Veganpionierintauren-Witdbolz mit Walter Danzer (M)
und Mich@el Schroftenholzeg von Soyana.

VEGELATERIA

VEGAN-NETZWERK

Shoppen, Lesen, Schlemmen:
Die Auswahl an veganen Angeboten in Zlrich wéchst.

LADEN Eva Kelemen und Thomas Fliickiger erdffnen
im April das erste Schweizer Lebensmittelgeschdft

- furvegane Kost. «Wir brauchen einen veganen Laden,
weil sich die Leute immer mehr Gedanken dazu
machen, was sie essen und welche Auswirkungen

ihr Kaufverhalten hat», sind sie tberzeugt.

Eva's Apples wird Schweizer Produkte bevorzugen,
Degustationen durchfihren und Blicher zum
veganen Lifestyle und zur Gesundheit anbieten.
www.facebook.com/EvasApples

KOCHBUCH Lauren Wildbolz, Veganpionierin der Stadt
(siehe auch grossen Text), fihrt heute ein veganes
Catering-Unternehmen und gibt Kochkurse. Im Herbst
erscheint ihr Kochbuch «Vegan Kitchen & Friends».

«lch will aufzeigen, dass die vegane Kost niemanden
ausgrenzt, sondern alle miteinbezieht», sagt Wildbolz.
Ihren Green Smoothie aus Nsslisalat, Birne,

Gurke, Fenchel und Mandeln gibt es im Quartierladen
L'Ultimo Bacio in Wipkingen flr 7.50 Franken.
www.vegankitchenandfriends.ch, blog.vegankitchen.ch

SUSSES In Les Gourmandises de Miyuko im Zlrcher
Kreis 6 wird u.a. veganes, gluten- und laktosefreies
Konfekt mit franzésisch-japanischer Asthetik angeboten.
Inhaberin Sara Hochuli gibt auch Patisseriekurse.
www.miyuko.ch

% LUNCH In der Bar Daniel H. an der Mullerstrasse 51

gibts von Montag bis Freitag vegane Mittagsmenus von
- Biosumo. Die Sushi, Suppen, Chilis, Currys und Salate
werden tdglich aus regionalen Bioprodukten hergestellt.
. www.biosumo.ch

HIER SPRIESST LEIDENSCHAFT

Ausschliesslich pflanzliche Zutaten. Natiirlich bio. Nach diesem Konzept
wird in der neuen Vegelateria am alten Standort der Vegan Kitchen & Bakery gekocht.
Ein Ausbau der derzeit karg eingerichteten Lokalitit ist geplant.

veeAN Michael Schrottenholzer ist 52 Jahre alt,
was man ihm aber nicht ansieht. Die hellblauen
Augen strahlen, das Gesicht ist faltenfrei. Er ruft
«Hoi zime!», wenn Giste ins neu erdffnete Take-
away an der Millerstrasse treten. Hier wird vegan
gekocht —das heisst, die Glace wird ohne Rahm,
das Ziircher Geschnetzelte ohne Kalb, die Bo-
lognese ohne Rind und der Cappuccino ohne
Milch zubereitet.

Seit 25 Jahren ernihrt sich Michael Schrot-
tenholzer vegetarisch, zu 95 Prozent gar vegan.
«Wenn es nicht anders geht», sagt der Ziircher,
«esse ich schon mal eine vegetarische Omelette.»
Das kommt vor, wenn er wie letzten Monat auf
den Ski steht und in der Berghiitte kein Gericht
serviert wird, das ohne tierische Produkte ge-
kocht wird. Eine Stinde ist das nicht, findet
Schrottenholzer, denn fiir ihn ist Veganismus
keine Religion, sondern eine bewusste Lebensart.
Und diese mochte er den Leuten im Namen von
Soyana schmackhaft machen.

Soyana ist ein Schlieremer Lebensmittel-
hersteller, der seit 1981 Fleisch- und Milchalter-
nativen produziert und in Gber 400 Linder ver-
kauft. Das Unternehmen stellte vor 27 Jahren das
erste Soja-Joghurt der Welt her, hinzugekommen
sind Frischkise, Tofuwiirste, Milch und Glace,
alles bio und auf pflanzlicher Basis. Eine von
Soyana entwickelte Fleischalternative ist Dinki,
die auf Urdinkel basiert, weizen- und glutenfrei

VON STEPHANIE REBONATI (TEXT) UND THOMAS BURLA (BILD)

istund sich so auch fiir Allergiker eignet. Michael
Schrottenholzer arbeitet seit 15 Jahren fiir Soyana
und kocht nun fiinf Tage die Woche in deren
Take-away. Im Sommer wird die Vegelateriaum
ein veganes Restaurant mit 75 Sitzplitzen er-
ginzt. Es wird Amazing Strength heissen, tiber-
setzt etwa «Verbliffende Kraft».

«Das Ziircher Geschnetzelte ist der Renner»,
sagt Schrottenholzer, der sich das Kochen fiir
grosse Gruppen selber beigebracht hat. Und siche
da: Das traditionelle Gericht schmeckt in seiner
veganen Version herzhaft gut. Zusammen mit
Champignons liegen Dinki-Stiicke in einer si-
migen Sauce aus Soyananda, einer veganen Alter-
native zu Frischkise, Sauerrahm und Mascar-
pone. Dazu gibt es Basmatireis und Kimchi, also
fermentierten Kohl.

Das Mittagessen, das wir in der Vegelateria
geniessen, ist ein gutes, das mit einem Begriis-
sungsdrink aus Spinat, Banane und Chi — ein
fermentiertes Getriank aus Frichten, Kriutern,
Hefe- und Bakterienkulturen — begonnen hat
und mit veganer Eiscreme gekront wird. Reis-
Mango, Apfel-Zimt und Ingwer-Zitrone stehen
neben Klassikern wie Schokolade und Haselnuss
zur Auswahl — schmecken tun sie alle gut. Und
nattrlich anders als herkommliche Glace. Ge-
stsst wird mit Vollrohrzucker und Stevia. Und:
Weil vegane Glace aus Reis, Hafer, Soyananda
und Biofriichten hergestellt wird, hat es Biss.

Die Vegelateria ist ein grosses Lokal mit wenigen
Tischen. Im Raum baumeln Blumengirlanden,
an der Wand hingen Bilder von Sri Chinmoy,
einem spirituellen Lehrer aus Indien und auf dem
Boden stehen Grinpflanzen. 2010 hatte hier
Kunststudentin Lauren Wildbolz das erste vegane
Restaurant Ziirichs, die Vegan Kitchen & Bakery,
eroffnet. Nach neun Monaten musste sie schlies-
sen, weil ihr eine Bewilligung und die finanziellen
Mittel fehlten. Den Pachtvertrag tibergab sie
Soyana-Chef Walter Dinzer.

Dass die Vegelateria derzeit ein liebloses
Provisorium ist, weiss Dinzer. Er hat Baugesuche
eingegeben, damit die Kiiche besser eingerichtet,
eine zweite Toilette und eine Beliftungsanlage
eingebaut werden konnen — alles Auflagen der
Behorden. Dinzer sagt: «Wir bitten fiir diesen
langsamen Verwandlungsprozess um Verstind-
nis und versichern den Gisten, dass sie in der
nichsten Zeit immer wieder interessante Ver-
besserungen entdecken kénnen werden.»

MULLERSTR. 64
8004 ZURICH

TEL. 044 558 70 35 WWW.VEGELATERIA.CH

Mo-Sa 11-14 Uhr und 16-21 Uhr
Glace ab 3.50 Franken, Mens 15.50 Franken
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