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Das Geld hängt  
an den Bäumen: Wo 
sonst der soziale 
Saft gelagert wird, 
haben wir an die-
sem Abend unsere 
VIP-Tester zum 
Dinner gebeten
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 Mensch, bist  
du krüsch!

Bei einem Dinner diskutierten wir mit Sternekoch Thomas Imbusch (100/200),  
Szene-Gastronom Hannes Schröder (Küchenfreunde, Was wir wirklich  

lieben) sowie Ernährungsberaterin Maja Seimer über Unverträglichkeiten, 
überempfindliche Gäste und gegenseitiges Verständnis

Text: Laura Lück, Ilona Lütje, Jasmin Shamsi 

Fotos: Roeler

Is(s)t Hamburg (un-)verträglich?
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Redaktionsleiterin 
Jasmin Shamsi wollte 
von Thomas Imbusch 
(links) und Hannes 
Schröder wissen: Wie 
(un)verträglich is(s)t 
Hamburg? 

CRAFTPROBE 
GEFÄLLIG?
Vielanker Craft Bier aus original Brauereiabfüllung – mit frischem Vielanker Quellwasser gebraut. Vielanker Craft Bier aus original Brauereiabfüllung – mit frischem Vielanker Quellwasser gebraut. Vielanker Craft Bier aus original Brauereiabfüllung – mit frischem Vielanker Quellwasser gebraut. Vielanker Craft Bier aus original Brauereiabfüllung – mit frischem Vielanker Quellwasser gebraut. Vielanker Craft Bier aus original Brauereiabfüllung – mit frischem Vielanker Quellwasser gebraut. Vielanker Craft Bier aus original Brauereiabfüllung – mit frischem Vielanker Quellwasser gebraut. Vielanker Craft Bier aus original Brauereiabfüllung – mit frischem Vielanker Quellwasser gebraut. Vielanker Craft Bier aus original Brauereiabfüllung – mit frischem Vielanker Quellwasser gebraut. Vielanker Craft Bier aus original Brauereiabfüllung – mit frischem Vielanker Quellwasser gebraut. 
Ohne Zusatzstoff e, ungefi ltert und vegan. 
Besuchen Sie auch unser Vielanker Brauhaus: eigene Auerochsenherde, hausgemachte Biere und Besuchen Sie auch unser Vielanker Brauhaus: eigene Auerochsenherde, hausgemachte Biere und Besuchen Sie auch unser Vielanker Brauhaus: eigene Auerochsenherde, hausgemachte Biere und Besuchen Sie auch unser Vielanker Brauhaus: eigene Auerochsenherde, hausgemachte Biere und 
Fassbrausen, ehrliche Brauhausküche, Hotel, Brauereiseminare, Firmen- und Privatevents.

Vielanker Brauhaus GmbH & Co. KG
Lindenplatz 1 | 19303 Vielank

www.vielanker.de | info@vielanker.de
Tel +49 38759 339 180

E ine Lagerhalle direkt vor dem 
Städtebauprojekt „Mitte Alto-
na“. Hier, wo normalerweise das 
inklusive Team von „Das Geld 

hängt an den Bäumen“ (DGhadB) seinen 
sozialen Apfelsaft aus Hamburger Gärten 
lagert und Menschen mit Behinderungen 
einen Arbeitsplatz bietet, sorgen an die-
sem Abend flauschiges Disco-Licht und 
viele Kerzen für chillige Stimmung. Im 
selbst ernannten „Saftladen“ steht eine 
lange Tafel, auf der einige Flaschen Rats-
herrn-Bier, Wein von Rindchen’s Wein-
kontor, die Säfte des Hauses und Wasser 
von Viva con Agua stehen. Es duftet nach 
frisch Gebratenem und Flammkuchen. 
Das Team vom Alten Mädchen bereitet 
unser Drei-Gänge-Menü vor, das wir an 
diesem Abend unseren 
35 VIP-Gästen kreden
zen wollen. Mit ihnen 
werden wir dabei über 
ein heißes Eisen in der 
Gastroszene diskutieren: 
Unverträglichkeiten –
und die vermeintlichen. 
Denn längst sind sie kein 
Tabu mehr. Ganz im Ge
genteil: An den Tischen 
von Imbissen bis Sterne
restaurants avancieren 
Unverträglichkeiten der
zeit zum Trendthema. 
Unsere Gäste unterhalten 
sich bereits angeregt da
rüber – bei Garnelen-Cookies und vega
nen Mini-Flammkuchen. Maja Seimer, 
Mitarbeiterin in der Praxis für Ernäh-
rungstherapie in Hamburg-Altona, leitet 
nach der Vorspeise unser Schwerpunkt
thema ein: „Rund 30 Prozent der Deut-

schen haben nach eigenen Angaben Be
schwerden nach dem Essen.“ So sei es 
kein Wunder, dass immer mehr Men-
schen glaubten, unter einer Lebensmittel
unverträglichkeit zu leiden. „Sie stellen 
ihre Ernährung einfach vorsorglich um 
und setzen auf laktose-, fruktose- und 
glutenfreie Produkte.“ Doch macht das 
wirklich Sinn? 

„Von der Lebensmittelindustrie wird 
suggeriert, dass ,Frei von‘-Produkte au
tomatisch besser sind. Der vorbeugende 
Verzicht wie beispielsweise auf Brot auf-
grund einer vermuteten Zöliakie kann zu 
einem Nährstoffmangel führen“, warnt 
die Ökothrophologin. Sinnvoller sei viel
mehr ein Ernährungsprotokoll. Dieses 
verdeutliche häufig schon, dass die Men-
ge das Problem sei. „Jeder Mensch hat 
eine Toleranzgrenze.“ Dreh- und Angel-
punkt der Magenprobleme: das Überan-
gebot an Lebensmitteln im Supermarkt. 
„Selbstversorger ernähren sich bewusster 
und gesünder, da sie vom saisonalen 
Angebot abhängig sind“, so Maja Seimer.

Früher 
war’s der 
Hummer, 
heute  
ist es die 
Unverträg-
lichkeit
Hannes Schröder



Eine lange Tafel, ein Dinner und 35 tolle Gäste.  
Foto oben: Ernährungsberaterin Maja Seimer, Jörg Stichnoth (Stichnoth 
Handelskontor) und Szene-Hamburg-Geschäftsführerin Tanya Kumst  
(von rechts). Foto links: Jürgen Deforth (Geschäftsführer Audi Hamburg), 
Kathrin Schreiber (Geschäftsführerin General Mills), Hockey-National
spielerin Marie Mävers, Gastronom Hannes Schröder und Szene-Hamburg-
Geschäftsführer Mathias Forkel (von rechts)
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Fassbrausen, ehrliche Brauhausküche, Hotel, Brauereiseminare, Firmen- und Privatevents.
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Ich gehe ja 
auch nicht 
ins Steak-

haus, wenn 
ich kein 

Fleisch esse
Thomas Imbusch 

Die Rinderfilets und das Blumenkohl-
curry sind gerade verputzt, als Hannes 
Schröder in dieselbe Kerbe schlägt. Vieles 
von dem, was in seinen Restaurants (Was 
wir wirklich lieben, Küchenfreunde, 
Botanic District) auf dem Teller landet, 
stammt von seinem Hof in der Lünebur-
ger Heide oder aus der Nachbarschaft. 
„Wir leben im Überfluss, und der macht 
alles kaputt“, ist er überzeugt und erntet 
zustimmendes Nicken von den Gästen. 
Seinen eigenen Fisch- und Fleischkonsum 
hat der 37-Jährige reduziert und sagt: 
„Mir geht es damit sehr viel besser.“ Was er 
nicht gutheißt: Wenn bei einer Aversion 
immer gleich eine Unverträglichkeit oder 
– schlimmer noch – Lebensmittelallergie 
vorgeschoben werde. „Heute muss man 
sich was Neues einfallen lassen, um beson
ders zu sein. Früher war’s der Hummer, 
jetzt ist es die Unverträglichkeit.“ 

Doch wie viel Rücksicht müssen Gas
tronomen nehmen, was darf der Gast er
warten? „Es geht um gegenseitige Wert-
schätzung“, betont Thomas Imbusch, der 
an diesem Abend noch nicht ahnt, dass 
er sich einen Tag später über einen Stern 
für sein 100/200 freuen wird. Während 
sich Hannes Schröder in seinen Restau-
rants so weit wie möglich auf den Gast 
zubewegen und dessen Wünsche erfüllen 
möchte, macht Imbusch in Hinblick auf 
die Zusammenstellung seines Menüs 
wenig Kompromisse. Wer das 100/200 
besucht, habe sich bestenfalls mit seinem 
Konzept auseinandergesetzt, ist er sich 
sicher. Er bezieht seine Lebensmittel di-
rekt vom Erzeuger und verarbeitet sie in 
Gänze. Das Menü wird zwar schon bei 

der Reservierung bezahlt, aber der Gast 
weiß am Ende nicht, was auf den Teller 
kommt. „Selbstverständlich nehmen wir 
auch Rücksicht auf Unverträglichkeiten“, 
betont der 32-Jährige. Auf diese könne der 
Gast im Zuge der Reservierung hinwei-
sen. Dennoch stoße der leidenschaftliche 
Koch manchmal an seine Grenzen. „Es 
kommt vor, dass Gäste mit einer falschen 
Erwartungshaltung kommen. Ich gehe ja 
aber auch nicht ins Steakhaus, wenn ich 
kein Fleisch esse.“

Dass Menschen kategorisch Dinge ab
lehnen, ist für ihn unverständlich. „Viel-
leicht bin ich zu energisch, aber mir fällt 
es schwer, mich in bestimmten Situati
onen nicht einzumischen. Die Laktose im 
Parmesan etwa ist vergleichbar mit einem 
Mäusefurz – und das sag ich auch.“ Bei 
diagnostizierten Lebensmittelallergien sei 
er aber vorsichtig. Ernährungsexpertin 
Maja Seimer pflichtet ihm bei: Eine Glu-
tenunverträglichkeit beispielsweise sei 
eine Autoimmunerkrankung, bei der jede 

Liebt Genuss und gute Laune: Moderatorin und Köchin Zora Klipp

Food-Journalist Stevan Paul in seinem 
Element: „Wir müssen den Menschen wieder 
beibringen, was Genuss bedeutet.“

Zeise-Kinos-Chef Matthias Elwardt
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noch so kleine Spur Gluten heftige Reak-
tionen hervorrufen kann. Studien zufolge 
sind rund zwei Prozent der Bevölkerung 
von Zöliakie betroffen. 

Ob vegetarisch, vegan, laktose- oder 
glutenfrei – Hannes Schröder stellt sich 
ganz bewusst auf seine Gäste ein. In sei-
nem Deli Was wir wirklich lieben sind auf 
der Speisekarte Zusatzstoffe und Allerge
ne gleich ausgewiesen, bei den Küchen
freunden können sie abgefragt werden. 

Ersatzprodukte sind die 
Basis seiner Geschäfts-
idee. Der Erfolg gibt ihm 
Recht – genau wie das ei
gene Empfinden: „Eine 
Zeit lang habe ich täglich 
sechs Cappuccini getrun-
ken. Mit Hafermilch ist 
der Cappuccino aber auch 
lecker. Und dem Magen 
geht’s viel besser“, sagt er. 
Hockey-Nationalspiele-

rin und VIP-Testerin Marie Mävers geht 
es ähnlich. Sie verzichtet seit einiger Zeit 
auf Gluten. „Ich brauche keine Diagnose, 
um zu merken, was mir gut tut. Meine 
sportliche Leistung ist besser, wenn ich 
zum Beispiel auf Vollkornprodukte statt 
auf Weizen setze.“ 

Dass die Debatte über Intoleranzen 
auch Potenzial für die Gastronomie birgt, 
davon ist Kochbuchautor und VIP-Tester 

Während am langen Tisch diskutiert wird, wirbelt Tino Weidlich vom Alten Mädchen in der Küche

Das 
Problem 
ist das 
Über-
angebot
Maja Seimer

Stevan Paul überzeugt. „Ob die Menschen 
nun glauben oder wissen, unter einer Un
verträglichkeit zu leiden – die Gastrono-
mie kann sich damit hervortun, wenn sie 
deutlich macht: Bei uns wirst du wahr- 
und ernst genommen.“ Das schätzt auch 
Andreas Reitz an einigen Restaurants. Der 
Chef des Alten Mädchen gehört zu den 
wenigen, die eine schwere Laktoseintole
ranz haben. „Es ist kein Vergnügen, wenn 
man einen schönen Abend hatte, aber mit 
Bauchschmerzen nach Hause geht, weil 
das Küchenpersonal geschludert hat“, sagt 
er und rüttelt an seiner Dose mit Laktase-
Tabletten. Imbusch weiß um das Problem: 
„Ein Restaurant kann heute jeder aufma-

chen, egal was er gelernt hat. Ich habe den 
Beruf des Kochs von der Pike auf gelernt 
und weiß zu hunderttausend Prozent, was 
ich tue. Das bedeutet selbstverständlich 
auch, dass ich weiß, ob Laktose im Essen 
ist oder nicht.“ Andreas Reitz kann das 
bestätigen. Damals, als Imbusch noch in 
Mälzers Madame X kochte, konnte er zu 
diesem Thema sogar noch vom jungen 
Küchenchef lernen. Er, selbst Gastronom, 
weiß: „In unserem Berufsstand gibt es viel 
Nachholbedarf.“ 

Wenn man den Knackpunkt des The-
mas ganz allgemein auf ein Schlagwort 
herunterbrechen würde, wäre das: Ernäh
rungsbildung. Stevan Paul findet: „Wir 
müssen den Menschen wieder beibrin-
gen, was Genuss bedeutet, was Qualität 
bedeutet und was beide im Zusammen-
spiel bewirken können.“ Hannes Schröder 
zeigt sich hoffnungsvoll: „Toll wäre, wenn 
die Debatte über Unverträglichkeiten da
zu führt, über Preise, Qualität und Her
kunft generell nachzudenken.“ Im Was 

wir wirklich lieben böte 
er täglich frisch zuberei
tete Salate mit sorgfältig 
ausgewählten Produkten 
an. „Dass die teurer sind 
als der Salat aus dem 
Supermarkt, ist für viele 
immer noch nicht nach
vollziehbar“, bedauert 
Hannes Schröder. Für 
Thomas Imbusch ein 
Zeichen: „Lernt endlich: 
Essen kostet eben Geld, 
orientiert euch nicht an 
Supermarktpreisen. Als 
Köche verfolgen wir eine 
Idee, eine Philosophie, 
eine Lebenseinstellung.“ 

Sein dahingeflachster Appell: „Diskutier 
nicht mit uns über zehn Euro. Geh mir 
nicht auf die Eier damit und schmier dir 
ein Butterbrot, wenn dir die Restaurant-
preise nicht passen.“ Glücklicherweise 
seien seine Gäste da ganz anders: „Was 
alle gemeinsam haben, ist eine Begeiste-
rungsfähigkeit für Essen.“ Ein passendes 
Schlusswort– denn die bringen unsere 
Gäste ebenfalls mit. Bei Crème brûlée 
und veganem Brownie wird an diesem 
Abend noch lange mit unseren Gastro-
nomen weiter diskutiert. Den Bauch hält 
sich am Ende zum Glück niemand. Unser 
Dinner liegt offenbar niemandem schwer 
im Magen. 

Sozialer Apfelsaft im Alten Mädchen? Für DGhadB-Chef  
Jan Schierhorn und Gastronom Andreas Reitz eine gute Idee
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