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15.500 Liter Wasser werden fiir die Herstellung von einem Kilogramm Rindfleisch verbraucht. Mit der
Produktion der Futtermittel und den entstehenden Treibhausgasen tragt unser Fleischkonsum maR-
geblich zum Klimawandel bei. Gemeinsam mit acht Pfadfindern und einem Vegan-Koch hat sich Eli

Kleffner auf die Suche nach Alternativen gemacht.

Fotos von Judith Glaubitz

Weg zu einem veganen Kochkurs, der im Stadtteil
Prenzlauer Berg in der Schivelbeiner StraRe stattfin-

det. Hier befindet sich das ,Mekka der Veganer“ in Berlin;
das VEGANZ. Alles ohne Tiere und das in einem Haus: Di-
rekt neben dem veganen Supermarkt liegt die Schulungs-
kiiche fiir vegane Erndhrungs- und Kochkurse und linker-
hand der erste vegane Schuhladen Berlins. Rund 3.000 Men-
schen bezeichnen sich in Berlin als Veganer. In Deutsch-
land leben sechs Millionen Menschen ohne tierische Pro-
dukte und die Bewegung hat groBen Zulauf. Die vegane
Szene ist jung und hip. Vor allem Schiiler, Studenten und
junge Erwachsene teilen diesen Lebensstil. Die Beweggriin-
de sind vielfiltig: Berichte tiber Massentierhaltung, mit
Antibiotika verseuchtes Fleisch, die Auswirkungen des Fut-
termittelanbaus in Entwicklungslindern auf die wachsende
Verarmung und der Klimawandel, um nur einige zu nennen.
Bjorn Moschinski ist einer von ihnen. Er lebt schon seit

18 Jahren vegan. ,Uber die Bravo, ich war damals 15 Jahre
alt, erfuhr ich von den katastrophalen Bedingungen fiir
Tiere in der Massentierhaltung. Da habe ich beschlossen,
auf alle tierischen Produkte zu verzichten. Fiir meine Mut-
ter war das nicht leicht. Bei uns wurde deftig gekocht und

B erlin an einem grauen Oktobertag. Ich bin auf dem

da gehoren Butter, Eier und Fleisch einfach dazu. So habe
ich mir selbst Alternativen dazu ausgedacht, um die glei-
chen leckeren Gerichte vegan zuzubereiten.“ Bjérn Mo-
schinski ist derzeit der bekannteste Vegan-Koch Deutsch-
lands. Mit ihm und dem Chefkoch seines Veganrestau-
rants ,, Kopps*“, Marcus Kiimmel, und acht Pfadfindern und
Pfadfinderinnen aus dem Berliner Bezirk Kreuzberg wol-
len wir heute eine leckere Bolognese kochen.

WURST OHNE WURST

»Erst mal alle Hinde waschen, danach kann sich jeder von

euch eine Schiirze nehmen und anschlieRend besprechen
wir, was wir heute kochen.“ Die Pfadfinder und ihre Grup-
penleiter sind in Kluft gekommen. Zuerst werden sie mit
dem ,Schlachtplan®, wie Bjorn Moschinski es nennt, ver-
traut gemacht. Um den grofen Tisch herum sitzen die zu-
kiinftigen Vegan-Kdche und horen aufmerksam zu. ,Was
bedeutet vegan?“, fragt Moschinski in die Runde. Auf die
Antwort muss er nicht lange warten. ,Vegan ist alles ohne
Tiere®, erwidert Luna. ,Vegan sind Lebensmittel, wo im Ge-
schift vegan auf der Packung steht, erginzt Gideon. Die
Pfadfinder wissen Bescheid, zwei Gruppenstunden lang
haben sie sich mit dem Thema auseinandergesetzt, sich
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mit Tierhaltung und Al-
ternativen zu tierischen Le-
bensmitteln beschaftigt. Alle

kennen den Unterschied zwischen
vegetarisch und vegan. Sie wissen, Kise, Mich, Joghurt,
Eier, Wurst und Schokolade sind nicht vegan. Umso un-
gldubiger sind die Gesichter bei den Kindern, als Bjérn Mo-
schinski von veganer Schokolade, veganem Kise und vega-
ner Wurst berichtet. Kurzerhand wird eine Fiihrung im VE-
GANZ-Supermarkt nebenan eingeschoben, um sich selbst
von der Existenz dieser Produkte zu tiberzeugen. Gideon,
Johann und Teresa studieren die Zutatenliste der Schokola-
dentafeln. ,Da ist wirklich keine Milch drin®, bestdtigt Gi-
deon. ,Die Wurst sieht auch normal aus, aber eben ohne
Waurst“, meint Sidney skeptisch. Uberhaupt gibt es hier
alles, wie in einem richtigen Supermarkt, vom Nagellack
bis zum fertigen Cheeseburger, stellen die Kinder fest.

SELBST RUHRT DER MANN

Zuriick in der Schulungskiiche stellen die beiden Koche
vor, was wir heute kochen sollen: Spaghetti Bolognese,
Salat und Waffeln mit Fruchtsorbet. Breites Grinsen bei
allen - das klingt erst mal lecker! Mehr Uberzeugungs-
kraft bedarf die Aufteilung in Gruppen. Alle wollen Waf-
feln backen, aber nur zwei werden gebraucht. Schlielich
ziehen Robin und Felice den Waffeljoker, die anderen tei-
len sich in die Bolognese- und Salatgruppe auf und ver-
schwinden hinter der groflen Arbeitsplatte. Marcus Kiim-
mel und Bjorn Moschinski tibernehmen die Anleitung der
Jungkoche. Die Zutaten sind bereits vorbereitet: Sojagranu-
lat, Sojamilch, Sojasahne, auRerdem vegane Butter, Bioge-
muse und Friichte. Topfe, Messer, Schalen und Schnittbret-
ter suchen sich die Kinder selbst zusammen. ,Den Salat
vorsichtig waschen, damit die Zellen nicht kaputtgehen
und die Vitamine erhalten bleiben®, erkldrt Chefkoch
Kiimmel. ,Das Wichtigste beim Salat ist das Dressing, fTi-
sche Krauter gehoren einfach dazu. Vom Dill kénnt ihr
alles verwenden, die kleingehackten Stingel mischen wir
nachher dem Salat bei." Wo hat er gelernt, vegan zu ko-
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chen, mochte ich wissen. ,Wihrend der Ausbildung zum
Koch gibt es diesen Bereich nicht. Deshalb habe ich in der
Praxis, bei Bjorn und seinem Team im Restaurant gelernt®,
erkldart Marcus Kiimmel. ,Zum Beispiel wie wichtig in der
veganen Kiiche Krauter und Gewtirze sind, damit Sojapro-
dukte geschmackvoll zubereitet werden konnen. Die vega-
ne Kiche in Deutschland ist jung und experimentierfreu-
dig, da gibt es noch viel zu entdecken.”

Robin und Felice haben inzwischen einen vorbereiteten
Waffelteig im Kiihlschrank entdeckt und heizen das Waf-
feleisen an. Bjorn Moschinski, der die Bolognese-Gruppe in
die Kunst des professionellen Karotten- und Zwiebelschnei-
dens einfiihrt, schreitet gerade noch rechtzeitig ein. ,Ihr
konnt doch nicht den fertigen Teig nehmen. Selbst rithrt
der Mann!* Die Bolognese-Midchengruppe lacht schallend.
Die Jungs zucken mit den Schultern und vertiefen sich un-
beeindruckt in ihr Waffelrezept. Felice stellt schnell noch
klar, dass er zu Hause schon mehrmals Waffeln gebacken
hat und seiner Mutter immer wieder beim Kochen hilft.

Alle Pfadfinder haben bereits Erfahrungen in der Kiiche
gesammelt. Zu Hause wird bei der Vorbereitung geholfen.
Und auch auf den Pfadfinderlagern helfen sie mit, wenn
fiir viele gekocht wird. Philomé, Luna, Teresa und Johann







> SPAGHETTI A LA BOLOGNESE

Zutaten (fiir 4 Personen)

500 g Spaghetti, 130 g trockenes Sojagranulat, Gemiise-
briihe, 150 g Zwiebeln, 100 g Karotten, 180 g geschilte
Tomaten, 1 Knoblauchzehe, 100 g Tomatenmark, eine
Handvoll frisches Basilikum, frischer Thymian und Rosma-
rin, 10 g Hefeflocken, 1 Teeloffel Stérke, Paprikapulver
(rosenscharf), Salz, Pfeffer, 0,05 Liter Rotwein (nur fiir
Erwachsene).

Zubereitung

Sojagranulat mit ein wenig warmer Gemiisebriihe
tibergiefen, damit sich die Sojaflocken vollsau-

gen kdnnen. Zwiebel und Karotten in feine

Wiirfel schneiden. Das Sojagranulat und

die Karotten mit reichlich Ol in einer Pfan-

ne anbraten und mit Paprika, Salz und

Pfeffer wiirzen. Sobald das Soja braun

wird, die Zwiebeln dazu geben und an-

schmoren, bis sie Farbe bekommen. Jetzt

das Tomatenmark und die in Wiirfel ge-

schnittenen Tomaten dazugeben und kurz

anschmoren. Mit Gemiisebriihe oder Rot-

wein abloschen und das Ganze mindestens 15

Minuten einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Basili-

kum, Rosmarin und Thymian abschmecken. Mit etwas
Starke abbinden. Die Nudeln al dente kochen und mit der
Sojabolognese anrichten. Die Hefeflocken dariiber geben.

Rezept von Bjérn Moschinski auf: www.alles-vegetarisch.de
oder in ,,Vegan kochen fiir alle“, Siidwest Verlag; , Hier
und jetzt vegan*, Siidwest Verlag ab Mdrz 2013.
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haben deshalb keine Schwierigkeiten, die Spaghetti Bolo-
gnese zuzubereiten. ,Schilen miisst ihr die Karotten nicht,
das ist Biogemiise und die wertvollen Vitamine sind auch
in der Schale, aber bitte schon klein schneiden. Mit der
Hand eine ,Kralle* machen, sodass ihr am lingsten Finger-
knochel entlang schneidet. Dann gibt es keine Verletzun-
gen. Gideon, Du machst das sehr gut.“ Bjérn Moschinski
ist tiberall gleichzeitig, erklirt, leitet an, unterstiitzt.

KLIMASCHADLICHER FLEISCHVERBRAUCH
Die Kochschule mit Kindern ist ihm ein Herzensanliegen.
»Mahlzeiten haben etwas mit Esskultur und Erfahrung zu
tun. Kinder, die heute bei der Zubereitung lernen, dass
Fleisch aus pflanzlichen Inhaltstoffen bestehen kann und
genauso lecker schmeckt, sind zukiinftig offener fiir Alter-
nativen. Die kommenden Generationen werden sich
den hohen und klimaschddlichen Fleischver-
brauch nicht mehr leisten konnen®, er-
klart der Vegan-Koch. Ich lerne, dass un-
sere Bolognese mit einem Kilogramm
Rindfleisch zubereitet, 15.500 Liter
Wasser allein fiir die Fleischproduk-
tion verbrauchen wiirde. Fir die
gleiche Menge an Sojabohnen wer-
den nur 1.800 Liter Wasser beno-

> KOCHEN MIT BOTSCHAFT

Bjorn Moschinski wurde 1979 in Branden-
burg geboren. Neben seiner Aushildung als
Energieelektroniker und Mediengestalter kochte er
leidenschaftlich gerne fiir Freunde und Familie vegane Gerichte.
Auf Drangen der Freunde griindete er ein kleines Catering-
unternehmen. Darauf folgten Praktika und Trainings bei ver-
schiedenen Restaurants und Hotels. 2008 kocht er als Chef-
koch im ersten veganen Restaurant in Berlin. Seit September
2011 betreibt er sein eigenes Restaurant ,Kopps“ in Berlin
Mitte. Im VEGANZ bietet er ein breites Angebot zur veganen
Erndhrung an. Um die vegane Kiiche bekannter zu machen,
berdt und kocht er mit den Kéchen der Studentenwerke an
verschiedenen Hochschulen in Deutschland und fiihrt bundes-
weit immer wieder Kochkurse mit Kindern durch.




tigt. Und hinzu kdmen noch die entstande-

nen Treibhausgase sowie das Futtermittel.
Johann schiittet unser klimafreundliches ,Bo-
lognesefleisch®, das trockene Sojagranulat, in eine Me-
tallschiissel. Mit heiRer Gemiisebriihe iibergossen fingt es
an zu quellen. Fiinf Minuten spéter sieht es aus wie ,,Crun-
chies®, meint jedenfalls Philomé. Inzwischen ist das Gemii-
se geschnitten, die Tomaten enthautet und das heifRe Ol in
der Pfanne wirft am Holzkochloffel kleine Blaschen. Hoch-
konzentriert wird gearbeitet. Karotten und ,Crunchies®
brutzeln in der Pfanne. ,Bis 30 zédhlen und rithren, riithren,
rihren. Und bitte auch unten riithren, damit nichts an-
brennt. Ja, ihr macht das sehr gut®, lobt Moschinski und
wendet sich der Nachtischgruppe zu. Der Waffelteig sieht
perfekt aus. Das Sorbet wird bereits ausgiebig probiert.
Nach und nach werden die anderen Zutaten erganzt. ,Hm,
das schmeckt gut.“ Philomé, Teresa, Luna und Johann sind
zufrieden. Die Spaghetti kochen im Wasser, der Salat ist
angerichtet, der Tisch gedeckt.

Zwei Stunden sind wie im Flug vergangen. Jetzt sind
alle hungrig. ,In fiinf Minuten gibt es Essen, davor bitte
die Hinde waschen®, ruft Pfadfinderleiterin Ann-Theres in
die Runde. Drei Minuten spdter sitzen alle Kéche erwar-
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tungsvoll, stolz und miide am Tisch.

Wir singen gemeinsam und wiinschen

uns einen guten Appetit. ,Es schmeckt

sehr gut, prima gemacht®, das Lob der beiden

Profis ist groR und tut den Hobbykochen sichtlich gut.

Jetzt diirfen sich die Kinder erst mal ausruhen, wihrend

Martin Kiimmel und Bjérn Moschinski die letzten Waffeln

backen und mit Fruchtsorbet am Tisch servieren. ,Schade,

dass ich schon so statt bin, ich kénnte noch fiinf Waffeln

essen.“ Sidney 16ffelt den Rest der roten Fruchtsof3e sorg-
faltig vom Teller.

Felice iibernimmt die Leitung der Aufrdumarbeiten
und poliert eines der Waschbecken bis alles glinzt. Mo-
schinski grinst und postet das Ereignis gleich mal auf sei-
nem Facebook-Profil. Ein veganer Abend geht zu Ende.
,Ich koche die Spaghetti Bolognese mit meiner Mama und
schicke Dir ein Foto“, verspricht mir Luna zum Ab-
schied. Felice mochte seine Waffeln ab jetzt immer
mit Sojamilch und veganer Butter zubereiten und
Gideon von der Salatgruppe in die Bolognese-Gruppe
wechseln. Alle sind sich einig. Ohne Tiere werden sie
auch zu Hause mit ihren Eltern und Geschwistern ko-
chen und auf dem nichsten Pfadfinderlager sowieso.
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