MESSEN & EVENTS

Food vibes only
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Die nominierten Konzepte im WeltverbEsserer-Wettbewerb hatten
im Finaleam 5. Mai zehn Minuten Zeit, ihre Arbeit vor Jury und
Publikum vorzustellen und zu zeigen, wie sie neue, nachhaltige
Wege beschreiten / Foto: Branding Cuisine

Nach drei Jahren als digitales Event kehrte der WeltverbEsserer-Wettbewerb 2023 endlich
live zuriick und Ubertraf die Erwartungen. Die diegdhrige Veranstaltung unter dem Motto
?food vibes only? suchte nach Deutschlands nachhaltigsten Gastronomie- und
Food-Konzepten in den Kategorien Restaurants, Food-Produkte und
Gemeinschaftsgastronomie und begei sterte Prasentierende und Géste mit einer fantastischen
Stimmung. Die Riickkehr zum Live-Event brachte eine besondere Atmosphére mit sich, die
von der Anwesenheit spannender Menschen aus der Nachhaltigkeitsszene und der damit
verbundenen Transformationsenergie gepragt war.

Die Veranstaltung im Engelnest Weinkeller & Palettenlager in Berlin Schoneberg bot
anregende Unterhaltungen und erméglichte den Gésten, sich tber innovative |deen und
Erfahrungen auszutauschen. Nachhaltige kulinarische K éstlichkeiten und nattrliche,
bio-vegane Weine sorgten flr eine entspannte und ausgel assene Atmosphére. Die
Veranstaltung hat einmal mehr gezeigt, dass Nachhaltigkeit und Genuss Hand in Hand gehen
konnen und dass innovative, umweltfreundliche Ideen die Zukunft der Lebensmittel- und
Gastronomiebranche gestalten werden.

Die nominierten Konzepte hatten im Finale am 5. Mai zehn Minuten Zeit, ihre Arbeit vor
Jury und Publikum vorzustellen und zu zeigen, wie sie neue, nachhaltige Wege beschreiten.
Die Gewinner wurden Uber drei Juryrunden ermittelt. Auf eine erste Vorauswahl folgte eine
Jurysitzung, bel der die Finalisten fUr das Pitch-Event nominiert wurden. Gekirt wurden von
der siebenkdpfigen Expertenjury digjenigen jeder Kategorie, die in bestmoglicher Weise die



Nachhaltigkeitskriterien des Wettbewerbs erfiillten.

followfood gewinnt mit Bio Pizza Bianca Vegan

In der Kategorie Food-Produkte setzte sich followfood an die Spitze. Das Unternehmen
mochte L ebensmittel produktion im Einklang mit der Natur fordern. Dabel setzt man auf
Transparenz und Nachhaltigkeit. Sie erfanden den Trackingcode im Lebensmittelbereich, so
dass Konsumierende Herkunft und 6kol ogischen Ful3abdruck jedes Produkts einsehen
konnen. followfood strebt danach, die nachhaltigste L ebensmittelmarke der Welt zu sein und
entwickelt Produkte fr einen positiven Umwelteinfluss. Sie investieren zudem in einen
Bodenretterfonds, um Bio-Landwirtschaft und regenerative Oko-L andwirtschaft zu
unterstiitzen. Ein Beispiel ist ihre Bio Pizza Bianca Vegan mit Spinat, Champignons und
einer Cashew-basierten Sauce. Sie reduziert Treibhausgasemissionen und fordert
Biodiversitdt im Vergleich zu herkdmmlichen Tiefkuhlpizzen. Alle Zutaten sind
ruckverfolgbar und transparent. followfood glaubt, dass informierte Kaufentscheldungen und
nachhaltiger Konsumwandel durch Vergleichbarkeit ermdglicht werden.

Die WeltverbEsserer-Jury grindet ihre Entscheidung auf die zukunftsweisende Transparenz,
das ganzheitlich nachhaltige Handeln und die einfache Verfligbarkeit.: followfood bietet
eine Transparenz, die die gesamte L ebensmittelindustrie beeinflussen kann. Die offene
Kommunikation tber Produktions- und Lieferketten hat das Potenzial, andere Unternehmen
zu ermutigen, ebenfalls transparenter zu agieren und im Hinblick auf die Deklarationspflicht
einen neuen Industriestandard zu setzen. Dadurch kann die gesamte Branche kann
nachhaltiger werden. followfood denkt und handelt bei der Entwicklung seiner Produkte
ganzheitlich: Von der Auswahl der Zutaten bis hin zur Verpackung wird auf
Umweltfreundlichkeit und soziale Verantwortung geachtet. Die Bio Pizza Bianca Vegan
schmeckt lecker und ist im Supermarkt erhéltlich. Das ermdglicht vielen Menschen,
nachhaltige Erndhrung auf einfache Weisein ihren Alltag zu integrieren. Konsumierende
konnen mit ihrem Einkauf die Welt zum Besseren verandern, ohne sich intensiv mit dem
Thema ausel nandersetzen zu missen.?, so die Jury.

Organic Garden gewinnt in der Kategorie Gemeinschaftsgastronomie

Organic Garden hat es sich zur Aufgabe gemacht, die Gesundheit der Géste zu fordern, die
Zufriedenheit zu steigern, die Leistungsfahigkeit von Catering-Partnern trotz
Fachkraftemangel zu gewéhrleisten und die Attraktivitdt von Betrieben zu erhdhen. Ihre
Rezepte sind zielgruppenspezifisch, enthalten essentielle Nahrstoffe, angemessene
Portionsgrofen und fordern die Biodiversitédt. Die ausgewogene Zusammenstellung von
Mikro- und Makronahrstoffen wurde durch Kéche und Ernghrungswissenschaftler
entwickelt.

Die WeltverbEsserer-Jury wirdigte Organic Garden als Transformationshebel fur eine
umweltvertragliche und gesundheitsférdernde Erndhrung in der Gemeinschaftsgastronomie:
?Die Entscheidung der Jury fiel auf Organic Garden aufgrund ihrer systematischen,
ganzheitlichen Losung fur die Gemeinschaftsverpflegung, die die Branche von Grund auf
neu denkt. Organic Garden bietet gesundes Essen dank eines Systems, das auch ohne
professionelle Koch* innen funktioniert. Durch die Kombination von digitalen Plattformen
fur die Menuplanung, menschen- und planetengesunden Rezepten, Coaching und Trainings
sowie umfangreichen Reportings wird ein umfassender Ansatz fir die Zukunft der
Gemeinschaftsgastronomie geschaffen.?



Heaven's Kitchen siegt in der Kategorie Restaurants

Das innovative Gastronomiekonzept Heaven's Kitchen Uberzeugte die Jury durch sein
starkes Engagement fr nachhaltige Erndhrung, seine lokale Vernetzung und seine
unkonventionellen Formate fur Dinners.

Heaven's Kitchen setzt sich fUr eine vegane und nachhaltige Kiiche ein, ohne dabei
missionarisch zu wirken. Das Team, das zu 85 Prozent aus Quereinsteigern und
leidenschaftlichen Foodies besteht, zeigt, wie man erfolgreich eine Gastronomie fihren
kann, ohne dabei Kompromisse bei den Arbeitsbedingungen einzugehen. Ihre eigene
Kompostieranlage verarbeitet organische Reste innerhalb von 24 Stunden zu Diinger, was
ihren Fokus auf Nachhaltigkeit unterstreicht.

Die Jury wurdigte besonders das starke Engagement von Heaven's Kitchen unter
schwierigen Rahmenbedingungen in Stuttgart, um eine grof3e Reichweite fir nachhaltige
Erndhrung zu schaffen. Die Vernetzung mit der lokalen Politik, der enge Austausch mit
anderen Gastronomen, Kochkurse, Foodtruck-Aktionen und Catering nehmen viele
Menschen mit. Ein weiterer Aspekt, der die Jury beeindruckte, war die Kreativitét bei der
Gestaltung von Dinners: Heaven?s Kitchen richtet hier das ganze Menu? am Tisch wieein
Kunstwerk an ? und das ganz ohne Teller. Dazu verwenden sie ein kompostierbares Papier,
dass es ihnen ermo?glicht, alle Speisen, direkt auf dem Tisch zu drapieren. So ist das
Restaurant ganz nah an seinen Ga?sten, fu?hrt viele Gespra?che und sorgt so fu?r ein
ganzheitliches Erlebnis, von dem die Ga?ste gerne erza?hlen. Solche Formate unterstreichen
den Anspruch von Heaven's Kitchen, ein Ort fir Menschen unterschiedlichster
Erndhrungsgewohnheiten zu sein, an dem sie alles ausprobieren kénnen.
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