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Federico
Krader und
Marlo
Kockerols aus
Bremen wollen
mit Fast Food
aus Pressku-
chenund
Buffalowdir-
mern die Welt
verbessern
Foto: Niko
Wolff/
Fotoetage

Das zweilte Leben des Kurbiskerns

Fast von der Pandemie komplett aus dem Rennen genommen, hat das Bremer Start-up ,Chewow" jetzt
doch einen FuB in den Einzelhandel bekommen: Es vertreibt Fast Food, das nachhaltig sein soll

Von Benno Schirrmeister

Jetzt haben sie es also doch ge-
schafft: Seit Mitte September
liegen ihre Produkte in Kiihl-
regalen einer Handvoll Bre-
mer Rewe-Filialen, ,Gyr*s“ aus
Kirbiskernen, das am spekta-
kuldrsten ist, und Nugg*ts aus
norddeutschen Ackerbohnen.
Nix aus Soja, und das mit voller
Absicht: ,Ich bin der Meinung,
dass die Vielfalt auf dem Acker
eine Chance haben muss‘ sagt
Marlo Kockerols, die gleichbe-
rechtigt mit Federico Krader die
Geschafte von ,,Chewow* fiihrt.
Vor gut einem Jahr als ,Bold
Foods“ gegriindet, haben die
Gesellschafter das Start-ups im
Aprilumbenannt, wobei unklar
bleibt, was der Name bedeuten
soll, der so stark nach kleinem
Hund klingt.

Spezialisiert hat sich Chewow
aufKiihlregal-Fast-Food fiir den

Hausgebrauch, das nachhaltig
sein soll —also etwa aus pflanz-
lichen Rohstoffen wie Ackerboh-
nen, die in Norddeutschland an-
gebaut werden. Es ist aber nicht
vegan aus Prinzip: ,Wir setzen
ganz auf Nachhaltigkeit, sagt
Kockerols. Das Marketing nutzt
dafiir das Schlagwort ,Revolu-
tion;, mit dem der Anspruch
verbunden wird, ,den Plane-
ten ein kleines bisschen besser
machen zu konnen‘, durch Fast
Food. Also hat man auch Pat-
tys aus gemahlenen Getreide-
schimmelkidfern im Angebot.
Die werden schockgefrostet zur
Produktion aus den Niederlan-
den importiert.

JWir stehen nicht selbst in
der Kiiche, sagt Kockerols. Das
Unternehmen vermarktet eher
Produkte, als sie selbst zu entwi-
ckeln. Kulinarisch sorgt das fir
eine uneinheitliche Qualitat.
Die Burger schmecken eher so

lala, eine salzige Tex-Mex- und
eine Spinat-Frikadelle, in die je-
mand Champignonschnipsel in-
tegriert hat. Das kann nicht mit
den Standards mithalten, die
vonder Osnabriicker Bug-Foun-

,Da wird nicht mal etwas fir
uns angepflanzt’ sagt Kocke-
rols, sprich: fiir den Rohstoff
wird kein Wasser verbraucht
und aufler beim Transport kein
CO, ausgestoflen. Denn es wird
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dation gesetzt worden sind. Ge-
schmacklich und von der Kon-
sistenz her perfekt sind die
Nugg*ts: schones weifdes Inne-
res, fasrig und zugleich saftig,
dasist eine gelungene Kreation.

Spannender, ist das Gyr*s:

auf Basis der Presskuchen von
steirischem Kiirbiskerndl pro-
duziert — also aus Abfall, der
nahrstoffreich und von apar-
tem Aroma ist. Das fiir den Ver-
brauch zu retten ist eine Super-
idee. Blof3: Das vegane Gyros-

Imitat kriimelt stark, wird daher
beim Garen schnell trocken und
ungleichmafig kross.

Langer gebraucht hat die
Markteinfithrung, und wahr-
scheinlich hatte die Firma auf-
geben miissen, ware nicht mit
Ristungsreeder Peter Liirflen
noch ein Geldgeber eingestie-
gen. ,Wir wollten eigentlich
EndeJuliim Handel liegen' sagt
Kockerols. Das wire auch genau
der richtige Moment gewesen:
Corona und der Schlachthof-
skandal hatten die Nachfrage
nach Fleischlosem stark ange-
kurbelt. Aber der Einzelhan-
del war in der Pandemie eher
vorsichtig bei Neuheiten, und
gleichzeitig pflasterte Unilever
die Stadte mit Werbung fiir die
Sojaprodukte des ,Vegetarian
Butcher”: Revolution sozusagen
von oben. Chewow hat sie tiber-
lebt. Jetzt muss die Firma sehen,
wie sie zurechtkommt.

I
heiB und fettig

Essen gehen
in der Krise

Rund 85 Prozent der nie-
dersachsischen Gastwirte
erwarten einen dauerhaften
Besucherriickgang infolge
der Coronakrise. Das hat ein
Team von Wirtschaftsgeo-
grafen der Uni Osnabriick
bei einer Studie im Auf-
trag des Landesverbands
der Deutschen Hotel und
Gaststattenverbandes (De-
hoga) herausgefunden. Bei
fast allen Gasstatten fiihrt
demnach die Pandemie zu
Finanzierungsproblemen.
Zu deren Uberbriickung
wurden von 87 Prozent der
befragten Restaurant- und
Café-Betreiber*innen For-
dermafinahmen und Kre-
dite genutzt. Am meisten
beansprucht wurden dem-
nach die Finanzhilfen der
Bundesregierung, auf die
immerhin 72 Prozent der
Betriebe zuriickgriffen. Die
Unterstiitzung aus dem ei-
genen Bundesland nahmen
39 Prozent in Anspruch. Um
die Krise zu uiberbriicken,
setzen zudem 62 Prozent
der Gastronom®*innen ihr
Eigenkapital ein. Nur 22
Prozent erhielten Erleichte-
rungen von ihren Verpach-
tern. (taz)

Mehr als nur ein Gnadenbrot

Niedersachsen und Mecklenburg-Vorpommern errichten Zentren, um alten Menschen in Erndhrungsfragen zu helfen

Mecklenburg-Vorpommern will
als erstes ostdeutsches Bundes-
land fir die Erndhrungsbera-
tung von Senioren eine soge-
nannte Vernetzungsstelle ein-
richten. Wie in Niedersachsen
befindet sich die Einrichtung
dort seit April im Aufbau.
Gefordert wird die Initiative
in beiden Fillen vom Bund:
Wahrend der mecklenburg-vor-
pommersche Landwirtschafts-
minister Till Backhaus (SPD) in
Berlin dafiir Ende August ei-
nen Zuwendungsbescheid tiber
280.000 Euro abholen durfte,
erhielt seine niedersichsische
Kollegin Barbara Otte-Kinast die
Zusage von Bundesagrarminis-
terin Julia Klockner (beide CDU),

dass wahrend der Griindungs-
phase bis 2023 aus dem Etat
des Bundeslandwirtschaftsmi-
nisterium 443.000 Euro in das
niedersiachsische Projekt flie-
Ren sollen.

,Wir wollen die Erndhrungs-
kompetenz bei Seniorinnen und
Senioren fordern und die Arbeit
von pflegenden Angehorigen in
dieser Frage unterstiitzen’, er-
lauterte Otte-Kinast:, Aber auch
die Qualitat der Verpflegung in
Senioreneinrichtungen verbes-
sern.”

Die Vernetzungsstellen sollen
Beratung anbieten und Wissen
vermitteln - fiir die Verantwort-
lichen in der hduslichen Umge-
bung ebenso wie fiir stationare

Einrichtungen oder mobile
Meniidienste. Die Vernetzungs-
stellen sind bei der Deutschen
Gesellschaft fir Erndhrung
(DGE) angesiedelt und eine wird
seit April 2020 in Schwerin auf-
gebaut. Im Nordosten gibt es
dhnliche Einrichtungen bereits
fir die Schulverpflegung und
die Kita-Verpflegung.

Die neue Vernetzungsstelle
solle Ansprechpartner sein fiir
alle Belange rund um eine aus-
gewogene und bedarfsgerechte
Erndhrung und die Verpflegung
alterer Menschen, erklarte Back-
haus. Derzeit wird analysiert,
worauf aufgebaut werden kann,
was benotigt wird und welche
Partner mit ins Boot genom-

men werden konnen. Die Ein-
richtung soll durch Schulungen,
Weiterbildungen und Informa-
tionen die Erndhrungskompe-
tenz alterer Menschen verbes-
sern, aber auch die Verpflegung
in stationdren Senioreneinrich-
tungen und von ,Essen auf Ra-
dern”

Leistungsfahigkeit und kor-
perliches Wohlbefinden bis
ins hohe Alter zu erhalten, sei
von grofler Bedeutung, hief} es.
Eine zentrale Rolle spiele dabei
die Erndhrung. Wegen korperli-
cher, krankheitsbedingter oder
sozialer Veranderungen und Be-
eintrachtigungen bestehe bei al-
teren Menschen die Gefahr ei-
ner Mangelerndhrung. Etwa

jeder fiinfte Senior habe Kaube-
schwerden, 16 bis 22 Prozent der
Menschen tiber 55 Jahre leiden
laut DGE an Schluckstérungen.
84 Prozent der 70- bis 80-jahri-
gen Minner und 74 Prozent der
Frauen dieser Altersgruppe sind
lUbergewichtig. Eine uberwie-
gend pflanzenbasierte Erndh-
rung konne das Risiko fiir De-
menz verringern und ihr Fort-
schreiten verlangsamen.
Klockner sagte: , Mit den Ver-
netzungsstellen nehmen wir die
besonderen Bediirfnisse von Se-
niorinnen und Senioren in den
Blick.“ In dieser Altersgruppe
spiele das Essen auch mit Blick
auf soziale Teilhabe eine ent-
scheidende Rolle. (epd/taz)
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