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AUF DIE PRESS

PROBIEREN GEHT UBER RECHERCHIEREN: RUND 80
JOURNALISTINNEN UND INFLUENCER VERKOSTETEN
IN HAMBURG BEIM 1. PRESSDAY PLANTBASED NEUE
VEGGIE-PRODUKTE. DAS WWM WAR DABEL.
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Text & Fotos Udo Taubitz

Ein Knopfdruck, und der Mixer zau-
bert vor den Augen der Géste aus ei-
nem gelblich-weiffen DIN A-5-Blatt
schdumende Hafermilch. Schmeckt
uUberraschend lecker. Zu sehen und
zu schmecken gab es die neue Veganz
JMililk” aus dem 2D-Drucker auf dem
1. Pressday Plantbased Ende Mai Ham-
burg. Elf Marken prasentierten sich im
trendigen Foodlab in der Hafencity. Das
Line-up liest sich wie die Creme de la
Créme der Branche: Veggie-Pioniere wie
Veganz, Naturli, Voelkel und Vitam zeig-
ten der versammelten Presse ihre neuen
Produkte; aber auch Konzerne wie Iglo
und hippe Startups wie Wholey, Koro,
Haferkater, Redefine Meat und Hasel-
herz waren dabei.

Rund 80 Journalistinnen und Journa-
listen der Food-, Lifestyle- und Fach-
presse sowie Influencer probierten
spannende Neuheiten, erfuhren Bran-
chen-News und tauschten sich mit Kol-
leginnen und Kollegen aus. ,Ich habe
viele spannende Storys mitgenommen.
Eine ganz tolle Veranstaltung’, sagte
Klaus Linnenbrtigger, stellvertretender
Chefredakteur TK-Report. Begeistert
war auch Vera Czarnetzki von Lecker
Online: ,Es hat viel Spal3 gemacht, alles
war sehr lecker. Ich komme gern wie-
der” Und Annika Kapischke, Redakteu-
rin beim Lifestyle-Magazin Couch: ,Ich
habe viele interessante neue Produkte
entdeckt. Und es war eine total schone
und fréhliche Atmosphére.”

Tastings, Live-Cooking und Happenings

Zahlreiche Tastings, Live-Cookings mit
Profi-Kéchen und Happenings an den
Stdnden luden zum Mitmachen ein. Bei
Koro beispielsweise kreierten die Gaste
individuelle Bruchschokolade, getoppt
mit allerlei Superfoods. Bei Bedda zau-
berte ,Zucker” (Christopher zur Kam-
mer) cheesy Flammkuchen ganz ohne
K&se. Und das ,neue Fleisch” von Rede-
fine Meat konnte man nicht nur probie-
ren, sondern mit finf Sinnen erleben.
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Jdm Zeitalter der Digitalisierung wird
das physische Erlebnis wieder wichti-
ger", sagt Katrin Kasper, Inhaberin der
Agentur KASPER Kommunikation, die
den Pressday Plantbased ins Leben ge-
rufen hat. ,Das echte Erleben ist gerade
in der Food-PR extrem wichtig: Geruch
und Geschmack entscheiden dartber,
ob uns ein Nahrungsmittel tiberzeugt
- daftir muss es aber erstmal auf dem
Teller landen.”

Lifestyle statt Zeigefinger

Durch persénliches Erleben lief3en sich
zudem Vorurteile oder negative Er-
fahrungen revidieren, meint die Kom-
munikationsexpertin, die selbst seit 15
Jahren wvegan lebt: ,Viele Menschen
haben pflanzliche Alternativen pro-
biert und waren enttauscht, weil ihre
Erwartungen nicht erfillt wurden.
Doch heutige Produkte wie die Pre-
mium-Fleischalternativen von Rede-
fine Meat, die vegane Butter von Na-
turli oder die ,Fischstdbchen” von Iglo
stinden ihren tierischen Vorbildern
geschmacklich in nichts mehr nach, so
Katrin Kasper.

Im Ubrigen werde der Lifestyle-Cha-
rakter pflanzenbetonter Erndhrung
immer wichtiger: ,Es geht inzwischen
verstarkt um eine positive, emotionale
Motivation und viel weniger um rati-
onale Argumente wie Klimaauswir-
kungen, gesundheitliche Vorteile und
Tierwohl”. Denn diese wirden schnell
als erhobener Zeigefinger wahrgenom-
men.

Vom Laufsteg auf den Teller

Pressdays kommen ursprunglich aus
der Modebranche, wo Agenturen Me-
dienschaffende in Showrooms einla-
den, um ihnen die neuen Kollektionen
ihrer Kundschaft zu zeigen. Der Pres-
setag fur Plantbased-Produkte war der
erste seiner Art — aber sicher nicht der
letzte, glaubt PR-Frau Katrin Kasper:
,Das Interesse ist grof3 - sowohl auf
Seiten der Firmen als auch auf Seiten
der Medien. Die nichste Veranstal-
tung ist fir 2025 geplant, wieder in der
Medienstadt Hamburg. Fur Interessen-
ten gibt es bereits eine Warteliste.

Die High-
lights der
Pressday-

Premiere

Naturli

Butter genief3t einen guten Ruf, unge-
achtet Klimabilanz, Tierunwohl und
gesundheitlicher Bedenken. Damit es
eine wirklich ,gute Butter gibt, hat
Naturli aus Shea, Kokos, Raps und
Mandeln den ,Organic Block” kreiert.
Fur seinen authentischen Geschmack
hat er schon reihenweise Preise ab-
gerdumt, Okotest gab demn Testsieger
die Note ,sehr gut® Praktischerweise
gibt es mit ,Bio Streichzart” auch eine
streichfdhige Variante. Beim Pressday
Plantbased verkosteten die Gaste beide
Sorten auf frischem Brot - und waren
durchweg begeistert. Auch Eiskaffee
und Kakao auf Haferbasis von Naturli
kamen gut an. Das Unternehmen aus
Déanemark stellt tber 100 pflanzliche
Alternativen zu Milchprodukten her,
die meisten sind in Deutschland - lei-
der, leider - noch nicht erhéltlich.

Vitam

Das Familienunternehmen aus Ha-
meln produziert schon seit exakt hun-
dert Jahren einen Hefeextrakt, der als
Wirzmittel auch veganen Bouillons
und Brotaufstrichen einen herzhaften
Umami-Geschmack in Bioqualitat ver-
leiht. Beim Pressday Plantbased pra-
sentierte Inhaberin Ulrike Schimunek
neben diesem Klassiker auch leckere
Sommerrollen mit einem neuen kasig-
cremigen Nacho-Dip aus Cashewker-
nen, feine Leberwurst und eine Stein-
pilz-Hefebouillon. Wahrend die Géste
sich durchprobierten, erfuhren sie vom
angenehmen Nebeneffekt des Umami-

Kicks: Hefe enthalt den gesamten Vi-
tamin-B-Komplex und viele essentielle
Aminosduren - optimal fir eine aus-
gewogene Vitamin- und Eiwei3ver-
sorgung. Da schnappt man sich doch
gerne noch ein Happchen!

Haselherz

Der Duft nach frischen Waffeln zog die
Besucher wie magisch zum Stand von
Ebru Erkunt. Die Grtinderin der Marke
Haselherz servierte dazu als Dip ihre
Nuss-Nougat-Creme, die aus nur vier
Zutaten besteht: Haselntsse, Kakao,
Sonnenblumendl und Kokosblitenzu-
cker. ,Es geht auch ohne Palmél und
weillen Zucker, und selbstverstandlich
sollte es vegan und bio sein’, erklarte
Erkunt. Nach ihrer erfolgreichen Teil-
nahme an der TV-Grundershow ,Die
Hohle der Lowen" erweiterte sie das
Sortiment. So konnten Journalisten
und Influencer beim Pressday Plant-
based auch vegane Haferriegel in den
Sorten Kirsche, Kokos und - ganz neu
- Erdnuss-Karamell und Schoko-Ha-
selnuss probieren. Ein stiBer und den-
noch nachhaltiger Traum - die vielen
,Mmh'-s waren uniberhorbar.

Iglo

Wer bei Iglo an Fischstdbchen aus der
Tiefkuhltruhe denkt, lag auch auf dem
Pressday Plantbased nicht falsch. Nur
waren die goldenen Sticks hier aus
dem Green Cuisine-Sortiment von Iglo
- und véllig vegan. Kochprofi Thomas
Lange machte daraus leckere Fisch-
Hotdogs mit Mango, Ananas-Mayon-

naise und Rostzwiebeln. Yummie! Er
zog aber noch viele andere Kdstlichkei-
ten aus seinem Ofen, etwa die veganen
,Chicken‘“-Dinos, passend verpackt im
,dinotastischen Mini Burger. Und mit
den neuen veganen Chicken-Nuggets
,Cheese" bietet Iglo jetzt sogar eine ve-
gane Alternative zu klassischen Nug-
gets mit Kése. Ebenfalls kasig, aber nur
vegetarisch hingegen sind die Zucchi-
ni-Kase-Laibchen. Doch ob vegetarisch
oder vegan: Kompliziert geht anders.

Koro

Konzentriert bogen sich die Koépfe
Uber den langen braunen Tisch: An der
,Schokoladenstraze” entstanden mit
den veganen Schokodrops von Koro
sulRe Kunstwerke, die fast zu schon
waren zum Aufessen. Individuell ver-
ziert wurden die Bruchschokoladen
mit Pistazien, getrockneten Beeren,
Nissen, Laugenbrezeln und Reiswaf-
feln - um nur ein paar der moéglichen
Toppings zu nennen. Denn das Sorti-
ment des Online-Shops ist riesig und
geht mit Brotaufstrichen, Supplements
und sogar Kichenzubehér weit Giber
gesundes Knabberzeug hinaus - ganz
nach dem Firmenmotto: ,Mehr ist
mehr Ich jedenfalls streute mir noch
eine Extra-Portion Granatapfelker-
ne uber meine Schoki, bevor sie zum
Schmelzen im Ofen verschwand. Das
Wiedersehen war skandalds lecker!

Haferkater

Wer ofter mal mit der Bahn fahrt,
kennt Haferkater - entweder durch
die Filialen an den Bahnhofen oder
aus dem Bordrestaurant. Den veganen
Bio-Porridge des Berliner Startups gibt
es jetzt aber auch in tiber 1.800 Super-
markten in Deutschland und Oster-
reich - und zum Probieren beim Press-
day Plantbased in Hamburg. Ob in der
Sorte Apfel-Zimt oder Blaubeere, drin
sind jeweils nur sechs Zutaten: Wasser,
Haferflocken, Rubenzucker, Zitronen-
Saftkonzentrat, Apfel und Zimt bzw.
Heidelbeeren und Johannisbeer-Saft-
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konzentrat. Gespannt tauchten Jour-
nalisten und Creatoren ihre Loffel in
die Becher. Kann ein Fertigprodukt so
gut schmecken wie frisch gekochter
Haferbrei? Anerkennendes Nicken bei
den Probanden. Ja, es kann!

Veganz

Besonders gespannt waren viele
Gaste des Pressday Plantbased auf
,Mililk", die neue Milchalternative
aus dem Drucker. Das uberwiegende
Urteil der Testtrinker: Schaumt gut,
schmeckt gut. Und spart vor allem
viel Schlepperei nebst CO2 fur den
Transport. Denn Wasser hat ja jeder
in der Leitung, und wer keinen Mixer
hat, bekommt ihn im Starter-Pack bei
Veganz gleich dazu. Aber auch sonst
hatte der Veggie-Allrounder spannen-
de Neuheiten im Gepéack. Zum Bei-
spiel den ,Cremebert” - eine beson-
ders cremige Camembert-Alternative
auf Blumenkohlbasis. Und als drittes
Highlight den Choc Bar White Lemon
- einen Zitronencremeriegel, umhullt
mit weiler Kakaobutter. Sorry, Leute,
Ihr musst jetzt sehr tapfer sein: Gibt’s
nur in limitierter Edition.

30

Ziemlich cool sind die brandneuen
Tiefkihl-Shakes von Wholey, die man
beim Pressday Plantbased blindverkos-
ten konnte. Wer erschmeckte, was drin
steckte, gewann eine Kokosnussschale
mit samt Loffel. Friichte, Datteln, Nis-
se - ja, aber auf Blumenkohl im ,Man-
go Magic“ kam fast keiner! Ebenfalls
neu sind die drei Cereal-Sorten Cris-
py Choccies, Space Flakes und Happy
Pops. Bio, vegan und nur mit Datteln
geslif3t, sagt Wholey damit den tiberzu-
ckerten Frihsttcksflocken im Super-
markt den Kampf an. Wir testeten uns
durch: Kellogg’s, IThr kénnt einpacken!
Zum Schluss dann schnell noch das
neue ,Good Mood Musli“ probiert: Der
Mix aus Vollkorngetreide und - je nach
Sorte - innovativen Dattelflakes oder
veganer Schoko macht seinem Namen
alle Ehre.

Redefine Meat

Noch gibt es die Premium-Fleischalter-
nativen von Redefine Meat nicht im
Laden, sondern nur in der gehobenen
Gastronomie - und seit Juni auch im
Onlineshop Velivery. Sowie beim Tas-
ting auf dem Pressday Plantbased, wo
sich das israelische Startup in schwar-
zem Chic prasentierte. Mit dem Flank
Steak bringt es ein ganzes Stlick Fleisch
auf den Teller - aus rein pflanzlichen

Zutaten und dennoch unglaublich flei-
schig. Genauso wie das Pulled Pork, das
Kevin Graham, friher Kichenchef im
Kolner Luxushotel Wasserturm, kunst-
voll in Wraps wickelte. Welche Sinne
beim Fleischgenuss eine Rolle spielen,
konnten wir derweil im ,Five Senses™
Koffer riechen, fihlen, héren und se-
hen. Zum Schluss war das Schmecken
dran. Krass! Genau so hat das friher
geschmeckt!

Voelkel

Das Familienunternehmen ist ein Ur-
gestein der deutschen Bioszene. Seine
Safte und Limos sind aber langst nicht
mehr nur im Bioladen zu haben, son-
dern auch in Supermarkten, auf Festi-
vals, in Cafés und Restaurants. An der
Bar des Foodlab hatte man die Qual
der Wahl: Die neuen Biozisch-Sorten
Light Krauter und Light Bitterstf3 sind
zuckerreduziert - gut fir meine Kalo-
rienbilanz auf der Pressday-Premiere.
Zero Mate kommt sogar ganz ohne
Zucker aus und hilft auch noch gegen
die Fressnarkose. Genauso wie der
Matcha-Eistee oder ein Cappuccino mit
der frischen Hafer Barista von Voelkel
... Allerdings war mein verfligbares
Magenvolumen nach stundenlangem
Dauerschlemmen extrem geschrumpft.
Ich entschied mich fir einen Shot Ing-
wer & Kurkuma. Kickt!



