
R4 rhein-main FRANKFURTER ALLGEME INE SONNTAGSZE ITUNG , 1 7 . F EBRUAR 2019 , NR . 7

Die Köttbullar gehen ziemlich
gut weg. Die Schweizer Käse-
wähe wird auch gerne genom-
men. Aber der Dörrbohnensa-

lat ist besonders beliebt. „Wenn es den ei-
nes Tages mal nicht geben sollte, gibt es
eine Revolte“, sagt Sascha Falk und lacht.
Es ist Mittagszeit, in seinem Rücken füllt
sich das „tibits“ langsam. Im Hinter-
grund läuft leise souliger Jazz, vor den
bunten Tapeten stehen Korbstühle mit
zierlichen Tischchen und Holzbänke mit
bedruckten Kissen. Je weiter es gegen
12.30 Uhr geht, desto länger wird die
Schlange am Eingang des Restaurants,
desto mehr Fahrräder werden draußen
vor der Glasfront abgestellt. An dem zum
Buffet umfunktionierten Boot in der Mit-

te des Raumes ersetzen Köche leere
Schüsseln und Schalen durch volle. Der
Küchenchef eilt in Richtung der Warten-
den. „Herzlich willkommen, kennen Sie
sich schon aus bei uns?“
Im „tibits“, das in Darmstadt Ende Ja-

nuar eröffnet hat und das Sascha Falk als
Geschäftsführer leitet, gibt es ausschließ-
lich vegetarische oder rein pflanzliche
Gerichte, von Salaten bis zu Desserts.
Alle Gerichte, täglich bis zu 40, werden
zur Selbstbedienung angerichtet. Jeden
Tag werden zwei Drittel des Speiseplans
ausgetauscht. Wer hereinkommt, sucht
sich erst einen Platz, lädt sich dann auf
den Teller, was gut aussieht, und lässt
die Portion an der Kasse wiegen. Für
ein ordentliches Mittagessen kommt

man damit auf elf bis zwölf Euro. „Man
ist satt, aber man rollt sich hier nicht
raus“, sagt Falk.
Und er behält recht. Die Farfalle con

Funghi al Tartufo sind cremig, aber
leicht. Das Kimchi mit Sojasprossen,
Cherry-Tomaten und frischem Korian-
der schmeckt säuerlich-frisch, die gerös-
teten Kichererbsen mit Harissa-Bohnen
schmecken erdig und leicht scharf. Der
Cole Slaw mit Weißkohl und Karotten
ist süßlich, genau wie der kreolische
Reis mit Knoblauch und Cayennepfef-
fer. Zum Nachtisch gibt es Zimtknödel
mit Marillen-Kompott, zum Beispiel,
oder Schoko-Creme, die hier „Schoggi-
Creme“ heißt. Denn „tibits“ ist der erste
Deutschland-Ableger eines Schweizer
Unternehmens. Gegründet haben es im
Jahr 2000 die Brüder Christian, Daniel
und Reto Frei, gemeinsam mit der Fami-
lie Hiltl, in deren Besitz in Zürich seit
mehr als hundert Jahren ein Restaurant
ist, das einmal das erste vegetarische Lo-
kal in Europa war.
Zwei vor der Gründung hatten die

Freis mit ihrem Businessplan für ein ve-
getarisches Fastfood-Konzept einen
Wettbewerb der Eidgenössischen Tech-
nischen Hochschule Zürich und der Un-
ternehmensberatung McKinsey gewon-
nen. Mittlerweile gibt es „tibits“ in sie-
ben Städten in der Schweiz, außerdem
existieren zwei in London. Das Restau-
rant in Darmstadt ist die 13. Filiale. Den
Begriff „Kette“ hören die Brüder Frei
aber nicht gern. „Wir sind und verste-
hen uns als Familienbetrieb“, sagt Da-
niel Frei. „Jedes Restaurant ist individu-
ell, und wir führen auch jedes so, als
wäre es das einzige, das es gibt.“
Dass sie eines Tages nach Deutsch-

land expandieren könnten, hatten die
Unternehmer nicht ausgeschlossen. Sie
glauben nicht an den Ruf der Deutschen
als notorische Fleischesser, für die ein ve-
getarisches Gericht kein richtiges Essen
ist. Gerade in den grenznahen Städten
Winterthur und Basel, erzählt Daniel
Frei, habe „tibits“ viele deutsche Gäste.
Und in den Züricher Restaurants habe
er auffällig viele Kunden aus Frankfurt
bemerkt, offenbar Berufspendler, die im-
mer wieder gefragt hätten, ob es nicht ir-
gendwann eine Filiale in ihrer Heimat-
stadt geben werde.
Dass sich Daniel Frei und seine Brü-

der dann tatsächlich für Deutschland
und zunächst für Darmstadt entschie-
den, lag an Alnatura-Gründer Götz
Rehn. Der wollte „tibits“ unbedingt in
der neuen Zentrale haben, die sich das
Unternehmen im Südwesten Darm-
stadts gebaut hat. Hier, auf dem Gelän-
de der ehemaligen Kelley-Barracks, wo
früher Streitkräfte der amerikanischen

Armee stationiert waren und das Alnatu-
ra jetzt seinen Campus nennt, hat das
Restaurant im Erdgeschoss des gerade
eröffneten Firmenbaus seinen Platz.
Überzeugt habe sie die Philosophie, die
der Bio-Lebensmittelhändler Alnatura
mit ihnen teile, sagen die Freis. „Nach-
haltigkeit, Achtsamkeit und Respekt ge-
genüber Mensch, Tier und Umwelt“,
zählt Daniel Frei auf. Aus dem Bedürf-
nis nach einer Ernährungsform heraus,
die all das einschließt, hätten sie „tibits“
vor 19 Jahren schließlich gegründet.
Das Darmstädter „tibits“ steht jeder-

mann offen. Dass mit den Alnatura-Mit-
arbeitern, für die das Lokal Kantine ist,
eine gewisse Kundenzahl von vornher-
ein kalkulierbar war, mag bei der Ent-
scheidung mitgespielt haben. Die Tatsa-
che, dass „tibits“ zum Teil auf das Netz
an Lieferanten zurückgreifen kann, die
auch die Alnatura-Supermärkte belie-
fern, sei auf jeden Fall ein Grund gewe-
sen, sagt Frei. Denn eigentlich ist die
Lage, in der sich das Lokal in Darm-
stadt befindet, für ein Restaurant nicht
optimal: Auf der einen Seite der vielbe-
fahrenen Eschollbrücker Straße, an der
die Alnatura-Zentrale liegt, ist vor allem
Industrie. Auf der anderen ein Wohnge-
biet. Ungewöhnlich für „tibits“, das sei-
ne Restaurants normalerweise im Stadt-
kern und in Bahnhofsnähe eröffnet, wo
die Kundendichte groß ist.
Frei ist überzeugt, dass die Darmstäd-

ter Filiale ihre Gäste anziehen wird.
Dass über vegetarische und vegane Er-
nährung gerade viel gesprochen wird, ist
sicher kein Hindernis. Die Produkte tie-
rischen Ursprungs im Lokal sind Deme-
ter-zertifiziert. Backwaren liefert die
Mainzer Biobäckerei Kaiser, einen Teil
der Weine, darunter auch vegane, das
Darmstädter Unternehmen Vino Cen-
tral. Sascha Falk, der „tibits“-Geschäfts-
führer, wünscht sich noch mehr Koope-
rationen mit regionalen Anbietern,
Landwirten vor allem. Zum einen, weil
dadurch eine größere Vielfalt an Gemü-
se und verschiedenen Sorten auf den
Speiseplan komme. Kleinere Höfe bau-
ten oft Sorten an, Urkarotten zum Bei-
spiel, die es bei Großbetrieben nicht
gebe. Zum anderen, weil das Unterneh-
men lokales Handwerk zu fördern be-
strebt sei. „Wir wollen mit guten Le-
bensmitteln das Land am Leben erhal-
ten“, sagt Falk. „Und dafür müssen die
Bauern davon leben können.“
Ein zu großes Thema will Falk aus

den Bio-Produkten aber nicht machen.
„Wir wollen das alles nicht, um damit
Werbung zu machen, sondern weil es
richtig ist.“ Den Gästen müsse es vor al-
lem schmecken, nur dann kämen sie im-
mer wieder ins „tibits“, dessen Name ab-
geleitet ist vom englischen Wort für Le-
ckerbissen, tidbit. Daniel Frei sagt, er be-
obachte zwar, dass immer mehr Gäste
ökologische, ethische und gesundheitli-
chen Gründe für Besuche in den Filia-
len nennten, er glaube aber: „Sie kom-
men nicht hauptsächlich, weil es vegeta-
risch ist, sondern weil es lecker ist.“
Und unter 40 Gerichten am Tag findet
wohl jeder etwas, das ihm schmeckt.

Die Auswahl ist der Garant, dass „ti-
bits“ auch in Deutschland funktioniert,
glaubt Falk, der mit seinen Landsleuten
etwas härter ins Gericht geht als Daniel
Frei. „Man kauft sich einen Weber-Grill
und legt eine Aldi-Bratwurst drauf“,
fasst er die Lebensmittel-Mentalität der
Deutschen zusammen. Im „tibits“ soll
Qualität herrschen. Mit selbstgemach-
ten Brühen und Gewürzpasten, mit ei-
nem Speiseplan, der zu jedem Jahreszei-
tenwechsel komplett umgestellt wird.
Viele indische und asiatische Gerichte
stehen darauf, aber auch Schweizer Klas-
siker wie Rösti. Regionales soll folgen.
Im Moment kann man dort nur zu Mit-
tag essen oder Essen mitnehmen. Von
März an wird das Restaurant auch
abends geöffnet sein und an den Wo-
chenenden Brunch anbieten.

Grüne Bohnen, erst getrocknet, dann einge-
weicht und angemacht: Dörrbohnensalat,
eine Schweizer Spezialität (links).

In Darmstadt hat die vegetarische Restaurant-Kette
„tibits“ ihre erste Filiale in Deutschland eröffnet.

Von Anna-Sophia Lang

Hofft darauf, dass
nicht nur die
Mitarbeiter von
Alnatura, in dessen
neuerUnter-
nehmenszentrale
das Lokal ist, denWeg
dorthinfinden:
Geschäftsführer
Sascha Falk (unten)

lr.Wiesbaden. Zwischen zwei Brötchen-
hälften ein Bratling aus gemahlenen In-
sekten: Das serviert jetzt acht Wochen
lang die Burger-Kette „Hans im Glück“
in 49 ihrer 66 Filialen, auch in der am
Kurpark in Wiesbaden. „Übermorgen“
heißt die Kreation, die das Unterneh-
men „Bugfoundation“ entwickelt hat.
Warum setzt „Hans im Glück“ das auf
die Speisekarte? Ein Sprecher der Kette
beruft sich in einer Mitteilung dazu auf
Prognosen, nach denen die Weltbevölke-

rung bis 2050 auf 9,7 Milliarden Men-
schen wachse, womit der Bedarf an Le-
bensmitteln steige. Der „Übermorgen“
gebe einen Einblick in die Zukunft des
Essens. Die „Hans im Glück“–Betreiber
verstünden sich zudem als „Vordenker
der Gastronomie“ und sähen sich „auch
in der Verantwortung, den Lebensmittel-
markt in der Gastronomie langfristig mit-
zugestalten“. Der Burger, dessen Patty
vor allem aus Buffalowürmern besteht,
soll leicht nussig schmecken.
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Umfangreicher Speiseplan,
sämtliche Essen werden
gewogen und nachHundert-
Gramm-Preisen verkauft.
FotosMichael Kretzer

Einmal den Insektenburger!

© Frankfurter Allgemeine Zeitung GmbH, Frankfurt. Alle Rechte vorbehalten. Zur Verfügung gestellt vom


