Das tibits expandiert!

Dieser Tage 6ffnet das neue tibits im Herzen von St. Gallen
seine Tiren. Christian Frei erzahlt vom erstaunlichen Weg
des einst prémierten «Erfolgreichsten Jungunternehmens».

Die Bruder Christian, Daniel und
Reto Frei werden im Jahr 2000 bei
einem Businessplan-Wettbewerb
ausgezeichnet, bei dem sie mitihrer
Idee eines «Vegetarischen Fast-Food-
Restaurants» Uberzeugen kdnnen.
Bald schliesst sich ihnen Rolf Hiltl
an, Spross des dltesten vegetari-
schen Restaurants der Welt. Das ist
der Beginn der Verwirklichung eines
wahrhaft kulinarischen Traums fur
Vegetarier und Veganerin der Schweiz.
Aber nicht nur hier, denn eine bemer-
kenswerte Entwicklungin vielen Berei-
chen findet nun statt. Christian Frei
verratim Gesprach mit Swissveg mehr.

Christian, seit Er6ffnung des aller-
ersten tibits Restaurants im Ziiri-
cher Seefeld vor siebzehn Jahren
begeistert ihr mit einem moder-
nen und innovativen Konzept fiir
gesunden und vielfaltigen vege-
tarischen sowie veganen Genuss
in hoher Qualitat. Seither hat sich
bei euch viel getan. Was macht
dich besonders stolz?

Wir haben seit der damaligen Eroff-
nung unser rein pflanzliches Angebot
auf 85 Prozent erweitern konnen und
durfen unsere Gaste in Zurich Oerli-
kon, Winterthur, Bern, Basel, Luzern,
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London Heddon Street und London
Bankside mit Freude und Herzblut
verwohnen. Ende September 2017
eroffnen wir unser neuestes tibits in
St. Gallen mit zusatzlichem Rauman-
gebot fur Seminare und Bankette.
Als Ostschweizer mit Wurzeln im
Rheintal freut uns das besonders.

In der «Tuftelkiiche» von tibits
werden neue Gerichte, die auf
traditionellen Rezepten aus ver-
schiedenen Regionen der Welt
basieren, fantasievoll weiterent-
wickelt und begeistern eure Gas-
te. Woher kommen unter ande-
rem eure Inspirationen?

Wir lassen uns von vielen Seiten in-
spirieren: Unsere Mitarbeitenden
stammen aus Uber 70 verschiedenen
Landern und durfen ihre Lieblings-
rezepte mit- und sich selber ein-
bringen. Bei unseren regelmassig
stattfindenden Kreativ-Workshops
spinnenwir Ideen und lassen uns von
Kochbtchern und bei Marktbesu-
cheninspirieren. Unser Team in Lon-
don ist ebenfalls eine Inspirations-
quelle und liefert Ideen und Rezepte.
NatUrlich nehmen wir die Winsche
und Ideen unserer Gaste gerne auf
und setzen sie nach Moglichkeit um.

Das tibits Restaurant offeriert
eine enorme Vielfalt an bunten,
frisch zubereiteten, abwechs-
lungsreichen und gesunden Kost-
lichkeiten. DieZusammenstellung
des eigenen Tellers am Buffet
bietet ein zusatzliches kulinari-
sches Erlebnis, denn man kreiert
dabei ein wenig mit. Werden eure
Gaste so angeregt, auch zu Hau-
se mehr Vielfalt auf den Tisch zu
bringen?

Ja, es ist unser Ziel zu zeigen, wie
vielfdltig und genussvoll die vege-
tarische und vegane Kiche ist. Wir
mochten unsere Gaste, und dazu
gehoren auch viele Nicht-Vegetarier,
inspirieren und animieren, auch zu
Hause abwechslungsreich zu ko-
chen und zu essen. Denn Vielfalt
macht Spass, ist gesund und bietet
Abwechslung.

tibits unterstutzt Vegetarier und
Veganer aktiv in ihrer Lebenswei-
se, denn ihr bietet das Kochbuch
«Vegan Love Story» an wie auch
die Weitergabe zahireicher Re-
zepte in der monatlichen Ausga-
be eurer Publikation «Salatblatt»
und auf eurer Webseite, auf der
ihr zudem alle verwendeten Zu-

Mitgrinder von tibits, Christian Frei: mit viel Herzblut, Engagement,
Kreativitdt und Uberzeugung fiir den eigenen Weg

taten auflistet. Bestehen diesbe-
zliglich schon weitere Projekte?
Unser neuestes Kochbuch erscheint
Ende September 2017 mit dem Titel:
#tibits Kochen. Teilen. Geniessen.
Es enthélt Uber 60 Lieblingsrezepte,
welche sich bei uns im Restaurant
bewahrt haben. Zudem gibt es im
Buch Tipps zu Styling und Foto-
grafieren, da viele heute ihre eige-
nen Kreationen auf Bildern fest-
halten und mit Freunden teilen.

Die Grossverteiler in der Schweiz
haben in den letzten Jahren ver-
mehrt vegetarische und vegane
Angebote in ihr Warensortiment
aufgenommen und diese konti-
nuierlich erweitert. In vielen Re-
staurants werden inzwischen
vegane oder zumindest vegeta-
rische Gerichte angeboten. Wie
zeichnet sich tibits gegenuber
diesen Angeboten aus?

Was wir machen, grindet auf fester
Uberzeugung und nicht in erster Li-
nie auf einem Trend. Wir entwickeln
laufend neue Rezepte und feilen an
deren Qualitat und Vielfalt. Es ist sehr
viel Leidenschaft in unserem Tun,

und ich denke, dass man dies spurt
und wir uns deswegen von unseren
Mitbewerbern abheben. Naturlich
setzen wir alles daran, um Vorreiter
zu bleiben, unseren eigenstandigen
Weg zu gehen und sinnvolle Projekte
umzusetzen. So stammen seit die-
sem Jahr alle unsere Sojabohnen auf
dem Buffet aus der Schweiz. Diese
werden extra fUr uns angebaut. Eine
tolle Gelegenheit fur Bauern, die von
der Viehzucht oder Milchwirtschaft
wegkommen und feines Gemuse
anbauen mochten.

Anstatt des «Veganen Dienstags»
im tibits gilt neu der Slogan «Ev-
eryday is vegan day» mit einem
taglichen Angebot am Buffet, das
mit liber achtzig Prozent veganist.
Was war hierzu das Ausschlag-
gebende?

In den letzten sieben Jahren haben
wir ganz viele neue vegane Rezepte
entwickelt und den rein pflanzlichen
Anteil am Buffet stark erhdht. Zudem
haben wir die Auswah! der warmen
Gerichte erweitert. Den «Vegan Tues-
day» hatten wir eingefihrt, um
selbstbewusst zu dieser Entwick-
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lung zu stehen und dies auch ge-
gen aussen zu kommunizieren. In
den letzten zweiJahren ist das Wort
«egany jedoch immer inflationarer
eingesetzt worden. So haben wir uns
entschieden, den eingeschlagenen
Weg zwar weiter zu verfolgen, aber
keinen expliziten veganen Dienstag
mehr zu machen. Die Auswahl am
Buffet ist zu 80 bis 90 Prozent rein
pflanzlich, und ich freue mich, dass
Veganer taglich gentgend Auswahl
bei uns finden. Und fur Inputs sind
wir naturlich immer offen.

Ethische Werte innerhalb der
tibits Philosophie spielen eine
wichtige Rolle. So engagierst du
dich seit vielen Jahren aktiv im
Tierschutz. Gibt es Ideen fiir eine
vermehrte Zusammenarbeit?
Wir haben kurzlich die Initiative
«WildhUter statt Jager» unterstutzt
und spenden jedes Jahr 10 Prozent
von unserem Gewinn an Organisatio-
nen, die sich fur Tiere und bedurftige
Menschen einsetzen. Ich personlich
bin immer wieder in Kontakt mit
Tierschutz-Organisationen, die sich
aktiv mit Projekten oder auch Demos
engagieren.

lhr férdert ebenfalls 6kologische
Konzepte wie den Anbau von So-
jabohnen in der Schweiz, die ihr
unter anderem fiir euer geniales
Edamame verwendet. So entfal-
len lange Transportwege sowie
die Rodung von Regenwald. Habt
ihr weitere Méglichkeiten von
Anbau in der Schweiz entdeckt?
Im Winter wird fir uns seit vielen Jah-
renim Berner Seeland Federkohl an-
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gebaut. Dieser war lange nicht sehr
beliebt, ist aber inzwischen durch sei-
ne besonderen Inhaltsstoffe begehrt.
Zudem forcieren wir den Anbau von

SUsskartoffeln in der Schweiz, eines
meiner Lieblingsgemuse. Lange nur
aus Ubersee importiert, wird das
WurzelgemuUse auch immer mehr
in der Schweiz angebaut. Zudem
fordern wir seit Jahren die Demeter-
Landwirtschaft, und unsere Milch von
etwa zehn Demeter-Bauern setzt ein
wichtiges Zeichen zur Unterstutzung
Okologischer Landwirtschaft.

Im Juni wurde das zweite tibits
in London eréffnet, gleich neben
der Tate Modern und dem Shake-
speare's Globe Theatre. Anfangs
waren die Londoner erstaunt tiber
euer Konzept - so war es unvor-
stellbar, dass in einem vegeta-
rischen Restaurant alkoholische
Getrdnke angeboten werden. In-
zwischen erfreut sich die vege-
tarische und vegane Kiiche dort
grosster Beliebtheit. Ihr konntet
mit eurem innovativen Konzept
tiberzeugen. Hat tibits Pionier-
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Gemdlitlich und farbenfroh - im tibits kann
man entspannt geniessen und verweilen.

arbeit geleistet - das Bild des
asketischen Kornlipickers prak-
tisch ins Gegenteil verkehrt?
Ja, es hat tatsachlich einige Jahre
Entwicklungsarbeit gebraucht, denn
viele Gaste konnten sich vor ei-
nem Besuch im tibits gar nicht vor-
stellen, genussvoll und gut vegeta-
risch essen zu konnen.

Kommt man in ein tibits Res-
taurant, fallt das professionelle
Niveau und die herzliche, un-
komplizierte und entspannte At-
mosphaére auf, die eure sympa-
thischen Mitarbeiter verbreiten.
Du selbst bist im tibits Team fiir
den Wohlfihlfaktor im Gaste-
bereich zustandig. Was liegt dir
hier im Besonderen am Herzen?
Unsere Mobel sollen bequem sein,
die Stoffe und Tapeten Lebensfreude
ausstrahlen und das Ambiente stim-
mig und gemutlich wie zu Hause sein.
Wir arbeiten seit der Grindung von
tibits mit Tricia Guild (Vegetarierin
und Trendsetterin) von Designers
Guild in London zusammen. Deren
halbjahrlich entwickelten Stoff- und
Tapeten-Kollektionen kleiden unse-
re Restaurants mit dem alle zwei bis
drei Jahre stattfindende Relaunch
neu ein. Pflanzen in den Raumlich-
keiten und auf der Terrasse sind mir
ebenfalls wichtig und werden in Zu-
kunft noch mehr Platz bei uns finden.

Wie fiihlt es sich an, jeden Tag
so viele Menschen gliicklich zu
machen?

Es macht unsere Mitarbeitenden,
meine Brider und mich zufrieden
und glticklich. Wir sehen uns als klei-

nen Beitrag fUr eine bessere, nach-
haltigere und gewaltfreie Welt. Wir
sehen das tibits als eine Quelle der
Inspiration: Wurden sich alle Men-
schen rein pflanzlich ernahren, konn-
te so viel COy-Ausstoss vermieden
werden, wie der gesamte Verkehr
verursacht. Das Unternehmen «Eat-
ernity», welches sich fur 6kologische
Losungen in der Gastronomie ein-
setzt, hat das tibits Restaurant - des-
sen Angebot ja Uber 85 Prozent rein
pflanzlich ist - mit einem konventio-
nellen Restaurant verglichen: Beiden
tibits-Restaurants war der CO»-Aus-
stoss um mehr als 62 Prozent verrin-
gert. Wirden wir im tibits Kuhmilch
ganzlich weglassen, waren wir bei
Uber 70 Prozent. Und wurden sich
die meisten Menschen aufder Erde
rein pflanzlich ernahren, hatten wir
weltweit das Hungerproblem gelost.
Allein eine vegetarische Erndhrung
konnte laut Wissenschaftlern mehr
als 10 Milliarden Menschen prob-
lemlos erndhren. Wir kénnen un-
sere Welt schon heute dndern und
mussen auf nichts verzichten. Wer
vegan lebt, vermeidet Tierleid, tut
dabei noch etwas Gutes fur die Um-
welt und die eigene Gesundheit -
und lasst dabei die Gluckshormone
tanzen!

Christian, herzlichen Dank fur das
Interview. Wir freuen uns auf weiter-
hin viele schone und inspirierende
Stunden in einem der wunderbaren
tibits Restaurants.

Marion Sommer



