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Vegane Pizza für alle 

sozioökonomie

Unter dem Motto „Genuss gegen 
Spende“ heizt das „Vistro“ in 

Hamburg-Bramfeld seine Pizzaöfen an. 
Je nach Verdienst kann man den Preis 
für sein Gericht selbst bestimmen. Zu-
dem gibt es eine Spendenwand, an der 
Bons für bereits bezahlte Pizzen hängen 
– für alle, die knapp bei Kasse sind. Zu-
taten der veganen Pizza? Alle aus Über-
produktion des Bio-Bauernhofs Gut 
Wulksfelde. www.vistro-hamburg.de

Veggie hotels weltweit

Vegan welcome

Vegane Ernährung auf Reisen leicht 
gemacht! Während Veganer im  

Urlaub früher oft auf Unverständnis  
stießen, sind sie heute in immer mehr 
Hotels und Pensionen gern gesehene 
Gäste. Das neue Projekt „Vegan Wel-
come“ hilft dabei, Unterkünfte mit ver-
lässlich tierfreiem Angebot zu filtern. Im 
Hotelverzeichnis werden nur Häuser ge-
listet, die mindestens ein vega-
nes Gericht, oft aber auch 
mehrgängige Menüs an-
bieten. Also dann: ab in 
den genussvollen Urlaub! 
www.vegan-welcome.com

gegessen wird immer 

Für mehr 
transparenz

Mit ihrem Firmennamen haben die 
Gründer Beatrice, Philipp und 

Friederike sicher recht: Gegessen wird 
tatsächlich immer. Besonders am Herzen 
liegt ihnen dabei, dass der Konsument 
auch weiß, woher seine Lebensmittel 
kommen. „Der Erzeuger, sein Hand-
werk und der Fokus auf die Qualität 

der Lebensmittel stehen an erster  
Stelle“, finden die drei. Sie legen in ih-
rem Online-Lebensmittelhandel größ-
ten Wert auf Transparenz. „Wir wollen 
eine Nähe zwischen Produkt, Erzeuger 
und Endverbraucher herstellen und da-
durch den Lebensmittelhandel weniger 
anonym gestalten“, erzählen sie. Wie sie 
das machen? Beatrice, Philipp und 
Friederike lernen alle Erzeuger persön-
lich kennen und überzeugen sich vor 
Ort von deren Leidenschaft bei der Ar-
beit. Sie setzen auf einen offenen Aus-
tausch und teilen auf ihrem Blog Inter-
views und Geschichten rund um die 
Menschen, die hinter den Produkten 
stehen. www.gegessenwirdimmer.de

Das lieben wir jetzt
Veganes Reisen, Chia-Öl und Aromenspiele. Unsere aktuellen Favoriten  … 

top-termine
l  26.–27. 11. Veggie 
world, Berlin 
www.veggieworld.de

l  05.–06. 12. Veganer 
weihnachtsmarkt, 
hannoVer, www.weih 
nachtsmarkt-hannover.com

l  17.–18. 12. the green 
market, Berlin  
www.weihnachteninberlin.de

Bio-chia-salatöl

superFood

Power-Chias jetzt 
auch in flüssiger 

Form: Das native,  
kalt gepresste Öl mit 
mild-nussigem Ge-
schmack ist reich an 
mehrfach ungesättig-
ten Omega-3-Fett-
säuren und eignet 
sich besonders für die 
kalte Küche wie für 
Salate, Smoothies 
oder Rohkost.

www.vitaquell-shop.de

aller Befragten  
gaBen als motiV 
für ihre Vegane  
ernährung den 
tierschutz an.  

(Quelle: elsevier)
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kurzinterView mit heiko antoniewicz

die entdeckung der  
unendlichen aromenVielFalt
Flavour Pairing, die Wissenschaft 
von Aromen, ist derzeit in aller 
Munde. Heiko Antoniewicz ist  
Pionier dieser innovativen Koch-
kunst. Er konzipiert anhand eines 
Harmoniegefüges neue Gerichte. 
Uns erklärt er, worauf es ankommt. 
slowly veggie!: Flavour pairing ist der 
neue Foodtrend! was ist das genau?
Heiko Antoniewicz: Das gezielte 
Mischen von Aromen. Ich höre auf 
mein Bauchgefühl und verbinde 
es mit der wissenschaft-
lichen Lehre der Aroma-
harmonie. Damit schaffe 
ich immer wieder Neues.
slowly veggie!: was fasziniert 
sie so an dieser methode?
Antoniewicz:  
Mich begeistert 
die große  
Vielfalt und die 
unendlichen 
Aroma- 
paarungen, 
die man
erschaf-
fen 
kann.

slowly veggie!: was ist derzeit ihre 
liebste geschmackszusammenführung? 
Antoniewicz: Der Kombination  
aus Mango und Olivenöl kann ich 
gerade nicht widerstehen – das ist 
einfach perfekt!
slowly veggie!: welche aromen  
harmonieren generell gut miteinander?
Kaffee bietet viel Potenzial für  
kreative Ideen. Mit fast 1000 Schlüs-
selaromen funktionieren die meisten 
Paarungen mit anderen Lebensmit-

teln. Toll ist es zum Beispiel, die 
Röststoffe von Kaffee zu nutzen, 
um Gemüse zu aromatisieren. 
Legen Sie dazu einfach Wurzel-
gemüse in einer säurebetonten 

Kaffee-Vinaigrette ein. 
slowly veggie!: ihr tipp 
für hobbyköche zu 
hause? 
Antoniewicz:  
Verarbeiten Sie 
hochwertige Pro-
dukte wie gutes 
Olivenöl und 
reife Früchte! 
Die intensiven 
Aromen ste-

cken nämlich 
immer im Detail.

Verwertet 
Das „Vistro“ 
kocht mit Zuta-
ten aus Über-
produktion 

Genuss Pur 
Eine Auszeit im „Hotel 
Schwarzschmied“, Südtirol

VeGGiekiste 
Neben vegeta-
rischen Boxen 
gibt es Bio-
Obst- & Gemü-
sekisten extra 
fürs Büro.GrünDerteam 

Die drei Freunde Beatrice, 
Philipp und Friederike

Uganda

Faires Produkt für 

kreativen Genuss 

� Demeter Chia 

von Davert.

Neu & Nur von Davert
Demeter-Chia

Das Kyampisi-Projekt 
im Herzen Ugandas.

Vielfalt für die kreative Küche

Endlich gibt es Chia in 
Demeter-Qualität. Jetzt 
entdecken. www.davert.de

Neu 
im Bioladen
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