27

FRANKFURT

Mittwoch, 15. April 2026

Viel mehr als Linseneintopf im Kopf

Die Messe fir regionale und kulinarische Verbindungen prasentiert Nachhaltiges mit wachsender Begeisterung

Frankfurt - Man konnte hier
Geschichten erziihlen, so viele
sute Geschichten. Von Kicher-
erbsen aus der Wetterau, von
Quinca aus dem Odenwald,
von Hiilsenfriichten aus Hes-
sen. Was so trocken klingt -
Fachmesse fiir regionale und
kulinarische Verbindungen” -,
hat so viel Buntes zu bieten an
diesem Dienstag in den wim-
melnden Frankfurter Romer-
hallen.

Da sind die Leute von der
SKultfarm®. Die nutzen Myzeli-
um, also quasi Filzwurzeln,
um sie in eine Bohnenmasse
hineinwachsen zu lassen und
daraus etwas Fleischihnliches
auf Pflanzenbasis zu machen.
Wir fiittern unseren Mikroor-
ganismus, wie der Baver seine
Tiere fittert”, sagt Mitgrinder
Hendrik Kaye. Daraus wird
Kult-Hack fiir pflanzliche Bur-
ger oder Salate. Kultig. Das
Team will Frankfurter Restau-
rants beliefern und hier die
erste grole Vertriebsregion
aufbauen.

Gegeniiber steht  Phillip
Kaapke von ,Revoja - Revoluti-
onof Soya“. Er kreierte Soja-Ay-
ran, ein Getrink normalerwei-
se auf Joghurtbasis. Feine Sa-
che, .Aber es blieb viel Trester
ibrig." Nicht so gut. Also ent-
‘wickelte das Team in Bad Vil-
bel einen Reaktor, der Sojatres-
ter fermentiert. Was man halt
so macht. Und jetzt zaubert das
Unternehmen pilanzliche
Milch- und Fleischalternativen
aus Soja-Abfall und sucht gera-

o Mit Myzelium fermentierte Hiilsenfriichte
rofikiiche.

fiir diel -

[

Pilzwurzeln for Future: ,Kultfarm®-5tand in dn Romerhallen.

de einen Investor filr ein 400-
Kilo-System. Bleiben Sie dran
fiir mehr tolle Geschichten.
LRegional essen, Wirtschaft
stitken. Genuss  erleben!”
heifst das Motto. 31 Aussteller-
innen und Aussteller sind im
Romer dabei, zehn mehr als
voriges Jahr, es gab noch viel

mehr Bewerber, 600 Quadrat-
meter nehmen sie in Beschlag
mit Wein und Huhn und
Frankfurter Ristkaffee und Li-
moncello-Sprizz-Har ...

.Und wir dachten, alle sind
viel zu sehr mit Krisen beschaf-
tigt. Die Zeiten sind nicht ein-
fach — aber wir zeigen, dass in

der Regionalitit eine riesige
Vielfalt steckt”, sagt Anouk
Kuhn, die das Spelktalkel mit
Gemitsruhe organisiert.  Wir
arbeiten daran, dass das Be-
wusstsein wachst” Regionali-
tat, eine grofe Chance, sagt
auch Lena lyigtin von der Inter-
essengemeinschaft Gastrono-
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mie: ,\Wir halten die Fahne
hoch fiir regionalen Genuss.”
Selbst die Bundesregierung ha-
be inzwischen manches wver-
standen und firdere Projekte
wie die .Heldenbohne*.

Dazu gleich mehr, aber erst
zur Schirmherrin und Klima-
dezernentin Tina Zapf-Rodri-

guez (Grine), die einen Apfel
mit ans Mikrofon nimmt. Gro-
Ber Auftritt fiir den Apfel. In
der Region gewachsen. ,Nicht
perfekt, aber genau das macht
ihn echt™ Was wir essen, be-
stimmt unsere Zukunft, sagt
die Stadtritin: .Du bist, was du
isst”, und jeder Euro, denwirin
regionale Herkunft und Her-
stellung investieren, stirkt
auch die Zukunft unserer regi-
onalen Wirtschaft. Wirde der
Apfel genauso sagen.

Eine Riesenchance, sich in
den Romerhallen vernetzen zu
kinnen, sagt Susanne von
Munchhausen vom Frankfur-
ter Erndahrungsrat, Sterne-Gas-
tronomie ist da, GroBhindler
sind da. Und die .Heldenboh-
ne”, ein Gemeinschaftsprojekt
acht regionaler Partner, mis-
sen wir noch fragen, warum
die Hilsenfriichte Helden
sind. ,Helden fiir die Gesund-
heit”, schwarmt Okotropholo-
gin Sarah Schocke, Wahnsin-
nig kraftvoll, beste Eiweilllie-
feranten, voller Ballaststoffe,
binden Klimagase, helfen den
Biden.®

Dabei missten sie helden-
haft gegen traditionelle Bilder
von Linseneintopl in den Kop-
fen kampfen, Etwa mit Crun-
chys und Burgern und Brotauf-
strich aus  Kichererbsen.
SWenn die Menschen das ver-
stehen, sind sie schon viel wei-
ter” Und wer mit einem Stiick
Heldenbohnenkuchen den
Stand verldsst, hat's lingst
kapiert.  THOMAS STILLBAUER




