Vegane Verkaostigung ist Klimaschutz

Abschluss des Projekts an der Maria-Merian-Schule / Wer kiinftig ,Manuels Kaviar® ordert, erhalt kunstvoll geschichtetes Tiirmchen

Von UNSERER MITARBEITERIN
Heiorun GEHRKE

Waiblingen.
Beim nidchsten Restaurantbesuch darf’s
dann auch gerne mal Kaviar sein. Fiir den
muss man weder nach den (kulinarischen)
Sternen noch tief in den Geldbeutel greifen.
N6, geht auch mit Karotte. Wie das geht?
Es blubbert, kochelt und dampft im
Kochtopf, ein gemiisiges, erdig-pilziges
Aroma zieht durch die Schulkiiche der
gewerblichen Maria-Merian-Schule. Am
Herd stehen Manuel Oesterle, Kochazubi im
ersten Lehrjahr und sein Kiichenmeister
Markus Polinski vom Lamm Hebsack. Zwi-
schen ihnen hebt Landrat Sigel anerken-
nend die Augenbrauen: ,Schmeckt wie
Kaviar, ein bisschen glitschig, aromatisch,
gut.“ Was er da genau isst, hat nur optisch
etwas mit dem Original-Fischroggen zu tun.
Fiir das Kaviar-Imitat bleiben Fischbestande
unangeriihrt, gerithrt werden ersatzweise
violette, orangene und gelbe Urkarotten.
Schon nacheinander werden sie gekocht
und kiichentechnisch in Kiigelchen gewan-
delt, mit jeweils eigenstandiger Wiirzung.

Auf Anhieb auf die Speisekarte geschafft

Die vegane Kreation von Manuel hat es auf
Anhieb auf die reguldre Speisekarte seines
Lehrbetriebs geschafft, der den Trend zu kli-
maschonender Ernahrung mitgeht. Wer
kiinftig ,Manuels Kaviar“ ordert, erhilt ein
dreifarbiges, multipel gewiirztes und kunst-
voll geschichtetes Tiirmchen, das dem ech-
ten Kaviar nach dem fachkundigen delika-
ten Anrichten mit allerlei grilnen Blattern
und einer veganen Créme fraiche mit Dill
zum Verwechseln ahnlich sieht.
Geschmacksmafig ist Fisch in den Kiigel-
chen lediglich zu erahnen, das befindet der
Gaumen von Landrat Sigel, der zwischen
,Beikoch® und ,Testesser hin und her
switcht. Er schmecke mehr ,das erdige Pil-
zaroma“ der beigemengten Shitakepilze
heraus, das aber den Ursprungsgeschmack
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Landrt Dr. Richard Sigel schaute zum Abschluss des Projekts in der Maria-Merian-Schule vorbei und

lieR es sich nicht nehmen, selbst die Essenskreationen zu kosten.

der Karotte nicht iiberdecke. Der
Geschmackssinn von Ingrid Klumpp, Schul-
leiterin der Maria-Merian-Schule, hat das
,Umami“ wahrgenommen - die herzhafte,
pikante Note. ,Schon gemiisig, umamima-
Rig, aromatisch®, sagt sie. Uberrascht habe
sie das Erlebnis im Mund. ,Wenn man die
Kiigelchen am Gaumen zerdriickt, kommt
der Geschmack ganz intensiv raus.”

Klar wird bei dieser Verkostigung: Wer
bei Kaviar ausschlieflich an kleinfitzelige
Kiigelchen auf viel zu groflen Tellern in
noblen Restaurants denkt, lebt kulinarisch
hinter dem Mond. Das Super-(teuer)-Food
ist nicht mehr nur in Gourmetabteilungen
zu Hause, es findet auch ganz regional mit
geringem Ressourcenaufwand auf den Tel-
ler des Feinschmeckers — und kann, wie den

Waiblinger Kreiszeitung vom 4.7.2022
Eine kleine Korrektur sei erlaubt: Nicht Markus Polinski unterstitzte seinen Azubi, sondern dessen Sohn Moritz.
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Reaktionen der Testesser zu entnehmen
war, ebenso loffelweise verputzt werden —
oder um im Gourmetsprech zu bleiben, sou-
piert werden.

Vegane Erndhrungin den
Ausbildungsbetrieben verankern

Und bei Kaviar alleine soll es gemafl dem
Projektziel von ,Vedo® nicht bleiben, die
Akzente konnten auch bei alltaglichen
Gerichten verschoben werden. Am Beispiel
des schwabischen Leib- und Magengerichts
Linsen mit Spatzle entwirft Ingrid Klumpp
die Idee, drei Versionen auf die Karte zu
nehmen: Klassisch mit einem Paar Saiten-
wiirstchen, mit nur einem Saiten und ganz
ohne. Nicht jeder miisse komplett vegan
leben. Schon mit einer Reduzierung des

Fleischkonsums sei viel gewonnen fiirs Kli-
ma. ,Jeder gastronomische Betrieb kann
den Klimawandel beeinflussen®, so Klumpp.
Mit Blick auf die steigende gesellschaftliche
Aufmerksamkeit fiir den Klimaschutz sei es
wichtig, dass entsprechend Anstofle und
Impulse von den Azubis in die Betriebe rein-
getragen werden. Das Projekt ,Vedo® sei
eine Chance fiir Azubis, ,mit feinem
Geschmack und klimafreundlichen Speisen
die Zukunft ihrer Betriebe zu erhalten®.

Wenn als einziges vegetarisches Gericht
Spiegeleier mit Bratkartoffeln angeboten
werden, sei noch Luft nach oben, befindet
Jessica Benz von der Stabsstelle Klima-
schutz im Landratsamt. Kiinftige Lehrlinge
wiirden ihren Ausbildungsbetrieb mehr und
mehr nach klimafreundlichen Kriterien aus-
wahlen - also etwa danach, wie ressourcen-
schonend gearbeitet wird und welchen Stel-
lenwert pflanzliche Alternativen auf der
Speisekarte haben.

Dass dazu in der Gastronomiekiiche
mehr gehort, als einfach nur die Zutatenlis-
te auszutauschen, hat Manuel verinnerlicht.
LEntscheidend ist es, zu wissen, welche
Techniken wir in der Kiiche einsetzen kon-
nen, wir haben fiir das Rezept vieles und
lange ausprobiert.” Im Fall des Kaviars spie-
le beim Tropfeln des Gemiisefonds in kaltes
Ol die Temperatur die zentrale Rolle. Um
gelatinefreie Kiigelchen stabil auf den Teller
zu bekommen, miisse man die Dosierung
des pflanzlichen Geliermittels Agar-Agar
kennen. Wer ohne Tierprodukte kochen
will, brauche Bereitschaft zum Tiifteln. ,Ein
Schnitzel durch die Pfanne ziehen ist gewiss
weniger aufwendig®, sagt Kiichenmeister
Markus Polinski. Aber wer weif - vielleicht
wird’s ja beim nachsten Restaurantbesuch
ohnehin Kaviar statt Schnitzel.

Im Rahmen von ,Vedo® wurden viele
leckere vegane Rezepte entwickelt und der
CO7-Fuflabdruck hierfiir berechnet, teilt
das Landratsamt mit. Die Rezepte stehen in
der Klimagenuss-App kostenfrei zur Verfii-
gung.



