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Vegini setzt auf
die Kraft der Erbse

Erbsen statt Soja: Die neue Austro-Marke geht im Bereich
der pflanzlichen Proteinprodukte einen alternativen Weg.

eee Von Natalie Oberhollenzer

riher hat Andreas
Gebhart selbst einen
Fleischerbetrieb gelei-
tet. Nachdem er diesen
verkauft hat, hat er sich
fiir ein Studium der Lebensmit-
teltechnologie entschlossen. Das
diirfte ihn dazu verleitet haben,
etwas vOllig Neues auszuprobie-

ren. Das Kunststiick ist ihm ge-
lungen: Seit dem Friihling dieses
Jahres ist er mit einem neuen
sogenannten Fleischersatzpro-
dukt an den Start gegangen.
Unter der Marke Vegini ver-
treibt seine VeggieMeat GmbH
dieses neue Nahrungsmittel
auf Basis von Erbsenproteinen.
Ahnlich wie die vielen Sojapro-
dukte gibt es Vegini in Burger-

form, als Faschiertes, in gewiir-
felter Form und in der neuen,
gerade so hippen Pulled-Vari-
ante — wobei man sich fiir die
Bezeichnung ,pulled chunks”
(engl. zerrissene Fetzen) ent-
schieden hat. ,Die fasrige Kon-
sistenz, die der des Fleischs
dhnelt, resultiert aus rein phy-
sikalischen Prozessen, ohne
dass Zusatzstoffe oder aufwen-
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dige, chemische Prozesse néotig
waren”, erklart Gebhart, der die
Erbse als die Proteinquelle der
Zukunft einschéitzt. Immerhin
ist sie heimisch und darum op-
timal angepasst an das wechsel-
hafte Klima in Europa. Und sie
verbraucht im Vergleich zu tie-
rischem Protein in der Herstel-
lung signifikant weniger Wasser
und Ackerland. Ebenso ein Plus:




