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Uber die Erndhrung der Zitkunft diskutierten unter der
Leitung von Dagmar Lang (GF Manstein Verlag) Karin
Leeb, Siegfried Kropfl, Veronika Macek-Strokosch und
Eduard Paminger

s dart wieder
teurer werden

Weniger Fleisch, mehr Gemiise. Was kommt als Nachstes? Wie Gastronomen
auf die sich veré@ndernden Erndhrungsgewohnheiten reagieren, war Thema der
abschlieenden Diskussionsrunde des ,Hotel & Touristik“-Trendforums.
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as Hotel Hochschober auf der Turracher Hohe pflegt seit Ge-
nerationen gute Kontakte zu Bauern und Produzenten der Re-
gion, auf Saisonalitat wird Wert gelegt. Wenn frither ein Gast
ins Haus kam, der einen bestimmten Wunsch oder eine Ein-
schrinkung hatte wie zum Beispiel eine Allergie, gab es eine Philoso-
phie des Weglassens. Es wurde einfach das aus dem Menii gestrichen,
das der Gast nicht essen durfte. ,Das war keine besonders kreative Kii-
che, aber das war normal und es gab wenig Widerspruch von den Ga-
sten”, erzahlt Hoteliére Karin Leeb. Mittlerweile ist das Haus ein Vor-
reiter beim Angebot veganer Kost.

Den Anstol3 zum Umdenken erhielt Leeb im Soami Yoga Retreat Cen-
ter am Millstétter See, wo sie es sich privat gut gehen lief3. Die Yoga-
Lehrerin und Kochbuchautorin Hildegard Biller lieferte ihr ein ganz-
heitliches Konzept fiir ein bewusstes Leben. Zuriick im Betrieb, versuchte
sie zundchst die Abteilungsleiter und danach alle Mitarbeiter fiir ein
neues Konzept zu tiberzeugen — das stief3 anfangs auf grofien Wider-
stand. , Fiir uns war das aber die Chance, uns zu positionieren und un-
ser Profil als innovativer Anbieter zu schirfen”, betont Leeb. Das Ho-
tel Hochschober entwickelte eine durchgédngige vegane Linie vom
Friihstiicksbuffet tiber Snacks zwischendurch bis zum Gourmetessen
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am Abend. Mittlerweile sind die Kollegen {iberzeugt, und deren Hal-
tung zu veganer Erndhrung hat sich komplett gewandelt. Friiher ver-
drehten die Servicemitarbeiter bei der Aufnahme bestimmter Bestel-
lungen schnell einmal die Augen, und in der Kiiche schnaufte der
Kiichenchef tief durch. Leeb: ,Jetzt begegnen wir Vegetariern und Ve-
ganern auf Augenhche, sehen sie nicht als lastige Géste. Vegane Kiiche
wird nicht mehr nur auf Zuruf zubereitet. Weil die Mitarbeiter das
Thema verstehen, ist das eine Wertschatzung, die der Gast spiirt. Das
macht unsere Arbeit leichter.”

Es tut nicht weh

Einer der Géste im Hotel Hochschober, in dem sich immer noch 90
Prozent der Géste ,klassisch” erndhren, kénnte gut und gerne Siegfried
Kropfl sein. Der Starkoch (Hilton, Imperial, Melia) erndhrt sich seit drei
Jahren vegan. Er ist gemeinsam mit seiner Tochter - die eine vegane
Biéckerei betreibt — erfolgreicher Autor veganer Koch- und Backbiicher.
Und er leitet vegane Kochkurse am Wifi: Jiingst schlossen bei ihm 13
Kiichenchefs und Kiichenleitern aus besten Betrieben ab. ,Die Kurse
werden gebucht, weil die Nachfrage da ist und die Konsumenten das
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Karin Leeb und Siegfried Kropfl haben die Zeichen der Zeit erkannt und set-
zen in ihren Jobs auf Géste, die sich vegan erndhren

wollen. Aus gutem Grund: Die pflanzliche Kiiche ist gesund und nach-
haltig. Sie tut nicht weh”, argumentiert Kropfl. Er spricht dabei lieber
von der pflanzlichen als von der veganen Kiiche, denn dieser Begriff
sei mittlerweile negativ behaftet. Siegfried Kropfl wiinscht sich noch
mehr Aufgeschlossenheit, schlieBlich ist die pflanzliche Kiiche keine
neumodische Erscheinung. Sie miisse nur wieder gelehrt und gelernt
werden.

Die Erndhrungswissenschafterin Veronika Macek-Strokosch besta-
tigt einen weitverbreiteten Verlust von Wissen. Viele Menschen kén-
nen ganz einfache Gerichte nicht mehr zubereiten. Bei ihren Workshops
im Bereich Gesundheitsforderung wird deshalb im
Seminarraum gemeinsam gekocht. ,Wenn ich sage,
wir machen jetzt eine Gemiisesuppe, kommt von Teil-
nehmern oft die Frage ,von welcher Firma?**, erzahlt
Macek-Strokosch. ,Deshalb ist es so wichtig, dass
die Leute sich gute Gerichte von der Gastronomie ab-
schauen kénnen.” Sie erkennt den positiven Trend,
dass immer Produzenten und Gastbetriebe ihre Tii-
ren 6ffnen. Es gibt Fiihrungen in die Kiiche, die Ko-
che laden die Géste zu sich ein, oder die Seniorche-
fin zeigt, wie sie einen Apfelstrudel zubereitet. ,Das wird sehr dankbar
angenommen, denn immer mehr Konsumenten wollen wissen, woher
die Lebensmittel und Speisen kommen”, weil3 die Wissenschafterin.

Gaste .«

Das ,Wo" wird immer wichtiger

Zum Verstdndnis von gutem Essen gehort ndmlich die Geschichte
hinter dem Produkt. Im Hochschober steht auf der Karte, woher Fisch,
Fleisch, Eier und Milch kommen. ,Die Angaben in der Speisekarte sind
deshalb so wichtig, weil der Gast das Bemiihen des Gastgebers erkennt
und weil, dass er oder sie einen Bezug zum Lieferanten hat. Das zeigt
eine Wertschétzung auf beiden Seiten”, erklart Macek-Strokosch. Au-
Rerdem lassen sich so Produktfans aufbauen, was sich auch touristisch
verwerten ldsst.

Von besten Produkten kann auch Eduard Paminger viel berichten.
Der Seniorchef der Sauwalderdipfel Eduard Paminger KG vertritt eine
Erzeugergemeinschaft fiir ganz besondere Erddpfel aus einer Kleinre-
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»\eganer sind sehr
anspruchsvolle

Hotel Hochschober

Diskussionsrunde

gion im Bezirk
Schirding. Die kdstlichen
Knollen werden nach hohen
Qualitatsfaktoren und strik-
ter Umweltorientierung (zum
Beispiel nur mechanische Un-
krautjdtung) von zertifizier-
ten Betrieben produziert. , Die
Partnerschaft in der Region
zwischen Landwirtschaft,
Handel und Gastronomie halte
ich fiir einen ganz wichtigen
Bereich”, betont Pamminger.
,AGM hat uns 1990 als ers-
tes Unternehmen eingeladen,
unsere Erdépfel bei ihnen an-
zubieten. Der damalige Ein-
kaufsleiter wollte regionale
Produkte einfiihren und
meinte: ,Entweder wird es ein Flop, oder wir sind um Jahre voraus’. Das
Zweite ist zum Gliick eingetreten.” Die Riickmeldung der Kunden zeigt,
dass die Regionalitdt zunehmend an Bedeutung gewinnt.

Das Wissen um die Produkte, und wie wichtig Qualitat ist, wird bei
den Sauwalderdépfeln unter anderem bei Schulprojekten geférdert. Der
Volksschule werden ein paar Hundert Quadratmeter Grund zur Verfii-
gung gestellt, auf dem die Schiiler ihre eigenen Erdapfel anpflanzen,
hegen, pflegen und schlief8lich ernten kénnen. Dazu gibt es Projekttage

Regionalitdt gewinnt weiterhin an Be-
deutung, sagt Eduard Paminger

in der Schule. Pamminger: ,So werden die Emotionen, die mit Lebens-
mitteln verbunden sind, erlebbar gemacht. Die Vermittlung dieser Er-
fahrungen ist unbezahlbar.”

Der Preis spielt eine Rolle

Gute Erndhrung darf etwas kosten. Beim Hoch-
schober erhdhte sich der Wareneinsatz durch die Um-
stellung auf vegane Speisen um zwei Euro. Gerech-
net wird derzeit mit 18 bis 20 Euro pro Erwachse-
nenndchtigung. ,Wenn es uns gelingt, das Thema
emotional so aufzuladen, dass der Gast einen Vorteil
erkennt und mit guten Gewissen zugreifen kann, wird es sehr wohl ho-
noriert. Und wenn das Gesamtpaket stimmt, ist der Gast bereit, mehr
zu zahlen”, so Karin Leeb. Bedeutsam ist dabei wieder die Kommuni-
kation: Im Hochschober gibt es zum Beispiel eine Friihstiickskarte, in
der die Geschichten hinter den Produkten erzahlt werden: Wo kommen
die Brote her, wer backt sie, wer produziert die Marmeladen etc.

Die Kosten der vegetarischen Kiiche sind kein grof3es Thema, betont
Siegfried Kropfl. Der wahre Kostentreiber sei die Verschwendung von
Lebensmitteln (vermeidbare Lebensmittelabfalle). Ein grofes Ungleich-
gewicht erkennt er jedoch bei der Preisgestaltung. ,Wenn Fleisch billi-
ger ist als Paradeiser, dann stimmt etwas nicht. Fleisch und Fisch diir-
fen etwas kosten, sollen etwas kosten, miissen wieder teurer werden”,
argumentiert der Spitzenkoch. Dieses Ungleichgewicht hat Folgen: ,In
meiner Generation haben wir uns noch gefreut, wenn es am Sonntag
einen Schweinshraten oder ein Schnitzel gegeben hat. Heute freut man
sich tiber gar nichts mehr. Die Wertschatzung fiir Fleisch ist verloren
gegangen.” &

Karin Leeb,



