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Wunderbare Klasmker- Roastbeef, Truffelpasta, Schoko-Puddmg ,,




START-UPS |

Diese drei jungen Start-ups
schmecken uns besonders gut:
esunde Pralinen, eine Muhle

ur Nussmuss und Gin, der
fasst zu schade ist zum Mixen.
Perfekt fur die Festtage!
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awnies, raw food
brownies, sind
'Annas Erfindung.
Die kleinen Kuchenpralinen
sind nur mit frischen Datteln
gesiifit und ohne Mehl, Eier
und Milch produziert — alles
vegan und biozertifiziert.
Anna Gliemer (29) hat
2015 ,,gleem* in Hamburg
gegriindet, Deutschlands
erste ,,Natur-Patisserie”. Aus
dem Marketing kommend,
“ machte sie ihren Wunsch nach
gesiinderer, naturbelassener
Erndhrung zum Geschéfts-
modell. Sie orientiert sich
dabei an dem Paleo-Prinzip,
und das hat nur indirekt et-

TEXT: SABINE MICHAELIS

was mit der Steinzeit zu tun.

Auf heute tibertragen, bedeu-
tet es, dass alles in moglichst
unverarbeitetem Zustand ver-

wendet wird: Sii3e liefern
Datteln und Hamburger Bie-
nen mit ihrem Honig, Kakao
wird nicht gerdstet, nur ge-
walzt. Kein Lebensmittel

ENUSS

wird wirmer als bei 38 Grad

CHRISTOPHFER GROSSE-COSSMA.N

FOTOS: JULIA CAWLEYY, =

74 roodie 4/2018

x
£
3
&

U

verarbeitet, so bleiben alle
guten Inhaltsstoffe erhalten.

Anna arbeitet mit kleinsten
Biobetrieben in Deutschland
sowie auf Bali und in Peru
zusammen, die ihre Vorstel-
lungen umsetzen konnen. Die
Dattelmasse und die rohe
Kakaomasse importiert sie
direkt. So schmecken ihre
Produkte auch ganz anders
als Industrieware, sehen

schon aus und sind auch noch

schlicht-elegant verpackt.
Die Praline ,,Monsieur
Chocolat* mit dem Goldtup-

fen (Foto oben) gehort zu den

Bestsellern. Die Pralinen er-
hilt man in erster Linie {iber
den Onlineshop. Der hohe
Qualitidtsanspruch hat auch
seinen Preis: Eine Schachtel
mit neun Pralinen kostet ab
13 Euro, Einzelpralinen gibt
es ab 2,50 Euro. Viele Auf-

onsieur Chocolz
mit naturlicher Schokolade,

Datteln — und etwas Glamour

trige erhilt ,,gleem* fiir Fei-
ern, Jubilden und Hochzeiten.

| Anna Gliemer kommt aber
auch fiir Workshops nach
Hause — etwa fiir einen Jung-

| gesellenabschied.

i Der Adventskalender fiir
die Vorweihnachtszeit ist

immer schnell ausverkauft.

Wer Lust hat, auch mal selbst =%
' Hand anzulegen und eigene
Rawnies zu kreieren, der
kann die Zutaten bei Anna

bestellen oder sich fiir einen

ihrer Kurse anmelden.

Thre Produkte gibt es in
Hamburg im Restaurant
,,Hobenko0k* oder in der
,Maya Kaffeerosterei®. Mit
weiteren Vertriebspartnern
ist sie in Verhandlung. Also,
Augen offen halten.
=) gleem.de
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