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ESSEN
MITSTIEL o

TIPP:

Pilze diirfen nicht roh
verzehrt, sondern miissen
immer gegart werden.
Sie enthalten schwer
verdauliche Stoffe.



FOTOS Werner Harrer, Neuburger Fleischlos GmbH

ingepackt in Schutzanzug,
Netzhaube und Mund-
schutz betrete ich die Des-
infektionsschleuse. Ich
hangle mich tiber selbst-
drehende Schuhbiirsten,
lasse mir vom Gerat Schuhiiber-
zieher anziehen, desinfiziere meine
Hinde - dann stehe ich endlich in
der riesigen Produktionshalle. Mein
erster Eindruck: Ziemlich kiihl,
sehr steril, weitldufig, ein siifflicher
Duft steigt mir in die Nase. Erin-
nert mich irgendwie an Germ bzw.
Hefe - passt gut: Wir sind ja in ei-

ner Pilzzucht; genauer gesagt in der
Hermann-Pilzzucht, in der Krauter-
seitlinge wachsen und gedeihen. Pro
Tag konnen hier etwa zwei Tonnen
Edelpilze geerntet werden. Meine
Begleiter sind Hermann Neuburger
und sein Sohn Thomas Neuburger.
Thr Familienunternehmen Neubur-
ger kennt man schon lange durch
das Markenprodukt: ,Sagen Sie nie-
mals Leberkése zu ihm!“ Doch vor
mehr als fiinf Jahren stellten sie ne-
ben ihre Produktionshalle fiir New-
burger im Miihlviertler Ulrichsberg
noch eine - darin ist heute das Verti-

cal Farming fiir ihre Krauterseitlinge
untergebracht.

Dieses hochtechnologische Ge-
baude lasst auf den ersten Blick al-
lerdings nicht erkennen, wie viel
Feingefiihl es braucht, Pilze in so
grofier Menge gut gedeihen zu las-
sen. ,Der Krauterseitling ist ein sehr
sensibler Speisepilz®, so Geschéfts-
fiihrer Hermann Neuburger. Trotz-
dem hat er sich gemeinsam mit
Sohn Thomas vor mehr als fiinf Jah-
ren dazu entschieden, aus dem Pilz
fleischlose Produkte herzustellen.
Mit grofien Ambitionen: In ihren
Fleischalternativen sind nur natiirli-
che Inhaltsstoffe in Bioqualitét drin-
nen, konkret: Krauterseitling, Reis,
Pflanzenol, Hithnereiweifd und pro-
duktspezifische Gewiirze. Damit ste-
chen sie heute aus der immer grofier
werdenden Masse an Fleischersatz-
produkten, die oft eine lange Liste
an kiinstlichen Inhaltsstoffen enthal-
ten, heraus - und tiberzeugen nicht
nur geschmacklich. Denn auch das
Nachhaltigkeitskonzept der gesam-
ten Firma wird immer mitgedacht;
etwa, dass seit 2016 klimaneutral
produziert wird.

GESCHMACKSERLEBNIS. Nun
aber kurz auf Anfang: Wie kommt
man eigentlich als Fleischhauer-
sohn in dritter Generation darauf,
ein fleischloses Produkt als zweites
Standbein aufzubauen? ,Ich habe
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hautnah erlebt, wie sich die Fleisch-
industrie tiber die Jahrzehnte ver-
andert hat - friiher haben wir die
Tiere fiir unsere Produktion noch
selbst von den Bauern abgeholt, heu-
te sorgt die Massentierhaltung fiir
enormes Tierleid. Aber auch ande-
re mit dem zu hohen Fleischkonsum
verbundene Begleiterscheinungen
wie Abholzung des Regenwalds, Kli-
mawandel und gesundheitliche Fol-
gen machten mich nachdenklich®,
antwortet Hermann Neuburger. ,Die
Menschen essen weltweit viel zu viel
Fleisch - irgendwann wird sich das

chen Reisen nach Asien. Dort gibt es
schon viele Fleischalternativen, und
auch grofles Wissen von der Her-
stellung bis hin zur Zubereitung der
Produkte. Nach 5.000 Versuchen
entschieden sich die Neuburgers

fiir den Krauterseitling als Grund-
lage. 2016 wurde die Marke Her-
mann Fleischlos gelauncht und sechs
fleischlose Produkte (von Wiirsteln
iiber Faschiertes bis hin zum Schnit-
zel) auf den Markt gebracht.

ZUKUNFTSWEISEND. Heute, funf
Jahre spiter, blicken Vater und Sohn

,»Wir hatten den Wunsch nach einem
gesunden und ehrlichen Produkt.*

nicht mehr ausgehen. Und da woll-
te ich eine Fleischalternative entwi-
ckeln. Voraussetzung war: Es muss
gut schmecken - sonst bleiben die
Leute nicht dabei.”

Und damit begann eine zwei-
jahrige Suche nach dem passenden
Rohstoff, verbunden mit zahlrei-

auf eine sehr positive Entwicklung,
unterstiitzt durch die weiter steigen-
de Nachfrage nach fleischlosen Le-
bensmitteln. , Fleischersatzprodukte
sind mittlerweile fast Mainstream.
Obwohl wir damals keine hellsehe-
rischen Fahigkeiten hatten, sondern

einfach den Wunsch nach einem ge- »

KRAUTER-
SEITLING

Pleurotus eryngit, englisch
»King Oyster Mushroom*.

» Zuordnung: Pilze — so auch der
Krduterseitling — gehoren weder
zur Kategorie der Tiere noch zu
jener der Pflanzen und bilden
als ,Fungi“ ihr eigenes Reich. Sie
stehen dabei sogar Tieren naher
als Pflanzen. Der Krguterseitling
gehért zu den Chitin-Pilzen (ech-
te Pilze inkl. Speisepilze).
Aussehen: Der Krduterseitling
ist eng mit dem Austernseitling
oder Austernpilz verwandt. Man
erkennt ihn an seinem typisch
geformten Fruchtkérper mit mu-
schel- oder halbkreisférmigem
Hut.

Inhaltsstoffe: Pilztypische
Vitamine wie Vitamin D2 und
Vitamin B12, Kalium, Kalzium,
Phosphor, die wichtigsten essen-
ziellen Aminosduren, 4,6 % Bal-
laststoffe, 2,7 % Proteine, 0,8 %
Fett, 9,6 % Kohlenhydrate, Beta-
glucane (Quellstoffe), Hetero-
polysaccharide.
Besonderheiten: Kein ausge-
pragter Pilzgeschmack, bissfeste
Textur; lasst sich im Vergleich zu
vielen anderen Pilzen gut ziich-
ten, ist jedoch sehr sensibel.
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PILZ-WISSEN

Susanne Till, Professorin am Department fir Erndhrungs-
wissenschaften an der Universitat Wien und Pilzexpertin,
weifs, warum sich der Krduterseitling so gut als Fleischersatz
eignet und wie er unsere Gesundheit sowie Darmtdtigkeit

positiv bee

— Warum eignen sich Pilze, ins-
besondere der Krduterseitling,
gut als Fleischersatz?

Susanne Till: Pilze sind eine ei-
gene Organismengruppe, weder
Tier noch Pflanze, und riicken durch
ihre medizinisch wirksamen Inhalts-
stoffe vermehrt ins Interesse der Wis-
senschaft. Durch den festen Biss —
etwa des Krguterseitlings — eignen
sie sich von der Konsistenz her gut
als Fleischersatzprodukte; durch ih-
ren ressourcenschonenden Anbau
mit Vertical Farming bildet die Pilz-
zucht ein tolles Kontra gegeniiber
dem Anbau von Soja, aus dem hau-
fig fleischlose Produkte hergestellt
werden.

— Wie wirkt der Kréuterseitling
im Kérper und was tut er fiir unse-
re Gesundheit?

Pilze enthalten Ballaststoffe in
gréBerem Umfang, die in unserer
modernen Erndhrung oft zu wenig
verzehrt werden. Der Krduterseitling
enthalt unldsliche Ballaststoffe, das
Chitin, das sich positiv auf unsere
Darmtdatigkeit auswirkt, indem die
Stuhlmenge erhoht wird. AuBerdem
enthalt er 16sliche Ballaststoffe, die

»Mein Lebensziel ist es, das Ding
mit dem Fleisch umzudrehen.*

sunden und ehrlichen Produkt, hilft

uns dieser Trend natirlich dabei, un-

sere Erzeugnisse im taglichen Ein-
kauf der Kundinnen und Kunden

zu implementieren®, so Hermann
Neuburger. Fiir 2022 sind zwei wei-
tere Produkte geplant, namlich Bur-
gerpatties und erstmals Fischfilets.
LFur die junge Generation ist es sehr
wichtig, ein wirklich gutes Lebens-
mittel zu konsumieren, auch im
Sinne der Nachhaltigkeit” - und da
greift die Hermann-Zielgruppe auch
gerne etwas tiefer in die Tasche. Es

influsst.

sogenannten Betaglucane und He-
teropolysaccharide, die gutes Futter
fiir unsere Darmbakterien sind — die
freuen sich dariiber. Soja enthalt
zwar auch Ballaststoffe, aber keine
Betaglucane. Diese Art von Quell-
stoffen sind ganz wesentlich fiir Pil-
ze, man findet sie aber auch in Hafer
und Gerste. AuBerdem weisen Pilze
generell einen niedrigen Energie-
und Feftgehalt auf.
— Sind Pilze - und auch Algen -
die Zukunft unserer Erndhrung?

Ich denke schon, denn sowohl Pil-
ze als auch Algen lassen sich gut und
vor allem umweltschonend ziichten.
Bei Zuchtpilzen besteht auBerdem
der Vorteil, dass sie keinerlei Um-
weltgifte wie Schwermetalle ent-
halten. Ich denke, ein Umdenken
oder gar Umkehren in Bezug auf
den weltweit viel zu hohen Fleisch-
konsum ist nicht aufzuhalten, und da
stellen Produkte aus Pilzen eine wirk-
liche Alternative dar. Ich empfehle
daher eine ausgewogene Mischkost,
in die auch Pilze regelmaBig einge-
baut werden — und wenn man mit ih-
nen auch gleich das Fleisch ersetzen
kann, umso besser.

waren wir bis jetzt vielleicht ein biss-
chen zu bescheiden, das so zu benen-
nen. Ich wollte eine verantwortliche
Lebensmittelproduktion haben, eine,
die man auch zu jedem Zeitpunkt
herzeigen kann - und die Menschen,
Tiere, Umwelt und Gesundheit mog-
lichst wenig belastet.”

Es ist noch jede Menge zu tun.
Trotzdem wird sich Hermann Neu-
burger auflange Sicht langsam
aus dem Unternehmen zuriickzie-
hen, dann Uibernimmt die nachste
Generation - aber sein Lebensziel
wird dann erreicht sein, erzihlt er
zum Schluss: ,Mein Lebensziel,
das mir offenbar irgendwer mit-
gegeben hat, ist, das Ding mit dem

ist ein Produkt, das man sich leisten
mochte - der Preis ist jedoch durch
den hoheren Preis des Edelpilzes
und viel Handarbeit gerechtfertigt.
Es ist der Wert der Marke, der da-
mit transportiert wird, und der geht
iiber das rein Wirtschaftliche hinaus.

Werte wie das Mindern von Tierleid,
oder der Natur und der eigenen Ge-
sundheit etwas Gutes zu tun, werden
modernen Konsumentinnen und
Konsumenten immer wichtiger. Her-
mann Neuburger: ,Hermann ist ein
Produkt der neueren Generation, da

Fleisch umzudrehen - im Sinne von
Nachhaltigkeit und einer Lebens-
mittelproduktion ohne negative Be-
gleiterscheinungen. Bis mein Sohn
einmal sagt, dass ich mich zuriickleh-
nen kann, bin ich da. Und bis dahin
ist noch ein Stiick Arbeit zu tun.” s



