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Wie Fleischverarbeiter vom Veggie-Trend partizipieren, diskutierten die IVBFF-Mitglieder
bei ihrer jahrlichen Zusammenkunft. | Fotos: mm (4)/VEBU

~Die Wurst
gehort uns”

Kurzlebiger Hype oder nachhaltiger Megatrend? Bedro-
hen Vegetarier und Veganer die Existenz der Fleischwirt-
schaft oder stellen sie eine Chance fiir sie dar? Mit die-
sen Fragen beschdftigten sich die Mitglieder der Interna-
tionalen Vereinigung Betriebswirte Fachrichtung Fleisch
(IVBFF) bei ihrem Jahresmeeting in Leimen.

Die Referenten
und ihre Themen

m Die Zukunft is(s)t pflanzlich
Stephanie Stragies, Vegetarierbund Deutschland

m Gemiseburger unterstiitzen den Gemiisekonsum
Michéle Mais und Tjeerd van der Laan, Zwanenberg Food

m Aktuelle Erndhrungstrends - Chancen zur Profilierung fiir Fleischereien
Barbara Krieger-Mettbach,
Beratung fiir Erndhrung und Verkauf

m Ob Fleischliebhaber oder Gemisejunkie - zu uns kommen sie alle!
Darius Panah, ,Hans im Gliick”

Der IVBFF stellt sich vor

Laut ihrer Satzung will die Internationale Vereinigung Betriebswirte Fachrichtung
Fleisch e.V. (IVBFF) den Kontakt der erfolgreichen Absolventen der Lehrgdnge
.Betriebswirt Fachrichtung Fleisch” erhalten und férdern, Berufserfahrungen
austauschen und in Zusammenkiinften den Kenntnisstand erweitern. Derzeit
gehdren dem IVBFF etwa 150 Mitglieder an, die sich am jeweils ersten Marz-Wo-
chenende eines jeden Jahres zu einem Meeting mit aktuellem Branchenbezug
treffen und jahrlich eine Fachstudienreise durchfiihren.

- www.ivbff.net

,,Eine Minderheit will
80 Millionen Verbraucher
umerziehen."

Bernd Semelink

mLeimen Nach seinem Riickblick
aufdas Branchenjahr fithrte Bernd
Semelink, 1. Vorsitzender des
IVBFF, in das Thema ein. Insge-
samt lasse der Appetit auf Fleisch
in Deutschland nach - auch auf-
grund ethischer Aspekte. Deshalb
miisse die Initiative Tierwohl
unterstiitzt werden. Die Branche
werde aber auch in Presse und
Medien massiv verunglimpft, eine
Minderheit stattdessen stark in
den Vordergrund geriickt. Seme-
link: , Viele Thesen besitzen weder
wissenschaftliche noch sachlich
fundierte Hintergriinde.“ Eine
Minderheit von Aktivisten und
Bloggern versuche, zu polarisieren
und 80 Millionen Menschen
umzuerziehen. Fiir die Verarbeiter
interessant blieben Flexitarier, die
zwar weniger und seltener Fleisch
aflen, aber bewusster auf dessen
Qualitét achteten.

.Flexitariern ist es egal,
aus was die Wurst ist.
Hauptsache, sie schmeckt."”

Stephanie Stragies

Mehr Zuspruch fiir Veggie erwartet
Stephanie Stragies vertritt den
Vegetarierbund Deutschland
(VEBU) mit rund 13000 Mitglie-
dern und bezifferte die Zahl der
Fleischverdchter hierzulande mit
7,8 Millionen. Vor allem bei der
Gruppe der Veganer mit derzeit
900000 erwartet sie durch die
massive Medienberichterstattung
kiinftig weiteren Zuwachs. Den
Zuhorern riet die Leiterin der
VEBU-Pressestelle, bewussten
Fleischverzehr zu propagieren
und entsprechende PR-Mafsnah-
men zu initiieren. Dann entkraf-
tete sie nahezu alle Argumente,
die gegen eine fleischlose oder
vegane Lebensweise sprechen:
Gesundheit, Preis, Verfiigbarkeit
und Genuss. Eine gesunde Erndh-
rung sei ohne Fleisch moglich,
auch wenn die Deutsche Gesell-
schaft fiir Erndhrung noch immer
von veganer Erndhrung abrate.
Stragies: ,Selbst Kinder kénnen

vegan essen. Um sie ausgewogen
zu versorgen, ist allerdings eine
sorgféltige Planung und die Ergén-
zung von Vitamin Bz notig.” Thr
Verband kldre Mediziner beim
Kongress VegMed iiber gesund-
heitliche Aspekte auf. Vegetari-
sche und vegane Nahrungsmittel
seien auch nicht teuer: Eine vier-
kopfige Familie konne pro Jahr 140
Euro vom Haushaltsbudget ein-
sparen, wenn sie Hackfleisch aus
pflanzlichen Komponenten zube-
reite. Und auch die Verfiigbarkeit
entsprechender Produkte verbes-
sere sich stdndig: Die Discounter
Norma oder Aldi Siid béten eine
Veggie-Range ebenso wie Star-
buck’s oder der Babykosthersteller
Hipp. Im Wurstbereich punkte
Riigenwalder durch sein Sorti-
ment mit Schinken-Spicker oder
Miihlenfrikadellen. ,Wem immer
noch der Zugang fehlt, der bestellt
einfach im Internet”, fiigte Stragies
hinzu. Im Gastrobereich steige das
Angebot ebenfalls: In Deutsch-
land gebe es mittlerweile knapp
300 vegetarische und circa 125
vegane Restaurants. Der VEBU
mache sich mit dem Projekt
»Vegucation“ dafiir stark, dass das
Curriculum der Kochausbildung
verdndert und um eine eigenstédn-
dige Ausbildung fiir vegetarische
und vegane Koche ergédnzt werde.
Und obwohl es auch extreme Zeit-
genossen gebe, wollten die meis-
ten Veggies und Veganer genau
wie Fleischesser ein schones
Essen geniefien.

Den Branchenvertretern
rdumte  Stragies trotz  der
Zunahme von fleischlos lebenden
Konsumenten Chancen ein:
,Haben Sie Mut und entwickeln
Sie gute Produkte, vor allem fiir
Flexitarier. Es gibt noch zu viele
mit Méngeln bei Geschmack und
Qualitdt. Verdndern Sie die Roh-
stoffe. Schliefilich ist es Flexita-
riern egal, aus was die Wurst ist.
Hauptsache, sie schmeckt und
wird verkauft. Noch vor zehn,
fiinfzehn Jahren habe der Vegeta-
rierbund an einer solchen Tagung
bestimmt nicht teilgenommen
oder habe mit der Riigenwalder
Miihle kooperiert. ,Es geht nur mit
IThnen zusammen. Sie sind die
Wirtschaft, wir sind die NGO’s",
versicherte sie.

Ein Teil der IVBFF-Mitglieder
kritisierte die Namenswahl fiir
fleischlose Produkte. Hier werde
unberechtigterweise immer wie-
der ,Wurst“ gewdhlt. Stragies
hierzu: ,Flexitarier wiirden den
Schinken-Spicker nicht kaufen,
wenn er beispielsweise ,Hupps’
heiflen wiirde. Die bekannten
Begriffe beinhalteten einen positi-
ven emotionalen Effekt und stiin-
den in Verbindung mit Kindheit
und Geborgenbheit.

Die Produktion auslasten

Mit ihrem jetzt marktreifen
Gemiiseburger will Zwanenberg
Food den Veggie-Trend fiir sich
nutzen und seine Produktionsstét-

ten auslasten. Die neue Tochter
des niederldndischen Fleischver-
arbeiters, ,Purple Bee Hive“, stellt

.,Gemiise weckt beim
Konsument
positive Assoziationen."

Michele Mais

vier kiihlpflichtige Burger ver-
schiedener Varianten plus pas-
sende Saucen her: Rote Bete mit
Honig, Mais und Karotten mit
Curry, Griine Bohnen und Erbsen
mit Pfeffer sowie Tomaten und
Paprika mit Knoblauch. Laut Pro-
duktmanagerin Micheéle Mais sind
die Clean-Label-Produkte in wie-
dererkennbaren Verpackungen zu
zwei Stiick a 85 Gramm derzeit nur
in den Niederlanden erhéltlich.
Die Bindung der Gemiisekompo-
nenten erfolgt mit Hithnereiweif3
und Haferflocken. Billchen und
Spiefie sollen bald folgen.

Bei Hans im Gliick' geht es
um ein nicht kopierbares
Gesamtkonzept."”

Darius Panah

Alle Sinne begeistern

Der Gourmet-Burgergrill
,Hans im Gliick” hat sich auf die
fleischlos und vegan lebende
Klientel eingestellt, berichtete
Geschiftsfithrer Darius Panah.
Die Speisenkarte der derzeit 32
Standorte in Deutschland offeriert
Bratlinge aus diversen Kompo-
nenten sowie ein 100 Prozent
veganes Produkt. Panah: ,,Wirwol-
len alle Sinne begeistern - ohne
dass wunsere Giste merken,
warum.“ In Kiirze wird das Ange-
bot erweitert, denn je nach Res-
taurantlage verkauft ,Hans im
Gliick“ bis zu zwdlf Prozent
fleischlose Burger. Die selbst her-
gestellten Grillsaucen sind frei von
Zusatzstoffen. Monatlich werden
neue Burger-Varianten getestet -
etwa einer aus Wagyu-Fleisch. Das
vor gut vier Jahren ins Leben geru-
fene Franchise-Konzept zielt auf
kaufkriftige Kunden ab und setzt
pro Jahr 900 t Fleisch ab.

Erndhrungstrends und Chan-
cen fiir Fleischereien stellte Bar-
bara  Krieger-Mettbach  vor
(Bericht folgt). mm - afz 11/2015



