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»vegane Elemente
sind fuirs Gewissen®
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Karin Tischer (54)

food & more
Kaarst

Karin Tischer leitet das Forschungs-
und Entwicklungsinstitut food &
more im niederrheinischen Kaarst.
Als Trendforscherin ist sie weltweit
unterwegs. Sie berat Industrie und
Handel, grof3e Restaurantketten,
aber auch mittelstandische Unter-
nehmen wie Backbetriebe, steht fiir
Trendvortrage, Coachings, Work-
shops und Entwicklung von Konzep-
ten, Ideen sowie Rezepturen. In
Coronazeiten bietet sie zusatzlich
krisenspezifisches Coaching fiir

Fihrungskrafte und Teams an.

Welche Bedeutung hat vegane Erndhrung hierzulande?
Karin Tischer: Das Thema Vegan geniefdt grofde media-
le Aufmerksamkeit und hat eine hohe Strahlkraft,
obwohl lediglich 1,6 Prozent der Bevolkerung sich rein
vegan ernidhren. Wir sprechen von der pseudogesun-
den Erndhrungsweise des Verbrauchers. Der war noch
nie so aufgeklart wie heute und befasst sich auf vielfal-
tige Weise mit gesunder Ernédhrung, hat aber nicht
immer Lust, sich konsequent daran zu halten. Er isst
fettreduzierte Margarine zum Nuss-Nougat-Brot-
aufstrich. Neben den 1,6 Prozent Veganern gibt es

9,7 Prozent Vegetarier, davon zwei Drittel Frauen,

13 Prozent Flexitarier, die sich tiberwiegend vegeta-
risch erndhren, aber bisweilen auch hochwertiges
Fleisch essen und 9,5 Prozent Fleischesser, die ihren
Konsum reduzieren moéchten. 34 Prozent der Bevolke-
rung sind also erndhrungsbedingt sensibilisiert.

Was ist mit den restlichen 66 Prozent?

Tischer: Plantarismus, eine starker pflanzenbasierte
Ernahrung, ist auch fiir die interessant und die neue
Ausrichtung. Der Verbraucher weif3, dass er sich teil-
weise nicht gesund und nachhaltig genug ernéhrt,
durch einzelne vegane Elemente riickt er sein Gewissen
gerade. Vegan ist jung, hip und trendy, in den sozialen
Medien wird fiir vegan getrommelt, im Lebensmittel-
einzelhandel finden sich grofde vegane Sortimente.

Wie wichtig ist das Thema Vegan fiir die Konditorei?
Tischer: Das héngt unter anderem vom Standort ab,
aber der Gesundheitsaspekt spielt in der Konditorei
teilweise eine weniger grofie Rolle, hier geht es um den
Genussmoment, um Handwerkskunst und Liebe zum
Detail. Die vegane Praline steht bisher weniger fir
Genuss, sie kann ein Marketingtool sein, um eine junge
Zielgruppe zu erreichen.

Wie sollte ein Konditor dann vegan angehen?

Tischer: Er sollte zunichst einmal sein Konzept priifen.
Betreibe ich eine Traditionskonditorei? Habe ich einen
hippen Laden? Die Traditionskonditorei kann einzelne
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vegane Punkte setzen, im hippen Laden erwarte ich
auch einen hippen neuen Kuchen. In der Stadt lasst
sich vegan mehr herausstellen als auf dem Land. Vega-
ner erkennen die Zutaten auch mit kleinen Hinweisen.
Wer sich nicht vegan ernéhrt, sollte nicht verschreckt
werden. Wie ich die Produkte nenne, ist eine Frage des
Marketings in der Konditorei. Und: Rein vegane Kon-
zepte funktionieren meiner Ansicht nach wesentlich
besser in der Grof3stadt, unter anderem wegen der
grofderen Reichweite.

Eignen sich bestimmte Produkte besonders fiirs vegane
Angebot?

Tischer: Vegan ist Platzhalter fiir innovativ und trendy,
auch fiir healthy, also gesund. Friihstiick ist ein Thema
auch in der Konditorei. Mit angesagten Produkten wie
dem in den USA entwickelten Knuspermiisli Granola,
das besonders crunchy ist, mit Porridge, Smoothy-
Bowls und Chia-Pudding - Stichwort Superfood - be-
kommt ein Betrieb einen anderen Zuspruch. Die Gene-
ration nach Smoothies sind Shots. In kleinen Mengen,
die Vitamine sind hier noch mehr komprimiert. Ing-
wer-Shots liegen auf Platz eins.

Granola: Frihstticks-
re den USA

Dennoch versuchen viele, nicht vegane Produkte vegan
nachzubauen. Im Bereich Speisen gilt das bei Fleisch-
ersatzprodukten.

Tischer: Man versucht, im veganen Bereich an gelernte
Geschmackserlebnisse heranzukommen. Bei pikanten
Produkten gibt es immer mehr und vielféltigere
pflanzliche Proteinalternativen. Im siifden Bereich ist
ein Schokoladenkuchen auch in veganer Herstellungs-
weise lecker. Neu und hip ist aber noch eine andere
Richtung: Mit besonderen Béllchen und Riegeln lasst
sich ein neues, gesundes Geschmackserlebnis schaf-
fen. Energy Balls auf Basis von Trockenfriichten mit
Nissen, Kernen und alternativen StfSungsmitteln
schmecken jungen Leuten. Drei bis finf Zutaten sind
dabei ausreichend. Ein Beispiel sind Dattel-Cashew-
Ballchen. Der Fokus liegt dabei auf Healthy Snacks, die
Produkte sind dann zufillig auch vegan und protein-
reich. Solche Produkte sind - gerade in Coronazeiten -
eine gute Moglichkeit, das Liefergeschéaft anzukurbeln,
dem gegeniiber gerade junge Leute besonders auf-
geschlossen sind. 4

*¢ r.kuechle@matthaes.de
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