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BEET PRACTICE

Bad Egg
Hip-Hop-Friihstiick
in London

Eigentich war das Bad Egg nur als
Weekend-Brunch-Lokal geplant.
Samstags und sonntags sollte eszum
ultimativen Treffpunkt fur trinkfeste
Londonerwerden, die ab 10 Uhr
rmorgens bei exzellenten Frihstlcks-
kreationan und Old-School Hip-Hop-,
Reggae- und Ska-Sounds ihren Kater
auskurieren oder nach durchgear-
beiteter Macht den Tag entspannt
beginnenwaollen. Doch das bése Ei*'
ist so gut angekommen, dass sich

die Betreiber Oberreden lietken, auch
unter der Woche zu &ffnen. Frahstick
gibt es jetzt auch wochentags bis

11 Uhr = mit nahtlosem Ubergang
zum All-Day-Brunch-Mend bisin den
Abend.

www. ba degelondon

BEST PRACTICE

Daniel Bakery
Hotelfrithstiick im Shabby Vintage Look

Bis 10 Uhr, am Wochenende bis 12 Uhr, gibt es in dem angasagtenWiener
Hotel Daniel nicht nur fir Obernachtungsgiste ein Frohsticksbuffet, das
fastalles bietet, was das Herz begehrt — flr Maschkatzen ebenso wie flr
Liebhaber des Herzhaften. Zum Erfolg des Konzepts, das mittlerweile von
vielen anderan Hotels dbernommen wurde, trdgt nicht zuletzt die Einrich-
tung im hallen ShabbyVintage Look bei. Man flhlt sich wohl, auch wenn
man morgens selbst noch nicht ganz ,aufgerdumt” ist. Als Hotelgast, weil
rman nicht in der Touristen-Bubble frihstdcken muss, und als Einheaimi-
scher, weil man sich unter die internationalen Gaste gemischt ein wenigwie
im Urlaub fahlt.

www. hoteldaniel.comyde/wien/bakery

BEST PRACTICE

Brennan’s

Der Friihstiicks-
klassiker in New
Orleans

Fast jeder neue Trend hat auch
Wurzeln, dieweit in dieVergangenheit
reichen — g0 auch das .Neue Frih-
stick”. Der vielleicht berihmteste
Grofwvater der FrihstUcksrestaurants
ist das Brennan's im French Quarter
in New Orleans. Sait 1946 wird hier
das Breakfast in unzahligen Varianten
zelabriert. Im Movember 2014 hat
Slade Rushing das Restaurant als
Executive Chef dbernommen und

fur seine Meuinterpretation gleich

im ersten Jahr einen der begehrtan
James Beard Awards gewonnen. Er-
ginzend zu den zeltlosen A-la-carte-
Klassikern werden im Brennan's nun
auch dreigingige Frihsticksmeanls
zu fixen Preisen angeboten,

www brenmansneworleons.com
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BESTPRACTICE

Die Friihstiickerinnen
Online-Fiihrer durch die kulinarischen
Morgenszenen

Restaurantfilhrer gibt esviele — nun auch einen fur Fridhaufsteher und
Langschlafer. Der Blog der Wiener Breakfast-Foodies Dani Terbu und
Barbara Haider halt seine Leser immer auf dem Laufenden,wo es das
besta, das lingste, das aufregendste, das romantischste, das vielfaltigsta,
edelste, entspannteste etc. Frahstlck gibt. Micht nur in Wien, auch in Salz-
burg, Linz, Graz und Berlin testen die Frihstlickerinnen unter dem Motto
<Wir halten dem Ei den Spiegelvor® die besten Locations, um kulinarisch in
den Tag zu starten.

www.dl efrushstuackarinnen.at
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Fazit

GEMUSE

\»—— Der Urban-Gardening-Boom, florierende Bauern- .ﬂ-— Guie Angebote sidirken auch bei Gemiise die Nachfrage.
mdrkie, vegetarische Restaurants, pflanzliche Signaiure ~  In Regionen, in denen es mehr gut sortierte Gemiise-
Dishes in Gourmetlokalen und ein wachsendes Angeboi geschdfte und Bauernmiirkte gibt, wird nachweislich
an guten Veggie-Kochbiichern verleihien dem Gemiise mehr Gemiise konsumiert.

einen newen Status.

& Gesundheitliche und okeologische Giiinde allein «— Vorgewaschene Salate, fertig geputztes und geschnit-
machen aus Fleischliebhabern keine Vegelarier. Kuli- tenes Frischgemiise, Premium-Tiefkithlgemiise und
narisches Upgrading, die geschmackvolle Zubereitung einfach und schnell zu verarbeitende neue Sorten wie
von Gemiise, ist wirkungsvoller als ein gesundheitspoli- Flower Sprouts setzen dem Gemiisegenuss auch im

fisches und veganes Mantra. Alltag keine Grenzen.
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Der Wandel der Lebensmittelproduktion:
From Low Processed to De-Processed
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Low Processed = High Processed = De-Processed

der Kunden gekrint. Das Problem: Produkie, die von
Konsumenten seit jeher als klassische, also hoch verar-
beitete Convenience-Produkte wahrgenommen werden,
lassen sich auch nach einer Adaption der Rezeptur nicht so
leichtals purer’, ,natlirlicher” oder gestinder” verkaufen:
Stammbkunden vermissen mitunter den gewohnten
Geschmack, und neue Kunden, die man damit ansprechen
will, bleiben auch nach Rezepturadaptionen meistens
skeptisch.

Das ist auch der Grund, warum viele traditionelle Marken
selbst dann darauf verzichten, mit gednderten Rezepturen
zuwerben, wenn die Frodukte nach langer, aufwindiger
Entwicklungsarbeit tatsichlich weniger Salz oder Zucker
enthalten. Zum Teil intensiv beworben wird dagegen die
Beduktion von Lebensmittelzusatzstoffen; oder dass Pro-
dukte bestimmite Inhaltsstoffe nicht enthalten, auch dann,
wenn das villlig evidentist, wie etwa bei Jaktosefreiem
Mineralwasser”.

Neue Produkte gewinnen gegenliiber adaptierten
Produkten

Der De-Processing-5pin funktioniert bei klassischen
Marken dann am ehesten, wenn sie ihr Sortiment um
Produkte (z.B. Fertigmeniis) mit neuen, meist exotischen
Geschmacksrichiungen erweitern: Hier kann eine
Rezepiur, die mit weniger oder keinen kiinstlichen baw.
synthetischen nhaltsstoffen auskommt, auch besser kom-
muniziertwerden, da Konsumenten dazu neigen, neue
Produkte besonders kritisch in Bezug auf ihre Inhaltsstofie
anzuschauen.

Erste Lebensmitiel dieser Art, die in den IJSA um die
Jahrtausendwende, bald danach auch in Europa auf den
Markt kamen, leiteten die Clean -Labeling-Bewegung

ein: Diese fokussiert blickfangmifig auf eine Produki-
kennzeichnung, die auf den Verzicht bzw. den Ersatz
bestimmiter Zusatzstoffe durch andere, ,natiirlichere”
Stoffe (z.B. Hefeexirakie) hinweist. Seit etwa 2003 l4sst sich
auch in Deutschland und Osterreich ein starker Anstieg
an Produkten fesistellen, die als Nahrungsmitiel ,ohne
Zusatzsioffe” oder ,o0hne Konservierungsstoffe® beworben
werden.

Zukunftsinstitut | Lebensmittel Zeitung

Die Herausforderung besteht dabei darin, diese Produkte
trotzdem (mikrobiologisch) sicher (frei von Bakterien,
Schimmel, unerwiinschten Hefen etc.) und ldnger haltbar
zu machen, den von Konsumenten erwarteten Geschmack
(inkl. Farbe und Textur) zu erhalten und sie dennoch so
weit zu verarbeiten (schneiden, garen, wilrzen etc.), dass
ihre Verwendung im Alltag weiterhin einfach und schnell
miéglich ist, d.h. ihre Convenience-Qualitdt erhalten bleibt
Bis dato ndmlich waren dafiir vor allem die verwendeten
Lebensmittelzusatzstoffe verantwortlich”. Diese sollen im
Zuge des De-Processing durch natlirliche bev. als natiir-
licher wahrgenommene Inhaltsstoffe sowie durch weitge-
hend auf physikalischen Prinzipien beruhende Konser-
vierungstechniken ersetzi werden, die von Konsumenten
als natiirlicher und gesiinder wahrgenommen werden als
auf chemischen Prinzipien beruhende Techniken. Diazu
zdhlen unter anderem:

= die vermehrie Nutzung von Gewiirz- oder Krinterex-
irakien in ihrer Funktion als Antioxidantien bzw. zur
Konservierung (z.B. Extrakt aus Knoblauch in Mayon-
naise, sliffere Exirakte wie Anis, Kakao, Vanille und Zimt
in Milchgetrinken, Vanilleextrakte in Biskuitprodukten),
die auch mit mehr Nachhaltigkeit punkten kann, da
viele Extrakte aus Reststoffen der Lebensmittelindustrie
{geschmacks-, farb- und texturgebenden, antioxidativen
und/oder antimikrobiellen Bestandteilen in Schalen
und Samen exotischer Friichte) gewonnen werden
kiinnen.

der vermehrte Einsatz von Siften, Fruchtsaftkonzent-
raten sowie Frucht- und Pllanzenexirakien wegen ihrer
farbenden Zusatzfunkiion.

der Einsatz von Proteinen als Emulgatoren (Eiweify,
Milchproteine, Leguminosenspeicherproteine, z.B. aus
Sojabohnen).

die Einbettung bezw. (Mikro-)Verkapselung oder Herstel -
Iung von Nanoemulsionen, um die Stabilitt fliichtger
Inhaltsstoffe zu verbessern und die Wechselwirkung mit
Lebensmittelinhalisstoffen zu verringern.
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