
brauchundden„Rollentausch
auf dem Teller“, hin zu einer
pflanzenbetonten Ernährung,
spricht. Er sei seit 30 Jahren
Vegetarier, sagt ein Gast,
„weil ich nichts esse, dem ich
in die Augen sehen kann“.

Ist das eingenereller Trend,
den Ostholsteins Wirte ver-
mehrt registrieren? Eher
nicht, sagt Peter Wolf von der
Burg-Klause auf Fehmarn.
„Vegane Gerichte werden
zwar hin und wieder verlangt,
doch sie sind für uns kein be-
sonderes Thema.“ Auf Anfra-
ge gebe es in dem Lokal auf
der Insel Veganes wie etwa
Zucchini mit Gemüse-Bulgur.
Die Nachfrage steige, berich-
tet hingegen Tim Aldrup vom
Tohuus, das direkt am Eutiner
Markt liegt. „Wir haben des-
halb einen veganen Kuchen
und ein veganes Brötchen im

Programm“ – bei Letztge-
nanntem stellen marinierte
Karottenstreifen eine Alterna-
tive zum Räucherlachs dar.

austernpilze in reispapier

als veganealternative

Die veganen Speisen direkt
mit Fleisch vergleichen: Da-
von rät Dominika Mazurkie-
wicz den Gästen im Brecht-
mann ab. „Es geht vielmehr
darum, dass vegane Ernäh-
rung keinen Verzicht bedeu-
tet“, sagt sie. Das gelte auch
für den nächsten Gang, das
pflanzliche Modell einer En-
tenkeule: Austernpilze, mit
Reispapier umhüllt und auf
Rotkohl gebettet. Es schme-
cke, sagen Anja und Bernd
Weede, „aber es ist wirklich
sehr pilzig“. Das Reispapier
als eine Art Entenhaut-Ersatz

sei eine gute Idee, und so se-
hen es auch die beiden Paare
amNebentisch: „Wir sind sehr
zufrieden.“

Häufig heißt es, dass vega-
nesEssen imTrendsei – sover-
künden es zum Beispiel die
Veranstalter der Fachmesse
Internorga, die an diesemWo-
chenende in Hamburg statt-
findet. „Ein gewisser Bedarf
ist da“, meint dazu Matthias
Drespling, Vorsitzender des
Hotel- und Gaststättenver-
bandes inOstholstein. Er sieht
jedoch keine größere Welle,
wobei noch keine repräsenta-
tiven Erhebungen zu diesem
Thema vorlägen.

Ein veganes Curry findet
sich auf der Karte vonKrabbes
Restaurant in Neustadt: Ge-
müse in Kokos-Curry-Soße
mit Basmati-Reis. „Das wird
gut angenommen“, erklärt
Chefin PamelaKrabbe.Weite-
reGerichte, etwa Salate, seien
ohnehin vegan, ohne dass ex-
plizit darauf hingewiesen
werde. „Aber ob veganes Es-
sen ein Trend ist, lässt sich
nicht sagen“, meint Krabbe.

In der Saison sei die Nach-
frage nach veganen Speisen
größer, sagt Michaela Riel-
mann, die das Restaurant
Zweizack auf dem Gelände
des Oldenburger Wallmuse-
ums führt. Die Küchenmeiste-
rin ist auch Diät-Köchin und
versiert in der Zubereitung
von veganen Varianten. „Das

vegane Dressing enthält bei-
spielsweise Senf und O-Saft
anstelle vonEi undMayonnai-
se“, berichtet sie. Auf der
Frühjahrskarte stehen gebra-
tene Auberginenscheiben mit
Süßkartoffelpüree und Se-
samdip, auf der Sommerkarte
ab EndeMärz wird ein Gemü-
securry hinzukommen.

„Wenn jeder einen kleinen
Teil beiträgt, kommen wir

weiter“, meint Matthias Mey-
er, der sich im Restaurant
Brechtmann um das Thema
Nachhaltigkeit kümmert. Mit
Erfolg: Das Lokal hat den Kli-
ma- und Umweltpreis der Ge-
meinde Scharbeutz bekom-
men. Weil es das erste klima-
neutrale Restaurant in Schles-
wig-Holstein ist – wozu das
veganeExperimentwiederum
gut passt. Das mit einem
kunstvoll aufgeschichteten
Dessert endet: Tausendblatt
von der Himbeere auf Limo-
nensoße sorgt für einen krö-
nenden Abschluss und die Er-
kenntnis, dass sich der „Save
the Duck-Day“ für Gäste und
Gastgeber gelohnt hat.

Vegane Gerichte

werden zwar hin und

wieder verlangt, doch sie

sind für uns kein

besonderes Thema.

PeterWolf,burg-Klause Fehmarn

Für den zweiten Gangwurde den Gästen Sellerie im Entenbrust-

Style aufgetischt.

Bezeichnen sich als Gelegenheitsveganer: Anja und BerndWeede

testen die vegane Ente im Restaurant Brechtmann.

Der Chef vom Restaurant Brechtmann, Frank Berger, präsentiert

die Vorspeise: Blumenkohl und Erbsenpüree.
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VOn HEikO HErrmann

pastoR in neUstadt

Harmlos?!
Blättert man durch Wör-

terbücher findet man
als Erklärung für „harm-
los“ z.B.: ungefährlich; oh-
ne größeren Anspruch; un-
schädlich.

Würden Sie zu einer
Veranstaltung gehen, die
man so beschreiben könn-
te? Meine Motivation wäre
eher gering. Leider hält
sich hartnäckig das Ge-
rücht – wir Pastoren sind
sicher nicht ganz schuldlos
–, dass Gottesdienste sol-
che Veranstaltungen sind,
harmlose Kaffeekränz-
chen, ungefährlich, ohne
größeren Anspruch, un-
schädlich.

Nichts könnte falscher
sein! Ich behaupte: Der
christliche Gottesdienst ist
lebensgefährlich und tritt
mit einem absoluten An-
spruch an – radikaler geht
es nicht, mehr Grenzerfah-
rung gibt es nicht.

Ich vertraue darauf,
dass die Bibel Gottes Wort
ist, dass die Worte, die dort
aufgeschrieben sind, nicht
zufällig sind, dass es seine
Worte sind, dass Gott beim
Lesen und Vorlesen aus
der Bibel spricht.

Ich vertraue darauf,
dass Jesus es ernst meint,
wenn er sagt, dass Brot
und Wein im Heiligen
Abendmahl sein Leib und
sein Blut sind, dass Gott
selbst dort anwesend,
sichtbar und berührbar ist.

Sie wollten immer schon
Gott sprechen hören, Sie
wollen immer schon Gott
sehen und berühren kön-
nen? Herzlich willkommen
zum Gottesdienst. Aber
Vorsicht – Gottesbegeg-
nungen sind alles, aber
nicht harmlos!

Geschmacks-Experiment:
Restaurant bietet vegane Ente an

Bei einem Aktionstag gab es bei Brechtmann in Schürsdorf fleischlose Alternativen – Nachfrage auch in anderen Lokalen

scHürsdOrf/OstHOLstEin.

Ein knusprig braun gebrate-
nes Oval ruht auf wildem
Brokkoli und neben einer Por-
tion Kartoffelstampf, geziert
von Balsamicojus: Voilà, so
sieht „Sellerie im Entenbrust-
Style“ aus, der zweite Gang
des veganen Menüs, das an
diesem Abend im Restaurant
Brechtmann inSchürsdorf ser-
viert wird. Die elegant arran-
gierte Speise ist Teil eines Ex-
periments, das Brechtmann-
Chef Frank Berger und sein
Team wagen: Wie gut kom-
men pflanzliche Alternativen
im vor allem für seine Enten-
gerichtebekanntenLandgast-
hof an?

30 Gäste sitzen an den Ti-
schen am „Save the Duck-
Day“, also amTag zur Rettung
der Ente. „Es wollten sich
noch mehr anmelden“, be-
richtet Frank Berger, doch
weitere Plätze gab es im Win-
tergarten nicht. Er freut sich
über das Interesse an dem ve-
ganen Angebot, die drei Gän-
ge plus Drumherum kosten
59 Euro pro Person. „Man
muss offen sein für Neues“,
findet Berger. Bei dieser Of-
fenheit hilft Dominika Mazur-
kiewicz vom Verein Babsi-
Community, dessen Mitglie-
der Restaurants dabei unter-
stützen, vegane Gerichte zu
entwickeln – im Sinne der
Nachhaltigkeit.

Einsatz für

pflanzenbetonte Ernährung

„Lecker, aber den Sellerie ha-
benwir sofort erkannt“, sagen
Anja und Bernd Weede, nach
eigener Aussage „Gelegen-
heitsveganer“ aus Osthol-
stein. Die Kreation im Enten-
brust-Style sei nicht mit
Fleisch zu verwechseln, aber
eine tolle Alternative. Vega-
nes Essen diene dem Tier-
wohl, erklärt Dominika Ma-
zurkiewicz in einer kurzen
Pause, in der sie überMassen-
tierhaltung, Ressourcenver-

Von sabine JUnG

MatthiasMeyer serviert im Restaurant Brechtmann in Schürsdorf die vegane Alternative zu gebratener Entenbrust. Fotos: sabine JUnG

in Kürze

auszeichnung und

Lesung in ratekau

ratEkau. Freiwillige und

Hundebesitzer sind bei diesen

beiden Veranstaltungen ge-

fragt: die Gemeindemöchte im

Rahmen des bürgerempfangs

am 15. Juni wieder ehrenamtler

mit besonderen Leistungen und

großem engagement auszeich-

nen und freut sich über Vor-

schläge. diese können bis zum

30. april schriftlichmit einer be-

gründung bei der Gemeinde Ra-

tekau, bäderstraße 19, oder per

e-Mail an info@ratekau.de ein-

gereicht werden. bereits am

Freitag, 22. März, findet im Fa-

milienzentrum Ratekau eine Le-

sung für Hundefreundemit der

autorinMableMcbellful statt.

sie wird aus ihrembuch „Glück

imChaos – eine Reise durch die

Welpenzeit“ humorvolle alltags-

Geschichten über die jungen

Vierbeiner erzählen. beginn ist

um 18 Uhr. Umanmeldungwird

per e-Mail an ssesko@

ratekau.de gebeten.

wetter

Höchsttemperatur: 8°


