WARME FARBEN.
Im Gastraum haben
bis zu 24 Personen
Platz. Viele Kunden
nehmen die Speisen
aber auch mit.
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Text Ursula Scheidl

PORTRAT

Vegetarisch gibl's schon linger. In letzter Zeit ist nun auch die vegane Kiiche im Vormarsch.
Dass vegan nicht langweilig sein muss, beweist seit Anfang Janner Uli's Veganeria.

ien ist kulinarisch ein tolles Pflaster und es

gibt in Sachen Kiiche und Essen neben traditi-

onellen Restaurants auch viele ausgefallene

Lokale. Erfreulicherweise hat nun in Wien-

Landstraf3e ein neues rein veganes Restaurant,
mit einer abwechslungsreichen Auswahl aufgemacht. In Uli’s Vega-
neria wird taglich frisch gekocht.

VON DER PR- ZUR VEGAN-SPEZIALISTIN

Ulrike Seidler war urspriinglich in der PR-Abteilung eines grof3en
internationalen Schallplattenkonzerns titig. Anfang 2000 wollte
sie eine ,Komplettverinderung® und hat mit einem Partner ein Ca-
tering gegriindet: ,Wir haben damals noch ,klassisch’ Gerichte zu-
bereitet, aber immer schon auf die Herkunft der Zutaten Wert ge-
legt*, erzahlt sie. Schon bald hat sie sich mit der ayurvedischen
Gesundheitskiiche beschiftigt und fast zehn Jahre lang vornehm-
lich Kuren mit ayurvedisch-veganer Erndhrung begleitet.

GENUSSVOLL VEGAN FUR ALLE

Jetzt war die Zeit reif fiir ihr eigenes Restaurant, ,weil viele Men-
schen ein bewusstes Bediirfnis nach natiirlichem, chemie- und
schadstofffreiem Essen haben. Auf3erdem macht es mir grofie
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Freude. Ich mochte ALLE ansprechen, jene, die sich ganz bewusst
vegan erndhren, und Menschen, die es einfach einmal ausprobie-
ren wollen - und dann hoffentlich spiiren, wie gut ihnen das Essen
tut, erklirt Ulrike Seidler. Sie steht selbst in der Kiiche und ver-
wendet vorwiegend biologische Zutaten.

 KEIN ERNAHRUNGSEXTREMISMUS

Thre Lebensphilosophie ist komplex, Essen ist aber ein grofier Teil
davon. ,Es ist mir wichtig, dass die Menschen wieder erkennen,
dass unsere Nahrung - im Ubrigen auch tierische Nahrung - aus

dem wundersamen Zusammenwirken, wie die alten Inkas sagen

wiirden, von Vater Sonne und Mutter Erde entsteht In Zukunft
wird sie auch Kochkurse anbieten und passende Produkte wie
Equipment fiir die Sprossenzucht samt Bio-Sprossensamen und
ahnliches verkaufen. Ein Catering ist im Moment nicht geplant,
»obwohl es schon Anfragen gibt, aber zuerst soll im Lokal alles
optimal laufen®. Von Erndhrungsextremismus hélt Ulrike Seidler
wenig. Vielmehr sollten ,die Menschen wieder Vertrauen gewin-

- nen, in das, was sie spiiren ganz allgemein und im Besonderen be-

ziiglich der vielfaltigen Vorschldge, was ernihrungsmaiflig angeb-
lich gesund ist. Jeder hat doch eine andere Konstitution und
befindet sich in einer anderen Situation im Leben .
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Qualitéit hat Prioritét!

Mo.-Fr. 10-16 Uhr, Sa. 10-14 Uhr (Brunch € 10,90)
Taglich wechselnde Speisekarte. Ab 10 Uhr Suppe,
. Kaffee und Kuchen, ab 11 Uhr Menii (€ 8,90) und
das Tellergericht (€ 5,70). Alle Speisen gibt es in
kompostierbaren Behdltern auch zum Mitnehmen.

HAUPTSACHE FRISCH.
Ulrike Seidler mit ihrer

Maltan. Neben Speisen
werden auch frische
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