' PARIS, MON
AMOUR!

TEXT: KATRIN KASPER // FOTOS: UDO TAUBITZ

In der Stadt der Liebe gehen jetzt
wirklich die Herzen au%’: Paris hat
sich zur Vegan-Hochburg gemausert.
Grund genug fiir eine kulinarische
Stippvisite.

und natiirlich Kése ohne Ende: Noch vor wenigen  Mehr als 60 rein vegane Lokale gibt es plotzlich in Paris

Jahren suchte man rein pflanzliche Gerichte auf - vor allem in den Vierteln Poissoniere und Le Marais,
franzdsischen Speisekarten vergeblich. Die Frage nach  auf dem rechten Ufer der Seine. Wer beim kulinarischen
»vegan« oder »végétalien« (bedeutet das gleiche) brachte  Stidtetrip mdglichst viele davon entdecken will: einfach
einem Stirnrunzeln und mitleidiges Kopfschiitteln ein.  einen E-Roller schnappen und ab iiber die Boulevards!

Buttercroissants, Froschschenkel, Entenrillette - Doch in den letzten Jahren wurde tierfreies Essen hip:
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BODHI VEGAN
23 Avenue Claude Vellefaux

SOL SEMILLA
23 Rue des Vinaigriers

In einer schmalen StraRe, kurz vor dem male-
rischen Kanal Saint-Martin, leuchtet die tiir-
kisblaue Fassade des Bistros mit kleinem
Laden. Drinnen taucht man zu den Klingen
von Bob Marley ein in die Welt der Superfoods:
Roher Kakao, Kaffee, Lucuma, Maca - alles Bio
und Fairtrade. Jahrelang hat Griinder Jean
Francois Caroff Mirkte und Bauern in Peru
besucht, jetzt mischt er wie ein Alchemist
Getranke- und Suppen-Pulver an. Kaufen kann
man sie online (www.sol-semilla.fr), auf den
Pariser Bio-Mérkten Batignolles und Raspail,
und hier im eigenen Laden. An rustikalen Holz-
tischen gibt es neben Suppen und Bowls auch
ein Tagesmenii mit Getrénk plus Dessert. Wir
hatten Drinks mit Klamath-Blaualgen und
Lianen aus dem Amazonas. Das Bananenbrot
mit siiBem peruanischen Karob ist nicht nur
supergesund, sondern auch superkéstlich!
Danach ldsst es sich herrlich in den jungen
Szeneldden an der UferstraRe stobern.

Ostlich des Kanals Saint-Martin liegt der Asia-Imbiss von Kiichen-
chef und Langzeitveganer Thanh Vo. Der gebiirtige Vietnamese hat
friiher im Loving Hut gearbeitet, dem ersten (mittlerweile geschlos-
senen) veganen Restaurant von Paris. Bei Bodhi - ein Pappelfeigen-
baum, unter dem Buddha Erleuchtung fand - stehen viele
Fleischalternativen auf der Karte. Mutig bestellen wir karamelli-
sierte »Garnelen« mit Tofu und Ananas, frittierte »Hahnchenfliigel«
und Lackierte »Ente«; zum Dessert gibt es siifle, mit Lotussamen ge-
fiillte Brioche. Alles wird frisch vor Ort zubereitet, die Zutaten lassen
sich nach Wunsch variieren. Hier wird man auch fiir kleines Geld
gut satt! Alle Speisen gibt es auch zum Mitnehmen. Genauso wie die
Kalligrafie an den Wanden: Auf Bestellung malt Thanh farbenfrohe
»Go Vegan«-Poster.
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PATISSERIE VEGETALE

123 Boulevard Voltaire

Die Patisserie Végétale von Béré-
nice Leconte liegt am Parkfried-
hof Peére Lachaise, wo jahrlich
Millionen zu den beriihmten Gra-
bern von Jim Morrison, Edith Piaff
& Co. pilgern. In dem kleinen Café
gibt es ab 9 Uhr das typisch fran-
zosische Friihstiick - Croissant
und Espresso - fiir unschlagbare
3,20 Euro. Doch auch iippigere Va-
rianten mit verschiedenen Brot-
sorten, Joghurt, Granola und Saft
sind im Angebot. Nachmittags ist
der Laden immer voll, es locken
Eissorten wie Praliné mit Kara-
mellsoRe und késtliches Gebick:
Erdnussbuttercreme-Cronuts,
Rhababer-Rum-Pistazien-Muffins
und natiirlich Macarons. Alles
hausgemacht, bio und vegan.
Tipp: Die siiRen Teilchen sind
auch ein tolles Mitbringsel. Wer
eine eigene Verpackung dabei
hat, bekommt Rabatt!
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RIZ RIZ
221 RBue Saint Martin

Hier ist der Name Programm: Im cleanen, modernen Ambiente
dreht sich alles um Reis - vom Mushroom-Risotto mit Tofu iiber
japanische Onigiri-Reisbillchen mit Pesto bis zur Siilkartoffel-
Waffel mit Reismehl. Das gilt natiirlich auch fiir den Nachtisch:
Der schwarze Reispudding ist ein Gedicht, genau wie der Cashew-
Cheesecake mit karamellisiertem Puffreis. Die Karte wechselt wo-
chentlich, Sonntags gibt es Brunch. Inhaber Jason Briggs, halb
Schotte, je ein Viertel Vietnamese und Elsasser, will Kulturen ver-
binden: die Kéche stammen aus Brasilien und der Dominikani-
schen Republik, die Gste sitzen gemeinsam an langen Holztafeln
mit praktischen Steckdosen fiirs Handy drunter. Ein paar Schritte
weiter in der Rice Bar gibt es zwei Sorten Reis mit Toppings nach
Wahl zum Mitnehmen. Die Portionen sind riesig.

PATISSERI®;

-




TYTYYYY

JAY & JOY
& Rue Paul Bert

Wer an Frankreich denkt, denkt an Kise.
Und genau den machen der Deutsche Eric
Jdhnke und seine Frau Mary Carmen hier
auch: mitten in Paris, in der ersten veganen
Molkerei Frankreichs. Zum Veganismus ist
das sympathische Paar iiber die Meditation
gekommen, doch der Kise fehlte ihnen.
Jetzt produzieren sie ihn selbst - mit
Cashews und Mandeln statt Kuhmilch.
Zehn Sorten haben sie schon im Sortiment,
von »Janne« (wie Roquefort) iiber »jeta«
(wie Feta) bis zu »Joséphine« (wie Camem-
bert). Der »Vromage« reift zwei Wochen
hinter einem Glasfenster. Und wie in einem
richtigen Kaseladen darf man nach Her-
zenslust probieren. Herrlich!
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WILD&EMOON

WILD & THE MOON
55 Rue Charlot

2016 in Dubai gegriindet, hat die Kette schon
sechs Filialen in Paris. Hinter der schwarzen
Fassade des Flagship Stores kann man schon
morgens einen Golden Latte mit hausgemach-
ter Mandelmilch trinken und sich mit gesun-
den Snacks zum Mitnehmen eindecken:
Bowls, Sandwiches und kaltgepresste Sifte.
Man sitzt aber auch schon in dem stylishen
Ambiente mit Glasdach und hingenden Griin-
pflanzen. Wie fast iiberall in Paris, steht
Wasser kostenlos bereit - stilecht im abgesto-
Renen Emaillekrug. Alles ist glutenfrei, Bio
und vegan - wobei man hier von »plant
based« spricht. Wir hatten den Cocomatcha
(ein Macaron mit Kokos und Matcha) und
einen Zucchini-Muffin - nicht gerade giinstig,
aber sehr késtlich!
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HOTVOG
10 Rue Vavin

Eigentlich wollten wir uns auf die Viertel rechts der Seine konzentrieren. Aber fiir die Imbissbude von Alexia Abtour im Uni-Viertel am Jardin du Lu-
xembourg machen wir eine Ausnahme. Die ist zwar winzig, aber die Hotdogs sind grole Klasse. Wir hatten den »New York Standardx« fiir 7,90 Euro:
ein frischer Bun mit Seitan-Wiirstchen, karamellisierten Zwiebeln, Gurken, home-made Bio-Ketchup und Majo - nach Wahl mit Chili, Knoblauch oder
Curry. Dazu Cheddar und gegrillte Paprika als Extra-Toppings. Yummie! Jeden Monat gibt es zudem ein Special nach dem Rezept des franzésischen
Vegan-Chefs Sébastien Kardinal - wie den »Berliner« mit Sauerkraut, Currywurst-So8e und Brezel. »Hot Vogs« gibt es auch in einem Food Truck ge-
geniiber dem Museum Fondation Louis Vuitton, in dem Vergniigungspark Jardin D’Acclimatation. Und auf den Aftershow-Parties von Balenciaga: der
Chefdesigner des Modelabels ist Stammkunde.

BURGER THEORY
11 Boulevard des Filles du Calvaire

Nur zwei Gehminuten vom Wild & The Moon,
haben Tom und Julia vor sieben Monaten ihr
Lokal erdffnet. Sie war vorher Ingenieurin bei
der Pariser Métro, er Banker - jetzt braten sie
vegane Burger im Akkord, weil das besser zu
ihren Werten passt. Jedem Gast schenken die
beiden beim Eintreten ein warmes Licheln - ge-
treu dem Motto auf dem Schild in der oberen
Etage, wo man gemiitlich sitzen kann: »Our
vegan burger & our smile for a perfect day.« Wir
probieren »King Kong« mit Seitan-Patty, Rot-
kohl, Rosmarin-Majo und Champignons - genau
so muss ein Burger schmecken! Alle Zutaten bis
auf Kase und Brot sind hausgemacht. Auch die
Desserts: Brownies, Schokomousse und Flan. Die
probieren wir beim néchsten Mal, nach »King
Kong« mit knusprigen Pommes waren wir papp-
satt!
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CARMEN RAGOSTA
8 Rue de la Grange au Belles

Ostlich des Kanals Saint-Martin verkauft Carmen Ra-
gosta ihre vegane Mode: bequeme Shirts, Kleider,
Récke und Taschen aus Baumwolle. Mode hat sie am
Instituto Italiano de Design in Rom gelernt, das Kochen
in ihrer Heimat Sizilien. So gibt es in ihrem Laden auch
fiir Hungrige ein téglich wechselndes, italienisch in-
spiriertes Uberraschungsmenii - bio und vegan. Wir
haben uns »nur« durch einige Vorspeisen und das Des-
sert probiert: Tofu mit schwarzem Sesam, Cashewkise,
rote Beete mit Algen und ein fantastisches Tiramisu
mit Schoko-Chunks. Bravo! Das Rezept ist ein streng
gehiitetes Geheimnis, doch ansonsten plaudert Car-
men gern mit ihren Gasten. Waren da nicht Schneider-
puppe und Kleiderstinder, man fiihlte sich wie in
einem privaten Wohnzimmer.
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SOYA
20 Rue de la Pierre Levee

Werbung hatte das vor zwolf Jahren gegriin-
dete, zunichst nur vegetarische Restaurant
nie ndtig: Die Pariser Modeindustrie ordert
hier das Catering fiir Fotoshootings, heute
wartet ein Fahrer von Dior vor der Tiir. Die
schlichten langen Holztische in dem styli-
schen Laden sind schon mittags besetzt,
abends geht ohne Reservierung gar nichts.
Viele Models essen hier, selbst die Kellnerin-
nen sind anscheinend welche. Das Essen ist zu
95 Prozent Bio, seit zwei Jahren komplett
vegan - und vom Feinsten: Cashew-Mozza-
rella mit Wildkrautern, Algen-Tartar,
Gemiise-Stew mit frittierter Polenta, Erdbeer-
tortchen und Schokokuchen — fast zu schom,
um gegessen zu werden. Super ist der grofe
Mezze-Teller: Fiir 20 Euro kann man sich da
zu zweit schon durchprobieren. Dazu gibt's
kostenfrei Minztee zum Selberzapfen und Ko-
kosbliitenzucker. Chapeau!

25HOURS HOTEL TERMINUS NORD
12 Boulevard de Denain

Im Januar hat die Designhotel-Kette 25hours ihr
erstes Haus in Frankreich erdffnet: das Terminus
Nord in Paris, in einem denkmalgeschiitzten Ge-
baude direkt gegeniiber dem Bahnhof Gare du
Nord. Die Zimmer sehen ein bisschen aus wie be-
gehbare Koffer mit farbenfrohem Innenleben:
buntes Plastik-Hirschgeweih an der Wand,
quietschblaue Puppen im Regal und Messinglam-
pen am extrahohen Bett. Schrag, aber sehr gemist-
lich! Zum Friihstiick gibt’s neben dem iiblichen
Hotel-Buffetangebot zwar auch Sojamilch, Chiasa-
men und Gojibeeren. Doch 24 Euro sind dafiar
recht happig, die lassen sich leckerer in die vielen
veganen Locations in Paris investieren.



