le-
bensmittel erhalten
wir zudem unmittel-
bar von Bauern aus
der Umgebung, viele
davon - von Gemiise
bis zu den Fetten - in
Bio-Qualitat. Bei un-
seren Zulieferern von
Sojaprodukten achten
wir darauf, dass
sie mit Soja aus
Deutschland,
Osterreich  oder
weitestgehend Eu-
ropa arbeiten — und
nicht mit Soja aus
den USA oder China.

Wie groB ist die Nachfrage nach den Gourmet
Vital-Meniis?

Die veganen Menis wurden von Anfang an
von unseren Gasten gut angenommen - Ten-
denz steigend. Etwa 200 bis 250 Essen der ma-
ximal 2.300 tdglich ausgegebenen Mahlzeiten
sind vegan. Bei Rennern wie Kamut-Spaghetti
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Zu den veganen Spei-
sen greifen zu 40 %

. Flexiganer”, darunter
viele arabische, indi-
sche und laktoseinto-
lerante Mitarbeiter.

mit veganer Bolognese oder Kichererbsen-
eintopf sind es auch schon mal 300 Essen.
Dabei ernahren sich maximal 60 % der Gas-
te, die tdglich ein Gericht der Linie bestellen,
dauerhaft vegan. Die (ibrigen 40 % wiirde ich
als ,Flexiganer” bezeichnen, darunter fallen
z. B. Gaste, die laktoseintolerant sind oder
auch die groRe Gruppe von Arabern und In-
dern, die bei uns arbeiten.

Um das Angebot ,rund zu machen”, bieten
wir neben einem veganen Mittagsmeni auch
eine Auswahl an veganem Friihstiick, Kuchen
sowie Desserts an.

Wie stehen Sie selbst zur vega-
nen Erndhrungsweise?

Ich selbst habe ein halbes Jahr
lang konsequent auf tierische
Produkte verzichtet. Obwohl
ich gerne Fleisch esse, habe
ich es nicht vermisst. Vielmehr
habe ich in dieser Zeit selbst
bemerkt, wie positiv sich die-
se Ernahrungsweise auf den
Korper und das Wohlergehen
auswirken kann: Man bleibt
langer gleichmaRig satt und man fihlt sich
nach dem Essen nicht so schlapp.

Kurt Stimpfig

Wollen Sie mit Ihrem Angebot auch diese fit-
machende Wirkung fordern?

Ja, es geht uns darum, unseren Gasten aufzu-
zeigen, dass kieine Erndhrungsumstellungen
die eigene Gesundheit verbessern und den
Lebenswert steigern konnen. Wir wollen ih-
nen dabei aber nichts aufzwingen. Jeder soll
selbst entscheiden, was er essen mochte und
zu welchem Zeitpunkt.

Um dieses Bewusstsein bei unseren Gasten
zu starken, haben Werner Langbauer und ich
zudem die , Agora-Fibel” fiir unsere Essensteil-
nehmer entwickelt. Sie enthélt Informationen
zur gesunden Erndhrung und Nahrstoffen so-
wie Rezeptideen.

Wollen Sie das Angebot kiinftig ausbauen?

Momentan ist es nicht vorgesehen; dafir fehlt
uns auch die entsprechende Kapazitat. Wir
versuchen aber auch deshalb, so flexibel wie
mdglich zu sein und bieten Tofu z. B. als Kom-
ponente zu einem Gericht an. Auf diese Weise
kénnen wir es auch den Gasten schmackhaft
machen, die wegen der Zutat Tofu sonst da-
rauf verzichten wiirden. Auch im Sinne einer
groRen Abwechslung im Verlauf der Woche
wollen wir so viele Géaste wie moglich da-
mit ansprechen und zeigen so, dass vegane
Menis auch mit Genuss zusammenhangen.
Herzlichen Dank fiir das Gespréch! sar
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