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Lübeck. Ein junges Lübecker
Unternehmen will veganes
Tempeh bekannter machen.
Doch was hat es mit dem Er-
nährungstrend auf sich? Die
LN beantworten die wichtigs-
ten Fragen zu dem Lübecker
Start-up,denZutatenderasia-
tischenSpezialität und zurZu-
sammenarbeit mit dem ehe-
maligen Profi-Fußballer.

Was ist Tempeh

eigentlich?

Das pflanzliche Produkt
kommt aus Indonesien und ist
auch in anderen asiatischen
Ländern verbreitet. Sojaboh-
nen oder andere Pflanzen
werden 24 Stunden fermen-
tiert und dann verarbeitet.
Nach einer Legende gab eine
Mutter ihrem Kind Sojaboh-
nen als Proviant mit in die
Schule. Es ließ sie im Bana-
nenblatt in der Sonne liegen,
wo sie fermentierten. So ent-
stand das erste Tempeh.

2019 machte der Lübecker
Koch John Wreth eine kulina-
rische Asien-Reise. Dabei ent-
deckte er Tempeh undwar be-
geistert. Es ist fester als Soja
und hat anders als viele vega-
ne Fertigprodukte keine
künstlichen Zusatzstoffe. Das
Thema interessiert ihn: „Ich
macheviel Sport undachteauf
einegesundeErnährung.Des-
wegen lebe ich fast ganz ve-
gan“, sagt Wreth.

Wasmacht

das Start-up?

Zu Hause in Lübeck bekochte
John Wreth seine Freundin
Merle Scheer mit Tempeh, sie
fand es lecker. „Für mein
BWL-Studium schrieb ich
einen Business-Plan und er-
fand dafür ein Start-up mit
Tempeh“, erzählt sie. Ihr Pro-
fessor fand diesen gut, so ent-
stand die Idee für das Unter-
nehmen.

Eigentlich wollten sie das

von FRiedeRike GRabitz

Tempeh in einem eigenen
Restaurant anbieten. Dann
kam Corona, und sie gründe-
ten stattdessen 2023 das
Unternehmen Four Taste. Sie
stellen Tempeh her – geräu-
chert, pur oder als Bällchen –
und beliefern damit Restau-
rants.

Der Name des Start-ups
FourTaste steht für vierDinge,
die Wreth und Scheer beson-
ders wichtig sind: der Ge-
schmack (leicht nussig und

sonst neutral), Vielseitigkeit
(zum Beispiel als veganes
Rührei oder Steak, mit Teriya-
ki oder Sesam im Burger oder
als Süßspeise), Qualität (das
Tempeh ist EU-Bio-zertifi-
ziert) und Natürlichkeit (die
einzigen Zutaten sind Süßlu-
pine, gelbe Erbse und eine
Starterkultur).

Nicht jeder Supermarkt hat
Tempeh, undmeistwird es aus
Soja hergestellt. „Wir wollten
Zutaten nehmen, die von hier

kommen“, sagt Scheer. Lupi-
ne und Erbse werden auf dem
Feld als Gründünger ange-
baut, „das ist nachhaltig und
keine Monokultur“, sagt
Scheer.

Wogibt es das

Tempeh aus Lübeck?

Das Start-up beliefert die Lü-
becker Restaurants Arsien
und das Eventlokal Juniper im
Herrenholz. Außerdem kocht

Merle Scheer und JohnWreth habenmit ihrem Start-up Four Taste Tempeh aus Pflanzen entwickelt,

die hier wachsen. Fotos: FRiedeRike GRabitz/PRivat,HFR

Medizin-
Ethiker

verstorben
Lübeck. Eine prägende
Persönlichkeit der Uni Lü-
beck ist verstorben: Prof.
Dietrich von Engelhardt.
Im Zuge des Ausbaus der
damaligen Medizinischen
Akademie Lübeck zur Uni-
versität
wurde er
1983 als
Grün-
dungsdi-
rektor eines
neu einzu-
richtenden
Instituts für
Medizin-
und Wis-
senschafts-
geschichte berufen. Dieses
Institut leitete der gebürti-
ge Göttinger bis zu seiner
Emeritierung 2006 und
führte es zu großer nationa-
lerwie internationalerAus-
strahlung.

In Lübeck wurde von
Engelhardt zum Dekan der
Medizinischen Fakultät
gewählt und war von 1993
bis 1996 Uni-Prorektor.
Neben seinen vielen wis-
senschaftlichen Interessen
hat er sich besonders für
den Aufbau der Medizini-
schen Ethik in Deutschland
engagiert.AnderLübecker
Hochschule hatte er die
Ethikkommission sowie
das Ethikkomitee aufge-
baut und geleitet.

In der Hansestadt ist er
besonders mit dem von ihm
ins Leben gerufenen „Stu-
dium Generale“ hervorge-
treten. Parallel engagierte
er sich in der Possehl-Stif-
tung, gehörte zum Stif-
tungsvorstand und war
Vorsitzender der Jury beim
Possehl-Musikpreis.

Bis zu seinem plötzli-
chen Tod war er unermüd-
lich wissenschaftlich mit
Publikationen und Vorträ-
gen aktiv. 1995 wurde er in
die Nationale Akademie
der Wissenschaften Leo-
poldina gewählt. 2016 er-
hielt er die Alexander-von-
Humboldt-Medaille der
GesellschaftDeutscherNa-
turforscher und Ärzte.

Dietrich von Engelhardt
wurde 83 Jahre alt. mho

Dietrich von

Engelhardt

Lübecker Start-up entwickelt veganes
Tempeh aus regionalen Zutaten

Ex-Nationaltorhüter Timo Hildebrand serviert in seinem Stuttgarter Restaurant das Produkt aus der Hansestadt

das vegane Restaurant Vhy in
Stuttgart mit dem Tempeh aus
Lübeck.EsgehörtdemEx-Na-
tionaltorwart Timo Hilde-
brand.

Was sagt TimoHildebrand

über das Lübecker Start-up?

Wreth erzählt, wie er auf einer
Lebensmittel-Messe in Ham-
burg den Ex-Fußball-Natio-
naltorhüter Timo Hildebrand
kennenlernte. DieChemie ha-
be einfach gestimmt, sagt er,
„wir waren sofort beim Du“.
Hildebrand suchte nach Inspi-
rationen für das vegane Res-
taurant Vhy, das er zusammen
mit einem Koch und einem
Künstler in seinerHeimatstadt
Stuttgart gegründet hatte.
„Bei uns in Stuttgart gab es
noch keine vegane Gastrono-
mie, diese Lücke wollten wir
füllen“, sagt der ehemalige
Profi-Fußballer den LN. Weil
er selbst weitgehend vegan
lebt, kannte er Tempeh schon.
„Es ist ein unterschätztes Le-
bensmittel“, findet er. Die
Gründer aus Lübeck und ihr
Produkt fand er „sehr cool“.

Deswegen steht auf der
Lunchkarte seines Restau-
rants eine Bowl mit „Smoked
Tempeh“ – hergestellt in Lü-
beck.

Ex-Nationaltorhüter Timo Hilde-

brand verwendet in seinem ve-

ganen Restaurant Vhy Tempeh,

das in Lübeck entwickelt und

hergestellt wird.

Weitere Informationen, Beratung und Buchungsanfrage: 040 / 71 00 91 20

LN-leserreisen@hanseatreisen.de · Mo–Fr 8–18 Uhr · Sa 9–14 Uhr · Weitere Infos finden Sie unter: www.ln-reisen.de
Unser Leserreisen-Partner: Hanseat Reisen GmbH · Langenstr. 20 · 28195 Bremen

Hinweis zur Barrierefreiheit: Unser Angebot ist für Reisende mit eingeschränkter Mobilität nur
bedingt geeignet. Bitte kontaktieren Sie uns bezüglich Ihrer individuellen Bedürfnisse.

Traumhafte Insel Jersey
Flugreise vom 5. bis 12. Juli 2025

LNL230125

Nonstop Flüge ab/bis Lübeck

Reiseveranstalter: mundo Reisen GmbH & Co. KG,
Industriestraße 38a, 63150 Heusenstamm

Das ist alles inklusive:
• Nonstop Flüge von Lübeck nach Jersey und zurück
• 7 Übernachtungen mit Frühstück
im gebuchten Hotel

• Deutsch sprechende Reiseleitung vor Ort

Reisepreise pro Person:
Hotel Merton (Landeskat.: 3 Sterne)
im Doppelzimmer € 1.799,–
zur Alleinbenutzung € 2.398,–
Hotel Pomme d‘Or (Landeskat.: 4 Sterne)
im Doppelzimmer € 1.899,–
zur Alleinbenutzung € 2.548,–
Zzgl. Einreisegebühr Großbritannien in Höhe von ca. GBP
10,– p.P. (ca. € 12,–)

Zusätzlich nur vorab buchbar:
4 x Abendessen im Hotel Merton € 199,–
4 x Abendessen Pomme d‘Or € 269,–
Ganztagesausflug Guernsey € 159,–
Erlebnispaket € 379,–
(Ganztagesausflug „Jersey‘s Ostküstenzauber“ inkl. Be-
sichtigung Mont Orgueil Castle und La Hogue Bie Museum,
Stadtrundgang St. Helier, Halbtagesausflug Botanischer
Garten Samarès Manor, Ganztagesausflug „Jersey‘s Süden
und Westen“ inkl. Besuch eines privaten Gartens und Be-
such eines Weinguts mit Verkostung)

TM11662

Höhepunkte in Holland
Flussreise mit dem First-Class Schiff ALENA
vom 28.03.-02.04. oder vom 02.04.-07.04.2025

Das ist alles inklusive:
• Busfahrt ab/bis Lübeck nach Köln und zurück
• Flussreise an Bord des First-Class Schiffes ALENA
mit 5 Nächten

• Begrüßungsgetränk
• Vollpension an Bord
• Kapitäns-Empfang und Captain´s Dinner
mit festlichem Menü

• Bordveranstaltungen, regionale Künstlerauftritte
an Bord, Musikprogramme, Vorträge, Bingo

• Benutzung der Bordeinrichtungen wie Whirlpool,
Sauna

• Kleine Tageszeitung
• Deutsch sprechende Bordreiseleitung

Unser Geschenk für Sie bei
Buchung: Busfahrt ab/bis
Lübeck

Reisepreise pro Person:
2-Bett-Außenkabine

Neptundeck ab € 699,–
Saturndeck, frz. Balkon € 899,–
Oriondeck, frz. Balkon ab € 999,–
Kabinen zur Alleinbenutzung ab € 1.049,- sowie weitere
Kategorien auf Anfrage, begrenztes Kontingent. Zwischen-
verkauf vorbehalten.

TO11623

Reiseveranstalter: Phoenix Reisen GmbH, Pfälzer Str. 14. 53111 Bonn
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