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Vorfahrt fir die Pflanze:
in der Gemeinschafts-
gastronomie ist vegetari-
sches oder veganes Es-
sen kein kurzfristiger
Trend, sondern hat sich
haufig schon als Erfolgs-
konzept etabliert. Dies
wurde deutlich auf dem
18. S&F-Symposium im
Oktober 2023 in Fiirs-
tenfeldbruck.
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Pflanzenbasierte

Zeitenwende

iele Menschen wollen Pflanzen essen, sie wissen

es oft nur noch nicht so genau. Davon ist Antje

de Vries von der Unternehmensberatung F&B
Heroes Uberzeugt. Fir de Vries steht die Pflanze im Mit-
telpunkt. Gesundheit bedeutet fir sie, im Einklang mit der
Umwelt zu sein, Erndhrung und Psyche zu vereinen: ,Wir
kénnen es uns nicht leisten, nicht jetzt anzufangen!” Denn
50 Prozent der Deutschen sind Ubergewichtig. Und es
gibt Uber 200 Krankheiten, die mit falscher Ernéhrung zu-
sammenhdngen.

Und nun, endlich, kommen Genuss und Gesundheit als
Thema zusammen. ,Das Besondere ist, dass wir mit
pflanzlicher Erndhrung sehr schnell anfangen kénnen. Es
geht nicht um Veganismus, sondern um ein Umdenken
in Richtung: Fang mit der Pflanze anl”, so Antje de Vries.
55 Prozent der Deutschen bezeichnen sich heute schon
als Flexitarier. Gastronomie kann dabei unterstitzen,
Mensch und Natur zusammenzubringen und am besten
ist es eben, wenn vor allem der Geschmack Uberzeugt
und nicht nur viele gute Argumente.

Wie das in der Praxis umgesetzt wird, schilderte Victoria
Broscheit, Leiterin der Audi Gastronomie mit 15 Restau-
rants, 6.000 Sitzpldtzen und zusdtzlich 36 SB-Mdérkten fur
die Mitarbeitenden. Eine Mitarbeiterbefragung mit 12.000
Teilnehmern ergab, dass 71 Prozent ein nachhaltigeres
Angebot wichtig oder sehr wichtig finden, bei den Frauen
sind es sogar 83 Prozent. Von den Befragten essen bereits
34 Prozent vegan oder vegetarisch und wiinschen sich
mehr Angebote dieser Art auch in der Selbstbedienung.

Fleisch als Zugabe

Interessant ist, dass die Gaste durchaus bereit sind, fir die
gesunden vegetarischen Angebote auch mehr zu bezah-
len. Borscheit: ,Und wir dachten immer, wir missen die
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Alternativen billiger machen!”. Es gab einige mehrmono-
tige Diskussionen mit dem Betriebsrat Uber das Thema
Fleisch. Letztendlich hat sich Fleisch als Ergénzung durch-
gesetzt und nicht als Verzicht. Wer mdchte, kann es sich

zusditzlich zu den fertigen Komponenten geben lassen.
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Verpflegung

Mitarbeiterverpflegung ist
genauso wichtig

Aus Sicht der Krankenhd&user betonte Britt
Schulz-Lahmann von der Charité CFM Faci-
lity Management GmbH, dass die Erndhrung
inzwischen viel stérker auf die Bedirfnisse
der Mitarbeiter ausgerichtet sei. ,Ich brauche
in einem Krankenhaus Mitarbeiter, um

die Patienten versorgen kon-

nen und deshalb mussen
sie viel stdrker in den
Fokus gerickt wer-
den.” Eine 24-Stunden-
Versorgung an sieben
Tagen in der Woche
ist heute in der Charité
selbstverstandlich. Die
Verpflegung von Mitarbei-

tern und Patienten ist hier gleichge-

stellt. Es geht nicht mehr nur um den Gang in
die Mensa, sondern auch um die Versorgung
mit Automaten und Iéingere Offnungszeiten
der Kantinen. Der vegetarische Trend ist
auch hier durchaus gewollt und wird ange-
nommen. Und das auch bei den Patienten,
44 Prozent bekommen bereits die vegetari-
sche Variante beim Mittagessen. Unter an-
derem auch deshalb, weil bei neuen Patien-
ten automatisch die vegetarische Variante
voreingestellt wird, bevor sie dann am néichs-
ten Tag selbst wdhlen kdnnen, was sie essen
mochten. Dies ist laut Schulz-Lahmann die
einfachste Losung, nicht zuletzt wegen reli-
gidser Fragen rund um das Thema Fleisch.

»~Wir konnen sofort
anfangen!“

Mit nachhaltiger Erndhrung kdnnte man den
CO,-Ausstofl des weltweiten Autoverkehrs
kompensieren, behauptet Balazs Tarsoly
von der Branding Cousin GmbH ,und das
Tolle ist, wir kénnen sofort anfangen, im Ge-
gensatz zur Energie- oder Verkehrswende”.
Auch die Boston Consulting Group habe be-

Vegan, pflanzenbasiert
oder plantbased?

Der Begriff ,plantbased” kommt in
der Gastro am besten an!
Balazs Tarsoly

statigt, dass Fleischersatz eine der besten
KlimaschutzmaBBnahmen sei. Und das Poten-
zial ist grof: 16 Millionen Mahlzeiten werden
taglich in der Gemeinschaftsverpflegung in
Deutschland zubereitet.
,Wir setzen uns fir einen Wandel ein, hin zu
einer pflanzenbetonten Erndhrung”, so Be-
rater Tarsoly. Erfolgreiche pflanzenbetonte
Gastrokonzepte sind zum Bei-
spiel die auf Porridge
spezialisierte Fran-
chise-Kette Haferka-
ter, das vegane Res-
taurant Heaven's Kit-
chen in Stuttgart, der

nachhaltige Bdécker

Das ndchste

Gaing in Hannover, die
Kampagne ,powered S&F-Symposium findet statt
by plants” der Compass am 9. und 10. Oktober 2024

Group oder der vegane Bur-

ger-Lieferdienst Veg'D.

Ein Fazit des von Prof. Dr. Linda Chalupova
moderierten Nachhaltigkeitsforums in Firs-
tenfeldbruck war: Nicht zuletzt sind all diese
Angebotsformen auch fir die Suche nach
neuen Mitarbeitenden attraktiv - nach dem
Motto: ,Ich stehe fir etwas Sinnhaftes und
die Leute kommen zu mir, weil sie hier arbei-
ten wollen! Und glickliche Mitarbeitende

sorgen fur glickliche Gaste.”

® Robert Baumann

DIE VIER VERANDERUNGSTRENDS FUR DIE KOMMENDEN JAHRE

1. Die Selbstoptimierer (Quantified Self): Die Arbeit am Hochleistungs-
Ich verlangt Highperformance von Medizin, Freizeit und Erndhrung.

2. Foodies: Mehr denn je verbinden Menschen ihre Werteentscheidun-
gen und ihre Lebensentwirfe mit bewusster Erndhrung.

3. Bio, Regional: Bioregional? Essen soll die drei Dimensionen eines
nachhaltigen Lebensstils erfillen: 6kologisch, Gkonomisch, sozial.

4. Influencer, TikTok-Lifestyle: Die Normen fir ein gesundes Leben
kommen aus dem Netz.

Quelle: Institut fUr Trend- und Zukunftsforschung (ITZ)
& www.zukunftpassiert.de
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Desinfektionsmittel-Liste
des VAH

Lite chermischer Varfahven i die prophylaktische Desinfektion souri f die
hygieniiche dievan der
Verbund fir AH eV in. DGHM,

DGKH, GV, GHUP und BYOGD aut der Bas's der Anforderungen und Methoden
2ur VAH: als
witksam befunden wurden

Stand: 1. September 2023
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Produktneuheiten

Bedarfsprognosen in der
GrofRRkuche

on der Kalkulation hdngt sehr viel ab: Die K

,Delicious Data” hilft dabei, die Planung, Be-
darfsprognosen und Prozesse in der Grofikiche
zu optimieren. Mit der Schnittstelle werden die
Kassen- oder Warenwirtschaftsdaten in allen
Formaten integriert, ob SQL, SFTP oder via API.
Diese Daten werden dann fir den Lern-Algorith-
mus um Wetter- und kalendarische Daten berei-
chert. Dafir wurde das Unternehmen beim 18.
S&F-Symposium 2023 mit dem Innovationspreis
ausgezeichnet.

Veganes Ruhrei

Ur die pflanzenbasierte Kiche bietet das Un-

ternehmen Eipro nun auch eine vegane Alter-
native an. Das fertig gegarte, tiefgefrorene oder
wahlweise flussige ,Negg” Rihrei ist pflanzen-
basiert und besteht unter anderem aus hochwer-
tigem Kichererbsenprotein. Der Name ,Negg”
ist abgleitet aus dem Wortspiel No egg. Es ist
aus dem Tetrapack portionierbar und wurde im
Herbst 2023 von einer Jury mit dem ,Kiche Best
Product Award 2023” in Bronze ausgezeichnet.

Die neue VAH-Liste ist da

m 7. November 2023 ist die neue Desinfek-

tionsmittelliste des VAH erschienen, heraus-
gegeben vom Verbund fir angewandte Hygie-
ne e. V. (VAH). Sie enthdlt die zertifizierten Pro-
dukte nach Anwendungsbereich gegliedert in
tabellarischer Ubersicht mit Infos zur Produktan-
wendung sowie einem Firmenverzeichnis mit
Produktibersicht. Das Buch (Print-Ausgabe) so-
wie das eBook (digitale Ausgabe) sind zum Preis
von 49,90 Euro Uber jede Buchhandlung oder
Uber den mhp-Verlag erhaltlich.

® Robert Baumann
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