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Im Gespräch

Sie sprudelt vor Ideen und gilt als Vegan-Pionierin für neue  
Catering- und Restaurantkonzepte. Nicht alle sollen zu Vegetariern  

oder Veganern werden, findet Lauren Wildbolz. Es benötige  
aus ökologischer Sicht jedoch einen Wandel. Dafür macht sie sich  

seit zwölf Jahren stark.
Interview: Latifa Pichler   Bild: Stevan Bukvic

Die vegane Küche  
für Fleischesser 
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beim Kaffee eignet sich zum Espresso 
Macchiato beispielsweise ein Hafermilch- 
oder Sojamilchschaum. Ich glaube, es ist 
wichtig, dahinterzustehen und vegan 
nicht einfach einzuführen, weil es gerade 
ein Trend ist, sonst ist das Angebot lieblos.

•  Wie nehmen Sie die Angebots­
präsentation auf dem Markt wahr?
Es gibt viele ambitionierte Köche, die es 
spannend finden, Neues zu lernen. Bei-
spielsweise was sich anstelle von Butter 
verwenden lässt. Es geht nicht um Ver-
zicht, sondern darum, Neues aus der 
Pflanzenwelt zu entdecken. Rapsöl ist ein 
wunderbarer Butterersatz, auch zum Ba-
cken. Es gibt eines aus Schweden mit  
extra Buttergeschmack, das fantastisch 
schmeckt.

•  Schenken Sie uns zwei konkrete 
Tipps zur Einführung von veganen 
Angeboten?
Ja, erstens muss neben dem vegetari-
schen Teller nicht noch ein veganer Teller 
angeboten werden. Fusionieren lautet das 
Credo. Ein Vegetarier freut sich über ein 
kreatives veganes Gericht. Und zweitens 
braucht es für ein veganes Angebot nicht 
zwingend neue Produkte. Aus Bestehen-
dem lässt sich einfach ein veganer Teller 
kreieren. Darauf gehe ich in meiner Gast-
ronomieberatung ein, ergänzt durch 
Workshops in der Küche. Es braucht ledig-
lich ein leichtes Umdenken.

•  Mit «Future Cuisine» stehen Sie 
für die nachhaltige, rein pflanzliche 
Küche ein. Nachhaltig und vegan ist 
also kein Widerspruch?
Nein. Stichwort Avocado: Ich habe mal 
ausgerechnet, wie hoch der Wasserver-
brauch im Vergleich zum Fleischkonsum 
in der Schweiz pro Kopf ist. Was das 
Fleisch an Ressourcen benötigt, dafür 
könnte ich monatlich 100 Avocados essen. 
Dennoch habe ich seit vier Jahren sämtli-
che Avocado-Gerichte gestrichen. Ich in-
formiere mich laufend darüber, welche 
Lebensmittel nachhaltig sind, und treffe 
neue Entscheidungen. Wissenschaftlich 
ist erwiesen, dass die tierische Lebensmit-

•  Sie wurden mit 14 Jahren aus 
Empathie zu Tieren Vegetarierin. 
Was hat Sie bewegt, den Schritt zur 
Veganerin zu machen?
Gesundheitliche Gründe. Die Milchpro-
dukte blockierten meine Energie. Ich lebte 
als Experiment drei Monate vegan. Wäh-
renddessen habe ich viel über das Thema 
gelesen und entschieden, dass ich die ve-
gane Ernährungsform beibehalte – aus 
ethischen, aber auch aus ökologischen 
Beweggründen und aufgrund der positi-
ven Wirkungen auf meinen Körper.

•  Sie machen sich für die Reduktion 
von tierischen Lebensmitteln stark. 
Sollten aus Ihrer Sicht alle zu 
Vegetariern oder Veganern werden?
Gar nicht. Ich mache mich für eine Reduk-
tion von tierischen Lebensmitteln stark 
und sehe meine Aufgabe in der Inspira
tion. Ich bekehre niemanden, Veganer zu 
werden. Mein Ansatz ist, den Leuten auf-
zuzeigen, dass es kein Verzicht ist, son-
dern eine Horizonterweiterung in der Ku-
linarik. Diese Philosophie leben wir auch 
im Maison Raison (Anm.: ehemals Maison 
Blunt); es ist kein Restaurant von Vega-
nern für Veganer. Mein Ziel ist, dass es ein 
Restaurant für Fleischesser wird.

•  Flexitarier, die zwischendurch 
kein Fleisch essen?
Ja, die verstehen, dass sie an einem Tag in 
einem Steakhouse und am nächsten Tag 
bei uns pflanzlich essen können, weil das 
grossartig schmeckt.

•  Was braucht es, damit Gastro­
nomiekonzepte mit weniger tieri­
schen Lebensmitteln Erfolg haben?
Da muss man den Betrieb, im Rahmen ei-
ner Gastronomieberatung, anschauen 
und individuell entscheiden, sodass sich 
Besitzer treu bleiben. Ganz wichtig ist, das 
Konzept, über alle Gänge hinweg, zu Ende 
zu denken. So geniesst ein Gast von An-
fang bis Ende vegan. Es bringt nichts, ei-
nen veganen Teller auf die Karte zu set-
zen, zum Dessert aber ein Sorbet oder nur 
Fruchtsalat anzubieten. Ein kreatives Des-
sert auf pflanzlicher Basis ist gefragt! Und 

Die 39-jährige Zürcherin ist Catering-
Unternehmerin, Gastroberaterin,  
Foodaktivistin und Kochbuchautorin. 
Wildbolz gilt in der Schweiz als Vegan-
Pionierin. 2009 eröffnete sie das  
erste vegane Restaurant in der Schweiz. 
Die Bachelorarbeit als Teil ihres acht-
jährigen Kunststudiums hatte den Titel 
«Good Food for you for free», wobei sie 
Menüs aus Food Waste kochte. Sie 
reiste früher viel und gerne durch asia-
tische Länder, und ihr Wissen aus der 
buddhistischen Tempelküche findet 
sich in ihrer Arbeit wieder.

laurenwildbolz.ch

Lauren Wildbolz
Zur Person

telproduktion weltweit ein grösserer Um-
weltverschmutzer ist als der gesamte öf-
fentliche Verkehr dieser Erde. Aber: Eine 
Küche ist nicht «nachhaltig vegan», wenn 
man nur Avocado-Toast oder molekulare 
Produkte aus Amerika anbietet.

•  Ihre Einschätzung, was erwartet 
uns in den nächsten Jahren in 
Bezug auf tierische Lebensmittel?
«Future Food», also die molekulare, Küche, 
ist ein wichtiges Thema. Die Produkte 
sind nicht in jedem Betrieb sinnvoll. Auch 
sollte auf die Herkunft dieser Produkte ge-
achtet werden. Aber sie haben ihre Be-
rechtigung, und es braucht sie aus dem 
ökologischen Aspekt, damit wir in Zu-
kunft weniger tierische Produkte essen. 
Wenn diese identisch schmecken und 
günstiger angeboten werden, erreichen 
wir einen echten Wendepunkt. Die Re-
think-X-Studie aus Amerika prognosti-
ziert, dass wir in den nächsten zehn Jah-
ren 50 Prozent unseres tierischen Lebens-
mittelkonsums eingrenzen, was auch mit 
der Entwicklung der Lebensmittelindust-
rie zu tun hat. Die molekulare Milch 
kommt auf den Markt, das molekulare Ei 
ist bereits verfügbar. Da wird viel passie-
ren und Sie hören es raus: Ich bin Feuer 
und Flamme – das ist meine Materie 
[lacht].� ▪


