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ROLAND WEGNER, Bundeschef
der V-Partei®, kocht vegan

Is Roland Wegner sein Buch ,Re-
Atrorunning — riickwérts zu neuen Zie-

len* verfasste, wollte er auch etwas tiber
die Erndhrung schreiben. ,,Da ich aber nur eine
Form der Erndhrung — die omnivore (Fleisches-
ser/Mischkostler) kannte, und ich Auswirkun-
gen der pflanzlichen Erndhrung auf sportliche
Leistungen erkunden wollte, machte ich einen
Selbstversuch. Nachdem ich damit sogar neue
personliche Bestleistungen aufstellen konnte,
bin ich aus Uberzeugung dabei geblieben.*

Und jetzt kocht er die Klassiker der herkomm-
lichen Kiiche, Bolognese und Eiweilitaler, eben
vegan: ,,Ich mache sie ohne tierische Produkte
und sie schmecken sogar noch besser. Wenn das
die Menschen erkennen, fillt ihnen der Umstieg
auf ,,Peacefood” nicht schwer, im Gegenteil.”
Seine Uberzeugung bringt Roland Wegner jetzt
auch politisch zum Ausdruck: in der neu ge-
griindeten V-Partei® (Partei fiir Verdnderung,
Vegetarier und Veganer) mit Sitz in Augsburg
wurde er zum Bundesvorsitzenden gewéhlt.
Zum normalen Job als Kémmerer der Gemeinde
Gablingen hat er viel zu tun.

,Den Einkauf iibernimmt aus
Zeitgriinden meistens meine Part-
nerin. Wenn ich einkaufe, dann ge-

Roland Wegner mit
seinen EiweiBta-
lern als Burger, die |
er gerne fiir seine
Leichtathletik-Kol-
legen macht. |
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Er selbst probiert nach wie vor
immer etwas Neues aus, egal
ob veganen Mozarella, veganes
Riihrei, Chiapudding oder vega-
ne Kisespitzle. ,,Der Klassiker
sind fiir mich die EiweifStaler
oder die vegane Bolognese. Da-
bei legt er Wert auf Biozutaten
und darauf, dass diese moglichst
unverarbeitet sind. Nicht fehlen

diirfen frische Kriuter, die er in
seinem Garten reichlich findet.
Weitere Rezepte holt sich der
tiberzeugte Veganer aus dem Inter-
net: ,,Auf Youtube findet man per-
fekte Kochanleitungen. Googeln Sie
mal nach ,,veganer Leberwurst*. Die
Videos dazu zeigen die Leichtigkeit
der Herstellung und das Ergebnis
schmeckt so unglaublich gut.“ kleo

Rezept fiir 8 bis 10 EiweiBtaler:

wohnlich in einem Biofachmarkt.
Aber auch auf dem Stadtmarkt neh-
me ich gern mal Obst oder Gemiise
mit.”“ Auf seiner eigenen Haselnuss-
Plantage hat er zudem in Perma-
kultur ein Kiirbishochbeet angelegt.
,,Niisse und Kiirbisse brauchen wir
im Herbst schon mal nicht mehr zu
kaufen®, so Wegner, der gerne zeigt,
wie lecker und vielfiltig die vegane
Kiiche schmeckt. ,,Veganes Chili ist
fiir meine Freunde der Hit.”
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Zutaten:

250 Gramm Kichererbsenmehl (kann
man mit gutem Mixer selbst herstellen)
2 Essloffel Lupinenmehl

1-2 Kartoffel

1-2 Zwiebel

1 Karotte

K. Stiick Rote Beete (flir die Farbe)

2 Knoblauchzehen

1 groBes Biindel Kréuter (z.B. Petersilie,
Brennessel, Schnittlauch, Barlauch, Ore-
gano, Thymian, Salbei, Rucola)

je 1 Messerspitze Kreuzkiimmel, Chili-

Gemiise fein reiben und mit den
anderen Zutaten und 300 ml heiBem
Wasser in einer Schiissel verriihren,
ca. 10 Minuten quellen lassen.

Aus dem entstandenen Teig klei-
ne Taler formen und diese in einer
Pfanne mit Sonnenblumendl gold-
braun herausbraten. Lassen sich als
Burger verwenden oder wie man es
von den ,Fleischpflanzerl® kennt, mit
frischen Salaten, veganem Tzatziki,
Gemlise oder gebratenen Austernpil-



