
Sehr geehrte Damen und Herren,

in letzter Zeit fällt mir verstärkt auf, daß eine heutige
Entwicklung wohl offensichtlich in der Gastronomie leider noch nicht
genügend Berücksichtigung findet.

Die Zahl der Menschen, die bestimmte Lebensmittel(bestandteile)
nicht essen dürfen und Unverträglichkeiten haben, nimmt immer mehr zu.
Natürlich ist klar, daß es der Gastronomie nicht möglich sein wird,
jeweils alle Inhaltsstoffe anzugeben oder auch nur zu kennen und für
jeden Gast ein "eigenes Süppchen" zu kochen. Ich will hier auch gar
nicht von den ganzen Unverträglichkeiten gegenüber
Geschmacksverstärkern etc. reden.

Da ich aber seit einigen Monaten selbst in der Situation bin, daß
ich tierisches Eiweiß möglichst meiden soll, fällt mir doch auf, daß
es äußerst schwierig für mich geworden ist, auswärts Essen zu gehen
oder gar in einem Hotel/G'asthof etc. Urlaub zu machen. Auch wenn das
natürlich nicht beabsichtigt ist: Teilweise fühle ich mich dadurch
nicht nur eingeschränkt sondern sogar ein wenig diskriminiert.

Natürlich muß ich auch sagen, daß sich viele Restaurants auf
Nachfrage auch große Mühe geben, mir etwas entsprechendes zu
"zaubern", allerdings ist schon die Tatsache, daß ich jedes Mal
nachfragen muß, nicht eben optimal - bzw. das, was mir die Speisekarte
als Auswahl übrig läßt, ist meistens keine wirkliche Auswahl.

So stelle ich oft beim Blick auf die Speisekarten fest, daß oft
nicht ein vegetarisches Hauptgericht angeboten wird - dabei habe ich
dann noch nicht einmal berücksichtigt, daß Milch und Eier für mich
auch ausscheiden, sondern nur nach einfach fleischlosen Gerichten
geschaut. Ich denke, daß ist im 21. Jh. ein absolutes gastronomisches
Armutszeugnis! Auf manchen Speisekarten findet sich dann unter
"vegetarisch" ein "Salätchen". Also: Auch Vegetarier haben Hunger auf
etwas "Anständiges" und Leckeres, brauchen Kohlehydrate und können
nicht vom "Diätsalätchen" leben. Wir sind schließlich nicht auf
Dauerdiät! Man könnte fast meinen, die Gastronomie würde von der
Fleischindustrie gesponsort. Entweder muß man sich auf Nachfrage von
der Küche eine Extra"wurst" braten lassen oder man bleibt im normalen
Gasthof notgedrungen auf "Pommes rot" verwiesen, um nicht zu
verhungern. 

Es sollte doch heutzutage jedem gut ausgebildeten Koch möglich sein,
aus Kartoffeln/Reis/Nudeln + Gemüse ein schmackhaftes und nahrhaftes
Gericht zu kochen. Das gelingt mir ja sogar als "Kochlaie"
phantasievoll und geht sogar recht schnell.

Noch schlimmer wird es dann, wenn man - wie ich - Milchprodukte
meiden soll. Auf normalen Speisekarten findet man - außer in der
asiatischen Küche - auf normalen Speisekarten überhaupt nichts und ist
auf Nachfrage angewiesen. Wenn ich Kaffeetrinken gehe, bin ich bisher
immer gezwungen, meinen Kaffee schwarz zu trinken(obwohl ich das
eigentlich nicht mag), da bisher nicht ein einziges Café/Restaurant
auf Nachfrage Sojamilch in der Küche hatte. Angesichts der inzwischen
sehr vielen Menschen, die unter Milchunverträglichkeiten wie z. B.
Laktoseintoleranz leiden - wie auch die immer mehr wachsende Zahl von
entsprechenden Produkten in den Supermärkten bestätigt -, ist es
ziemlich unverständlich, warum die Gastronomie hier noch nicht
reagiert, denn der "Markt" und die Nachfrage ist sicherlich da -
vielleicht trauen sich aber eben viele nicht nachzufragen, so wie ich
es tue.

Ich finde es sehr schade, daß es so schwierig geworden ist, mal
wieder "schön essen" zu gehen - jetzt in der Spargelsaison bleibt mir
wenigstens "Spargel mit Kartoffeln u. Butter". Dabei wäre es doch gar
nicht so schwierig und aufwändig, wenn die Gastronomie hier z. B. mit
dem "Baukastenprinzip" auf der Speisekarte reagieren würde. Warum
sollte das nicht genauso funktionieren, wie jetzt in der Spargelsaison
mit den Spargelgerichten: Spargel mit Kartoffeln und Butter  + Rührei
oder + Filet oder + ...soße etc. Man kann sich ja z. B. auch die
Beilagen oft aussuchen, ob man Kroketten, Pommes oder Salzkartoffeln
zu einem Gericht haben möchte. Warum nicht mal das Fleisch als
Wahlmöglichkeit um die Gemüse und Beilagen herum statt umgekehrt? Ich
denke, so schwierig wäre das gar nicht, es müßte nur mal unter den
Gastronomen thematisiert werden. Ich bin sicher, daß der Bedarf da ist
- nicht nur in Zeiten der Wellnesswelle und der Propagierung der
gesunden Ernährung. Es wird Zeit, daß hier endlich mal mit dem
Vorurteil der "lustunbetonten Körnerfresser" aufgeräumt wird. 

Mir selbst ist es schließlich auch - nach anfänglichem Murren -
gelungen, viele schmackhafte und gehaltvolle Rezepte zu finden und
auch kreativ zu erfinden, die ohne Fleisch, Milch und Eier, aber dafür
mit Sojaprodukten und vielen leckeren und gesunden Gewürzen und
Kräutern auskommen. 

... und was die Sojamilch für den Kaffee angeht, sollte das
eigentlich auch kein Problem mehr sein.

Ich denke, hier wäre ein entsprechender "Markt" und eine
entsprechende Nachfrage sicherlich vorhanden, wenn die Sache mehr
thematisiert würde und entsprechende Angebote würden dann auch
sicherlich dankbar angenommen.

Es wäre sehr schön, wenn Sie mein Schreiben vielleicht einmal zum
Anlaß für eine entsprechenden Diskussion unter Ihren Mitgliedern
nehmen würden und ich hoffentlich demnächst - wenn ich unterwegs und
auswärts essen möchte - ein etwas reichhaltigeres Angebot vorfinde. 

Mit freundlichen Grüßen

Ute Kühn, 33378 Rheda-Wiedenbrück



