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Text: Barbara Becker

estaurant, Kneipe, Bar, Imbiss, Fes-
Rtiva]*Stand, Foodtruck, Lieferser-

vice: Alles da und alles lauft mun-
ter neben- und durcheinander — wenn
es den Kampf um die Aufmerksamkeit
der Gaste gewinnt. Denn die Konzept-
form alleine macht ein gastronomisches
Angebot langst nicht mehr zum Trend-
setter. Wer nicht unter ,me-too” laufen
will, muss tiefer einsteigen und Pro-
duktangebot, Prisentationsform und
Zusatzleistungen ins Visier nehmen.
Oder die Technik: Im Dezember war
aus Grofibritannien zu
Gast in Berlin und hat unter der Lei-
tung eines Sternekochs vier Tage lang
gedrucktes Essen serviert. Virtual-
Reality-Brillen erginzten die kulinari-
sche Erfahrung der elf Ginge mit Wein-
begleitung zum Preis von 180 Euro.
Doch nicht nur die filigranen Kunst-
werke auf dem Teller, auch diese selbst,
die Stithle und das Besteck wurden vor
den Augen der Giste mit speziellen
Druckern hergestellt. Umgesetzt wird
das 3D-Restaurant in Kooperation mit
Technik-Anbietern, die tiber die Gast-
ronomie pressewirksam die junge Ziel-
gruppe erreichen wollen. Ein Extremfall
fir Teckies? Nicht, wenn es nach den Vi-
siondren unter den Gastronomen geht,
wie das Berliner
von Heinz ,Cookie® Gindullis — in Zu-
sammenarbeit mit SAP — zeigt. Auf die
Minute genau bestellt wird online, und
nach hoffentlich punktlicher Ankunft
holt sich der Gast das frisch gekochte
Essen aus einem Wandfach. Der Service
dient hauptsichlich dem Entertain-
ment der Giaste — und dem Zusatzver-
kauf (mehr dazu in fizzz 2/2017).

Konventionelle Betriebsformen erschei-
nen vor diesem Hintergrund geradezu
vorsintflutlich - doch Retro-Feeling
kommt an: to stay wie
im Restaurant ,eatDOORI®, Frankfurt,
das 1m Stil der Straflenkiiche daher
kommt, von Foodstand in der Markt-
halle oder to go aus dem Foodtruck (die
aktuellsten Entwicklungen S. 34 f) ist
omniprasent. Rund um diesen starken
Gastro-Trend ist nicht nur ein sich aus-
dehnendes kleines Universum mit
Community, Festivals und eigener Mes-
se entstanden, sondern auch eine neue
Konzeptidee fiir stationire Gastrono-
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Instagram me! Das , #shami* (Miinchen) |&dt flr Fotos ein
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jnil SUPPOR-
bieten den

Streetfood-Kolle-
gen eine Test-Lo-
cation  (,Laden
Ein“, Kéln §. 29)
und/oder eine
Vorbereitungskii-
che an. Sie selbst
profitieren  von
der permanenten
Abwechslung des
Angebots und der
Kommunikati-
onsstirke  ihrer
wechselnden Un-
termieter.

Wer hat’s erfun-
den? Die Asiaten.
Und die Protago-
nisten der Stra-
enkiichen
schwimmen auf
einer stetig an-
schwellenden Er-
folgswelle.  Wie
das  instagram-
freundliche in Minchen,
das mit vielen stylishen Details seine
Gaste zum Fotografieren und Posten
animiert oder [T RNING, Dortmunds
erstes chinesisches Café.

FOTO: RALF GAU‘EF‘

Die neuen Bierkneipen sind unkonven-
tionell wie in Berlin oder
deluxe wie das in der
Hamburger Elbphilharmonie. Wahrend
hier die Marktsattigung bevorsteht, ha-
ben Weinbars - gerade hat der Miinch-
ner Erfolgsgastronom Rudi Kull das
JGrapes” eréffnet — noch Luft nach
oben. Wer erst einmal {iben mochte,
kann das im Dresdner Pop-Up-Konzept
WWeinpinte® tun, in dem alle drei Mona-
te der Betreiber wechselt.

Thematische Mono-Konzepte und Spezi-
alisten sind noch immer auf dem Vor-
marsch und nutzen die Gelegenheit zur
systematischen Expansion. Doch unab-
hingig von der Ausrichtung haben die
meisten aktuellen Betriebe eine Gemein-
samkeit: Rund um das Leitthema wird
gegessen: Wenn es passt, ist das Food
gerne regional, gesund, immer 6fter ve-
getarisch und manchmal sogar super.
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Text: Benjamin Brougr

ute Nachrichten fiir Raumaus-
Gstatterf Die Zeiten, in denen

Schulmobiliar von anno Tobak
oder die Couch vom Sperrmill fir ein
hippes  Gastro-Interior ausreichten,
scheinen tberwunden. 2017 darf es
wieder deutlich wertiger, bisweilen so-
gar etwas edel zugehen. Helles Holz
und Metall bleiben ein gutes Team, der
Materialmix wird nun allerdings um
Wertigkeit und
SIERENDE WERKSTOEFERS¢zi¥as
Stithle tragen vermehrt eine Polsterung

aus naturbelassenem Leder, [FTITON

feiert ein Comeback an Boden oder Bar-
Tresen, wihrend
8 wie etwa im ,Herzog" (Mimnchen)
als metallener Leitfaden den neuen
Anspruch zusitzlich glinzend nach
auflen tragen. Ob das Bar-Restaurant
,Neo" in Heidelberg, das Bistrc ,La
Bohéme” in Minchen, die Bar ,Ele-
phant” in Dusseldorf oder die bierge-
pragte ,Stortebeker Elbphilharmonie®
in Hamburg — es sind Objekte ganz
unterschiedlicher Couleur, die sich auf
diese besinnen.
Inmitten dieses Designs dirfen dann
auch gerne gut (!) erhaltene Antiquita-
ten als Solitar fiir Patina sorgen, siehe
die Chesterfield-Sofas im Bayreuther
LLiebesbier”.

Erfrischend: Es gibt endlich wieder
im gastronomischen In-
terior Design. Als bunte Stuhllandschaft
in zarten Pastellténen wie in der ,Wohn-
kiiche" in Bremen oder in Form von
ganzen Wainden in satten, knalligen
Farben wie etwa einem gebrannten
Orange im Berliner ,Louis Pretty” oder
der offenen roten Kiiche im Frankfurter
,eatDOORT®, Uberhaupt werden mit
den Winden und der Decke die grafiten
Raumflichen wieder intensiv als Gestal-
tungsspielraum wiederentdeckt. Beson-
ders beliebt sind derzeit kiinstlerische
CZDIYPNRTNATY, passend zum in-
haltlichen Konzept - in ausgesprochen
gelungener Umsetzung beispielsweise
zu bewundern beim Frankfurter Mexi-
kaner ,Dos Locos” (musizierende Ske-
lette) oder im Nurnberger Sushi-Res-
taurant ,Cocd” (Geisha mit Schirm).
Wer keinen Kiinstler an der Hand hat,
kann sich mit behelfen, die

mittlerweile so ausgereift sind, dass sie
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.eatDOORI", Frankfurt: Neue Lust an knalligen Farben — die Neonrohren v nden Botschaften
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.Guts & Glory", Karlsruhe: Dle Bar als Manege, in Szene gesetzt durch em dramatmheﬁ Lichtkonzept
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EFAN LUCKS

Pierre Nierhaus,
Gastronomie-Coach,
Change- und
Trendexperte

Jetzt ist die Zeit in der Gastronomie fiir den grof3en
Aufbruch gekommen. Menschen definieren sich iber
Essen, das immer mehr in der Gastronomie, in Food
Cornern oder auf Streetfood-Markten stattfindet. Die
Selbstversorgung im Alltag findet zunehmend tiber
Lieferdienste statt. In der Hotellerie wird der Trend zu
den Treffpunkt-Lobbys mit entspannter Gastronomie
sich weiter durchsetzen. Bei der Ethnokiche ist neu
Hawaii mit Poké, dem polynesischen Bruder von Sushi
und Ceviche. Die Hochandenkiiche ist in Grofdstidten
angekommen, genauso die nordafrikanische Kiiche mit
Einfliissen aus Israel und den arabischen Lindern, ihrem
hohen Gemiiseanteil und der trendigen Sharing-Kompo-
nente. New-Mexico kommt mit mehr Aromen und
Farbenvielfalt. Die Craft-Welle zeigt sich in den vielen
Betrieben, die sich gesunder, teils auch veganer und

vegetarischer Kiiche verschrieben haben. Die Spezialisie-
rung bei Craft bietet Gastro-Einsteigern gute Chancen.
Nicht nur Konzept, sondern die Funktion ist ein
wesentlicher Erfolgsfaktor. Delivery ist Gewinner,
ebenso Sharing und damit Spaf? und Lebensfreude im
Freundeskreis.

FOTO: THE PIER

Unkonventionelle Bierkneipe: ,, The Pier" (Berlin)
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Blick in die Zuunft? Bei ,,Food Ink.” spielt daie Technik die Hauptrolle
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Text: Alexander Thiirer

aum eine Frage erhitzt die Gemtu-
Kter derzeit so sehr wie die nach

dem richtigen Essen. Dement-
sprechend unterschiedlich fallen auch
die jeweiligen Antworten aus, die von
der Gastronomie in immer speziali-
sierteren Konzepten aufgegriffen wer-
den und damit nebenbei einer uralten
Weisheit zu neuer Aktualitit verhelfen:
Kein Trend ohne Gegentrend!

Dabei haben eigentlich alle Sparten ei-

nes gemeinsam:
IR Weichgespiilte, eingedeutsch-
te Importkiiche will keiner mehr. Umso
erfreulicher ist es, dass dank zahlreicher
Expats, die endlich mal wieder so essen

wollen wie zuhause,
nun
hautnah erlebbar sind. So etwa indische
STREET KITCHENRRS e R s e
im Frankfurter ,eatDOORI". Hier kann
man sich einmal quer durch den Sub-
kontinent schlemmen: von dampfen-
den Samosas (Kartoffel-Teigtaschen)
tiber 24 Stunden lang mariniertes und
im Lehmofen gegrilltes Tandoori bis hin
zu indischen Miniburgern (Pavs) und
indischem Eis am Stiel. Uberhaupt hat
es das Streetfood geschafft, sesshaft zu
werden und besonders die asiatische
Kiichenkultur spielt hier ihre Starken
aus, inklusive geselligkeitsfordernder
wie dem
Koreaner ,Ssam” in Berlin, wo man auf
im Tisch eingelassenen Grills hochwer-
tige Zutaten selbst zubereitet. Eine
Idee, die iibrigens auch auf die mediter-
rane Kiiche iibertragbar ist, wie das tiir-
kische Restaurant ,Fes” in Berlin be-
weist, Zwar nicht selbst gebacken, aber
zumindest selbst zusammengestellt
schickt sich zudem die an,
die Pizza-Welle 2.0 anzuschieben und in
leicht multiplizierbaren Focaccerias wie
dem ,Bonassola” in Hamburg einer uri-
gen Pizza-Alternative eine neue Bithne
zu bereiten.

Authentische Heimatkiiche kann aber
auch die eigene, also die deutsche sein.
Hier erleben einige echte Klassiker gera-
de ein unerwartetes Comeback. Zum
einen sind es
wie z.B Maultaschen, die nun
auch jenseits von Schwaben auf die Tel-
ler wandern. Vor allem ist es aber das
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Suppe 2016, serviert aus dem praktischen Schraubglas

FOTQ: THE GREAT BERRY
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gute alte IFNYIITEPTOR, das ein starkes

Revival in der Gastronomie erlebt. Zeit-
gemafl interpretierte Stullen werden
heute durch innovative Cross-over-Top-
pings aufgewertet und schaffen es so,
trendubergreifend Kunden zu locken,
vom Fleischliebhaber bis zum Veganer.
Und im Schlepptau der Stulle ist die
HIJ wieder angesagt. Egal ob nach

alten Rezepten aus Omas Repertoire, ah

Sandro Ciani, Foodexperte und
Coach (www.eccolo.org):

In meinen Augen liegen die aktuell
starksten Trends klar auf der Hand.
Da haben wir zum einen das
Streetfood, welches tiber die
zahlreichen Foodtrucks grof? wurde
und mittlerweile die stationiren
Fast-Casual-Konzepte erobert und
deren individuelle Interior Designs
enorm gepragt hat. Besonders
spannend sind hier die Ethnokii-
chen der zweiten Generation sowie

die vielen innovativen Angebote
fiir Vegetarier und Veganer.
Interessant ist auch, dass in diesem
Zuge der Fokus auf deutsch-regio-
nale Formeln langsam abzuebben
scheint.

Das wird sich wohl auch in naherer
Zukunft nicht dndern und die
Ethnokiiche wird weiter eine
zentrale Rolle spielen. So diirfen
wir uns auf viele spannende neue
Food-Konzepte freuen. Konzeptio-
nell wir dieses Ethno-Food dann
verstarkt in Fine-Casual- oder
Gastro-Happenings angesiedelt
sein. Zudem wird meiner Meinung
nach der Einsatz von Technologie
am Gast immer wichtiger werden
und dementsprechend auch
zunehmen - und das unabhingig
vom jeweiligen Konzeptkern.
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.Nea", Heidelberg: Anspruch darf sich auch wieder in der Ausstattung manifestieren
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Wellnitz", Darmstadt; Licht rein, Pflanzen rein, her mit der neuen Henigkéit
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.Cocd”, Nitrnberg: Wandflache gleich Raum fir grafische Inszenierungen

fiir eine perfekte Simulation sorgen.
Oder man wagt sich an eine Installati-
on: Im Berliner ,Anjoy” sorgen beleuch-
tete Suppenkellen fiir einen Hingucker,
im Miunsteraner ,Lilies” sind es 80
kunstvoll arrangierte Lampenschirme
an der Decke und im Mainzer ,Der Gro-
3e Gatsby” eine Holzkonstruktion, die
sich ausgehend von der Wand iiber die
Decke erstreckt. Immer hiufiger ver-

kinden zudem [FNCIIRIAN00:.

EI3Y an den Wanden ganze Claims.

Die Rolle des Bar-Tresens als kommuni-
kativer Treffpunkt wird hiufig ver-
starkt, indem er raumlich ins Zentrum
rickt (siehe ,Guts & Glory®, Karlsruhe
und ,Liebesbier”, Bayreuth). Eine Ar-
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mada an Glithbirnen oder Downlights
iiber der Bar unterstiitzt die entstehen-
de Manegen-Anmutung zusitzlich.
Mehr Licht, und zwar Tageslicht, ist
ebenso ein Trendthema. In Kombinati-
on mit hellen Hélzern, Leinenstoffen,
Bast und gewebten Materialien ent-

steht eine neue [GIANR(S 1NN
INATURLICHKEI THERGHRCIo17e) o MC1o=04

skandinavisch angelehnt sein kann (Bel-
etage im ,Wellnitz", Darmstadt) oder
auch einen Hauch Exotik mit sich bringt
(,Panama”, Berlin). In beiden Objekten
auffallig; erobern sich wie-
der einen bescheidenen, aber beleben-
den Platz in der Gastronomie und sor-
gen fiir Behaglichkeit, wo zuletzt der
monochrome Industrielook herrschte.

FOTO: NEQ HEIDELBERG

FOTO: WELLNITZ

FOTO: FREDERIK LAUX PHOTOGRAPHY

FOTO: DANIEL REITER

Alexander Radziwill,
Redakteur eurodecor /
WOHNEN & mehr, Berlin

Der Shabby-Style bleibt im Ansatz aktuell, wandelt
sich aber von extra-roh zu gepflegt-selfmade. Holz,
das aussieht, als wire es gerade aus dem See gefischt
worden, ist ein Thema. Diese ,fertige” Optik sieht
weniger kaputt als individuell aus, wie gefunden und
kuratiert. Eine Einrichtung mit solchen ,Fundstiicken®
vermittelt den Eindruck des Personlichen, '
Individuellen. Ein ausgefeiltes Lichtkonzept, mit dem
auf wechselnde Anlisse eingegangen werden kann,

ist unverzichtbar. Es wird auch wieder mehr gesessen,
darum nimmt der Stellenwert der Moblierung zu.
Vintage ja, aber nicht oll, sondern exquisit. Naturstein,
Holz und sogar schwerer Stoff kommen wieder, Stahl
und Betonlook finden weniger statt. Des Weiteren
sind Erd- und Pastellfarben im Kommen. Am Boden

ist die Mischverlegung ein Thema, also verschiedene
Holzer und Formate beim Parkett oder analog dazu in
der Umsetzung mit Designbeligen und Ahnlichem.
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Text: Alexander Thiirer

ber ausgebrochen zu sein, das fast

alle Getrankesparten erfasst hat.
Das Ziel dieser grofien Hatz? Immer
neuer und immer besserer Geschmack
sowle das Aufspiiren des nichsten gro-
en Aha-Effekts.

Es scheint ein regelrechtes Jagdfie-

Hierftr wird immer schneller an der In-
novationsschraube gedreht. Allen vor-
an: der Kaffee. Gerade hat man sich an
Cold Drip, Filterzubereitung oder
French-Press gewohnt, kommt schon
wieder der nichste Kick um die Ecke:
der JIERRE0 3338, mit Stickstoff an-
gereicherter kalter Kaffee aus dem Zapf-
hahn. Dessen veranderte Textur wirkt
nicht nur erfrischend, sondern erzeugt
auch ein Mundgefiihl, das an ein Guin-
ness erinnert. Wem das jedoch zu spacig
ist, der findet in der immer populirer
werdenden traditionellen Zubereitungs-
methode Vietnams, dem [INRS S 213,
seinen neuen Favoriten. Hierbei sickert
der vollmundige vietnamesische Kaffee
fast schon ¢lig und direkt vor dem Gast
durch einen dinnen Metallfilter. Abge-
rundet mit gesufiter Kondensmilch ein
echter Powerseller — nicht nur in Asia-
Konzepten.

Neben dem Kaffee tut sich aber auch im
restlichen Non-Alc-Segment so einiges,
und gesunder Genuss wird dabei immer
wichtiger. Darauf reagieren zum einen
einige Filler-Hersteller, etwa mit kalori-
enreduzierten” [AlELTRIRONII®S Zum
anderen nimmt die Smoothie-Welle
analog zur Veggie-Bewegung in der Gas-
tronomie immer mehr Schwung auf.
Nicht ganz neu, aber immer beliebter:
[T e, =.B. mit Wheat-
grass. Im Hochleistungsmixer zerklei-
nert avancieren diese Superfoods zu ei-
nem echten Power-Lieferanten.

Uberhaupt macht sich im Getrinkebe-
reich die grofRe Naturverbundenheit
breit. Bestes Beispiel: NINAAMANGY,
die gerade die Weinbars der Republik er-
obern. Das Besondere: Bei diesen biody-
namischen Weinen darf bereits im
Weinberg kein Schutzmittel zum Ein-
satz kommen und bei der Produktion
wird in der Regel auf Spontanvergirung
gesetzt. Zudem werden die Weine nicht
oder nur sehr wenig geschwefelt. Her-

fizzz

Falco Torini, ,,Miran-
da Bar“, Wien und
osterreichischer
Diageo Worldclass-
Gewinner 2016

Ich glaube, auf beiden Seiten des Tresens sind die
Menschen beziiglich ihres Interesses an unterschiedli-
chen Spirituosen deutlich breiter aufgestellt als noch
vor zwei Jahren. Gin wird bleiben, und Gin hat das
Interesse beim Gast geweckt, Neues auszuprobieren
und sich mit dem Thema Spirituosen und Cocktails
intensiv zu beschiftigen. Die ehemaligen Gin & Tonic
Nerds diskutieren jetzt iiber den besten Wermut fiir
ihren Negroni — und dann ist der Weg zum Boulevar-
dier und damit zum Bourbon schon geebnet. Auf
diesem Weg lassen sich viele neue Verbindungen von
Drink zu Gast herstellen. Hinter der Bar waren
Agavenspirituosen, im Speziellen Mezcal bei uns
weiterhin ein grofies Thema. Aber auch Amari,
Brinde, eigentlich fast jede Spirituose, wurde dieses
Jahr bedugt, verkostet und vermixt.

Bei der Cocktailzubereitung bewegen wir uns weg von
den moglichst verrtickten Methoden, um den berithm-
ten Wow-Effekt zu erzeugen, und hin zu sinnvoller
Verwendung von allen vorhandenen Techniken.
Nachhaltigkeit und Saisonalitit sind die Stichpunkte,
tiber die intensiv gesprochen wird. Hinter der Bar
wollen viele wieder als Gastgeber und an zweiter Stelle
als Mixologe wahrgenommen werden.

BEVERAGE

aus kommen aroma-
tisch sehr spezielle
Tropfen, die ge-
schmacklich von na-
hezu  konventionell
und fruchtig bis zu
funky-sauerkrautig
reichen. Natur pur
eben.

Das ist tibrigens auch
das grofie Thema im
Cocktail-Bereich, in
dem sich die in jiinge-
rer Vergangenheit aus
dem Bereich der Ster-
nekiche adaptierten Techniken nun
allmahlich in der Breite etablieren. So
gehoren Infusionen, Agings, Sous-Vide-
Verfahren oder Mazerationen mittler-
weile zum guten Ton. Wer sich aber wei-
ter abheben will, ist daher fast
gezwungen, mit immer ausgefalleneren
Zutaten zu arbeiten. Die Ergebnisse rei-
chen von aufwendigen Foodpairing-

Events bis hin DRAGECHET G E:S:):
SALZEN, KALK ODER SPEPIA-TINTE}

Erlaubt ist, was schmeckt — und dafur
sucht man auch schon mal vor der eige-
nen Haustiir nach den passenden Krau-
(NS TICHWORT FORAGIN GRZEEEGt!
hierzu zeichnet sich eine zunehmende
Saisonalitit im Drink-Angebot ab, wo-
von aktuell besonders die
profitieren, die von vielen Bars wieder-
entdeckt wurden. [hr Vorteil: Sie funkti-
onieren kalt und warm und sind perfekt
vorzubereiten. Die ideale Vorbereitung
geht aber auch mit klassischen Drinks,
die es mittlerweile als hochwertige
— mehr
oder weniger fix und fertig — zu kaufen

gibt.

FOTO: HERO PHOTOGRAPHY

Bleibt am Ende noch der Blick auf das
Bier, wo sich in kurzer Zeit eine unfass-
bare Vielfalt etabliert hat, die beweist,
dass das ganze Bohei um das
EIER viel mehr ist als nur ein kurzer
Hype. Will man in diesem Getimmel
tberhaupt einen Trend im Trend aus-
machen, so ist das vielleicht die Riickbe-
sinnung auf das Heimische. Heifst: Nach

IPA, Stout und Co. riicken g Ny (o8
NELLE SORTEN WIE DAS PILSRNl:tl=4

in den Fokus der Brauer. Na dann,
cheers! =
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authentisch — da haben wir es wieder -
spanisch, asiatisch, als Eintopf oder las-
sig aus dem Schraubglas zum Trinken —
wie 2.B.
das Munchner ,Urban Soup® haben
Hochkonjunktur.

Das liegt nicht zuletzt auch an der Veg-
gie-Bewegung, die immer mehr an
Fahrt gewinnt und so langst zu einer
lukrativen Gastro-Sparte avanciert ist.
Laden wie das Berliner , Haferkater”, wo
man beispielsweise ganz auf gesundes
setzt, beweisen, dass darin
auch sehr spitze Konzepte Erfolg haben
kénnen. In der Veggie-Ecke von Natur
aus zuhause sind auch die verstarkt ins
Rampenlicht rckenden FT AT,
also Lebensmittel mit einer hohen
Nahrstoffdichte. Laden wie das ,The
Great Berry” in Koln schreiben mittler-
weile echte Erfolgsgeschichten rund um
Acai, Granola, Lucuma, Matcha und
Quinoa, die kreativ kombiniert in schi-
cken Bowls daherkommen.

Aber wie war das mit dem Trend und
Gegentrend? Richtig, nicht jeder steht
auf Green Eating und lisst lieber das
Fleisch die erste Geige spielen. Doch
auch hier hat sich lingst der

By Gedanke durchgesetzt, Ansprii-
che an Qualitst und Nachhaltigkeit
werden auch fir Karnivoren zu immer
zentraleren Faktoren. Egal ob als
GEPIMPTER BURGEREEIE aus
dem Smoker oder als ambitioniertes
Brathuhn wie im ,Scho Chicken® in
Hamburg — wer hier erfolgreich sein
will, muss Transparenz wagen, denn der
Kunde will immer 6fter genau wissen,
was er isst.
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FOTO: YUYUM!
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Von koreanisch bis tUrkisch} neue Selbstgrill-Konzepte gewinnen immer mehr Fans
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Authentische AsiafStréet-Kitchén

£

High-End-BBQ und mB erHe Fleisch-Konzepte bilden den erfolgreichen Gegenpol zur populdren Veggie-Bewegung

FOTO: BENEDIKT BENTLER

FOTO: JULIUS ERLER / STULLENBORO

FOTO: THE PIT




