Alnatura trifft

Sascha Falk &

Leiter und Kiichenchef des Restaurants
tibits auf dem Alnatura Campus

Bisher einmalig in Deutschland:
das vegetarische und vegane
Restaurant tibits, das 2019

auf dem Alnatura Campus in
Darmstadt erdffnet wurde.
Wir treffen Sascha Falk, den
Leiter des Restaurants, und
sprechen mit ihm Uber gemein-
same Werte mit Alnatura und
was ihn an seiner Arbeit am
meisten begeistert.

Das tibits
Alles begann in Ziirich mit dem
1898 gegriindeten »Vegetarierheim
und Abstinenz-Caféx und ihrem
Geschaftsfiihrer, dem Schneider
Ambrosius Hiltl (1877-1969). Nur
fleischlose Gerichte kamen dort auf den
Tisch. Denn Hiltl litt unter Gelenk-
rheuma und sein Arzt riet ihm, auf Fleisch
zu verzichten - die Beschwerden gingen
weg. Aus dem »Abstinenz-Cafés wurde
das »Haus Hiltle, das Rolf Hiltl seit 1998
in mittlerweile vierter Generation fihrt.
Zwei Jahre spater eroffnete er zusammen

mit Partnern, den
Gebriidern Frei, das
erste atibits by Hiltl»
in Ziirich, Heute gibt es
das Restaurant elf Mal
in der Schweiz und
einmal in Deutschland -
auf dem Alnatura
Campus in Darmstadt.
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Herr Falk, wofiir steht das tibits?

»Wir holen das Beste aus Obst und Gemiise
heraus. Und wir méchten Menschen an die
vegetarische und vor allen Dingen vegane
Ernahrung heranfihren. Denn wir sind Uber-
zeugt: Geschmacklich gibt es nichts Vielfalti-
geres als kenntnisreich zubereitetes Gemise.«

An wen wendet sich das Konzept tibits?
»In der Schweiz betreiben wir elf Restau-
rants unter dem Namen tibits. Viele davon
an Hauptbahnhdfen wie in Basel, Bern, Lu-
zern oder Lausanne, sodass tibits da defini-
tiv fiir besseres Essen sorgt. tibits steht fir
Kleinigkeiten, Das Herzstlick unserer System-
gastronomie ist das Buffet, Da kann man
sich nach Herzenslust bedienen. Rund 90
Prozent der Speisen sind vegan und der
Rest vegetarisch. In Darmstadt, dem ersten
tibits in Deutschland, fallt mir auf, dass
auch sehr viele dltere Menschen zu uns
kommen. Menschen, die vielleicht mit der
veganen Erndhrung noch gar nicht in Be-
rihrung gekommen sind. Und sie kommen
immer wieder, denn sie stellen fest, dass sie
kein Fleisch oder keinen Fisch vermissen. «

Sie sind nicht nur Restaurantleiter in
Darmstadt, Sie sind auch Koch. Wie kam
es dazu?

»Als ich wahrend
meiner ersten Ausbil-
dung zum Fachmann
far Systemgastrono-
mie das Elternhaus
verlieB, musste ich
feststellen, dass ich
nicht kochen konnte,
Deshalb fing ich an,
mir das Kochen selbst

beizubringen, fiir das ich schnell eine groBe
Leidenschaft entwickelte, Nach meiner ersten
Ausbildung habe ich deshalb direkt eine
Ausbildung zum Koch begonnen und abge-
schlossen. Danach habe ich in verschiedenen
Einrichtungen gearbeitet, war aber haufig
geschockt, wie da mit Lebensmitteln umge-
gangen wurde, vor allen Dingen, wie viel
davon verschwendet wird. Dann kam 2019
das Angebot fir das tibits auf dem Campus
von Alnatura.«

Und dann kam Corona...

»Ja, doch wir konnten uns mit Speisen zum
Mitnehmen Gber Wasser halten. Aber klar,
das war eine schwierige Zeit. Und jetzt fullt
sich der Alnatura Campus ja glucklicherweise
wieder, da auch die Mitarbeiterinnen und

Mitarbeiter wieder vermehrt vor Ort sind
und bei uns hdufig zu Mittag essen.«

Wie kam es dazu, dass tibits sein

erstes Restaurant in Deutschland auf

dem Alnatura Campus eréffnete?

»tibits war der Wunschkandidat des Alnatura
Grinders Gotz Rehn im Rahmen des Neu-
baus des Alnatura Campus, lhm war wichtig,
dass die Alnatura Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter taglich Zugang zu abwechslungs-
reichem Bio-Genuss haben. Aber es hat
sicherlich auch mit den verbindenden Werten
beider Unternehmen zu tun: Mehr als 90
Prozent des Alnatura Sortiments ist vegeta-
risch oder vegan. Genuss, Nachhaltigkeit,
der verantwortungsbewusste Umgang mit
Ressourcen, regionale und saisonale Zutaten
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sind uns wie auch Alnatura sehr wichtig.
Und so kam es wahl zu der Anfrage an tibits
in der Schweiz, ob auf dem Alnatura Cam-
pus nicht ein &ffentliches Restaurant be-
trieben werden kénnte, in dem auch alle
Alnatura Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
essen konnen.«

Was begeistert die Gaste und Sie
personlich am meisten?

»Dass viele Menschen zu uns kommen und
sagen, sie haben wieder mit dem Kochen
begonnen! Dass wir sie dazu inspirieren
konnten. Dass sie feststellen, wie gut ein
Blattsalat oder Karotten in Demeter-Qualitat
oder wie kistlich ein gedinsteter Grinkohl
schmecken kdnnen. Und dass wir wirklich
versuchen, alles vom Gemiise zu verwerten

" sNlichis it ielitiigerals
~ kenn

m:gmchzubere: tetes
Gemiise.«

‘Sascha Falk

und so wenig wie moglich wegzuwerfen.
Wenn wir Karottensaft pressen, verwenden
wir die Entsafter-Reste zur Herstellung von
Meerrettichmousse oder machen daraus
vegane Brownies. Und was viele nicht
ahnen: Kohlrabiblatter gebraten sind das
Beste an einem Kohlrabi.«

lhre Lieblingsgerichte?

»lch mag alles, was tibits auf das Buffet
bringt, aber die Harrissa-Aubergine
schmeckt mir besonders. Auch derin
Misopaste glasierte Kiirbis (Anm. d. Red.:
Rezept auf Seite 42) und unsere Nach-
tische. Und im tibits gibt es den besten
Kasekuchen der Welt!«

Das Interview flihrte Matthias Fuchs.
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