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Rosmarie Schaub vom «Buffet
Dreieck» verarbeitet Lebensmittel,
die nicht verkauft werden konnen.

GEGEN LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG KANN JEDER ETWAS TUN

Auf den Esstisch

statt in den Miill

TEXT: HELEN WEISS /FOTOS: MICHELE LIMINA

Mehr als die Halfte der Lebensmittel landet weltweit im Abfall, zwei Millionen
Tonnen pro Jahr sind es in der Schweiz. Dass es auch anders geht, zeigen
verschiedene Projekte. Das neuste davon: Das Restaurant «Buffet Dreieck»
in Zurich, wo aus nichtverkauflichen Nahrungsmitteln kreative Menus

gezaubert werden.

Unscheinbar prasentiert sich der schmale
Durchgang zwischen Haus und Hecke zum
«Buffet Dreieck» in Ziirich. Nur ein Schild
mit aufgemaltem Pfeil weist den Weg zum
kleinen Restaurant an der Gartenhofstras-
se27. Umso iiberraschender dann der ver-
traumte Innenhof hinter dem Haus. Ge-
sdumt von alten Backsteinhdusern und
durch zwei akkurat geschnittene Platanen
beschattet, tut sich hier eine kleine Oase auf.

«Wir hatten heute einen ziemlichen An-
sturm zu bewaltigen», erzdhlt Rosmarie
Schaub, wihrend sie den letzten Gésten Kaf-
fee serviert. Die 54-Jahrige ist gemeinsam
mit Patrick Honauer Initiantin des Buffet
Dreieck, das im August letzten Jahres eroff-
net wurde. Etwa vierzig Giste werden im
Gemeinschaftsraum der Genossenschaft
Dreieck, wo sich das Buffet eingemietet hat,
iiber Mittag téglich verpflegt. Im Angebot

sind heute eine Fisch-Reis-Pfanne, ein Sai-
tan-Wok, Rosti mit Apfelstiickchen, selbstge-
machte Spétzli, Bohnen, ein Mischgemiise
mit Stangensellerie, Riiebli und Blumenkohl,
Tofu-Bratlinge und eine Champignon-Sup-
pe. Die Auswahl der Speisen scheint etwas
zusammengewiirfelt. «<Wir kochen ganz nach
Angebot», schmunzelt Rosmarie Schaub,
wéhrend sie einen Schwung Glaser aus der
Abwaschmaschine holt und abtrocknet.
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Kreislauf schliessen

Die Meniiplanung im Buffet Dreieck verlangt
von Rosmarie Schaub und Kéchin Gabi Wid-
mer téglich eine grosse Portion Improvisa—
tionstalent. «Planen kann man eigentlich gar
nichts, das Menii ist jeden Tag eine Uberra-
schung», sagt die Initiantin. Denn das Buffet
Dreieck ist das erste 6ffentliche Restaurant
in Europa, das Lebensmittel verarbeitet, die
im Handel keinen Absatz finden. Esswaren
mit leichten Transportschdden, falschem
Etikettenaufdruck oder knappem Mindest-
haltbarkeitsdatum werden hier in kostliche
Meniis verwandelt. Auch Gemiise und Friich-
te, die zu klein, zu gross oder zu krumm sind
und deshalb keine Abnehmer finden, wer-
den mittags serviert.

«Es ist nicht immer einfach, mit Lebens-
mitteln zu kochen, die sonst im Abfall landen
wiirden», gibt Rosmarie Schaub zu. Aber es
mache die Arbeit spannend und sei eine
tigliche Herausforderung. Die Idee fiir das
Projekt entstand, nachdem die Initianten
den Dokumentarfilm «Taste The Waste» ge-
sehen hatten. Patrick Honauer suchte als Ge-
schéftsleiter des Bachsermérts, der im Bach-
sertal und in Ziirich fiinf Liden mit regiona-
len Bio-Produkten betreibt, schon lidnger
nach einer Lésung, um Uberschiisse aus den
Laden sinnvoll zu verwerten. Dieser Kreis-
lauf wird nun im Buffet Dreieck geschlossen.
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Einwandfreies Gemiise und Salate, die andernorts im Abfall gelandet waren.

Ein Drittel geht verloren

Solche Beitréige gegen die tigliche Lebens-
mittelverschwendung, den sogenannten
Food Waste, sind dringend nétig. Denn er-
schreckend viele Nahrungsmittel landen im
Miill, obwohl sie eigentlich noch geniessbar
wiren. «Rund ein Drittel aller in der Schweiz
produzierten Lebensmittel geht zwischen
Feld und Teller verloren oder wird ver-
schwendet», weiss Markus Hurschler, Ge-
schiftsfithrer der Informationsplattform

«320 Gramm einwandfreie
Lebensmittel landen pro
Person und Tag im Abfall.»

foodwaste.ch. Das entspricht pro Jahr rund
zwei Millionen Tonnen Nahrungsmitteln oder
der Ladung von 140000 Lastwagen, die anei-
nandergereiht eine Kolonne von Ziirich nach
Madrid ergében. Fast die Halfte der Abfélle
stammen aus Haushalten und Gastronomie:
Pro Person landen téglich 320 Gramm ein-
wandfreie Lebensmittel im Kehricht.

Die reiche Schweiz steht damit nicht al-
lein da. Ahnliche Zahlen sind iiberall auf der
Welt Realitét, egal ob Industriestaat oder
Entwicklungsland. «In reichen Landern wer-
den die meisten Lebensmittel von Privat-
haushalten weggeworfen, wéhrend in ar-

men Staaten viel bei Ernte, Lagerung und
Transport verloren geht», so Markus Hursch-
ler. Dass man trockenes Brot, Apfel mit Del-
len oder Jogurts am Tag des Ablaufdatums
in den Miill werfe, komme in der Schweiz
nicht von ungeféhr. Denn Lebensmittel sind
hierzulande vergleichsweise giinstig: «Wir
geben nur sieben Prozent des Lohns fiir Nah-
rungsmittel aus, weshalb wir es uns leider
problemlos leisten konnen, auch Einwand-
freies fortzuwerfen.»

Der 2012 gegriindete Verein foodwaste.
ch will mit seiner Internetplattform die Of-
fentlichkeit und insbesondere junge Leute
auf die Problematik aufmerksam machen.
Dafiir organisiert er Foren, Ausstellungen
und Events zur Sensibilisierung und vernetzt
Akteure aus dem Lebensmittelsektor. Ziel ist,
die Verluste bei der Produktion und im
Handel zu verringern und die Verschwen-
dung in Gastronomie und Privathaushalten
zu stoppen.

Essen fiir 13000 Menschen

Einen Beitrag dazu leistet auch der 1999 von
der ehemaligen Bon Appétit Group gegriin-
dete Verein «Tischlein deck dich». Uber 800
Firmen aus der Landwirtschaft, dem Gross-
handel und der Industrie liefern der Organi-
sation Lebensmittel, die nicht mehr verkauft
werden konnen. Diese werden an 89 Abga-



bestellen in der ganzen Schweiz an Bediirf-
tige verteilt. «Wir konnen damit 13 000 Men-
schen helfen, die unter dem Existenzmini-
mum leben», sagt Kommunikationsleiterin
Caroline Schneider.

Der Verein finanziert sich iiber Spenden;
Fahrer und Mitarbeitende an den Verteilstel-
len leisten Freiwilligendienst. Einmal wo-
chentlich werden die Lebensmittel von sie-
ben Lagern in diverse Gemeinden geliefert
und an Menschen in Not verteilt. Diese be-
zahlen dafiir einen symbolischen Beitrag
von einem Franken, denn, so Caroline
Schneider: «Viele haben Hemmungen, unser
Angebot gratis entgegenzunehmen.» 2650
Tonnen Lebensmittel verteilt «Tischlein deck
dich» jahrlich. Angesichts der zwei Millionen
Tonnen verschwendeter Nahrungsmittel ist
das ein Tropfen auf den heissen Stein. Das
weiss auch Caroline Schneider: «Wir haben
noch viel Potenzial.»

Lieferung an soziale Institutionen

Ahnlich funktioniert die «Schweizer Tafel»,
ein Projekt der Stiftung «Hoffnung fiir Men-
schen in Not». Im Dezember 2001 wurde mit
Bern der erste Standort ertffnet; heute ist
die «Schweizer Tafel» bereits mit 34 Kiihl-
fahrzeugen in elf Regionen der Schweiz un-
terwegs. «Essen —verteilen statt wegwerfen»
lautet das Motto der rein spendenfinanzier-

Take-away Mehrweggeschirr mit Depot.

ten Stiftung. «Wir sammeln bei Produzen-
ten, Grossverteilern und Detaillisten tédglich
knapp 16 Tonnen einwandfreie Lebensmittel
ein und verteilen diese kostenlos an iiber 500
soziale Institutionen», erklart Geschiftsleite-
rin Daniela Rondelli. Die «Schweizer Tafel»
unterstiitzt keine Einzelpersonen, sondern
liefert an Gassenkiichen, Obdachlosenheime,
Hilfswerke und auch an «Tischlein deck
dich». Dass damit die Armut in der Schweiz

«Wir miissen generell
respektvoller umgehen mit
unseren Ressourcen.»

nicht verringert werden kann, ist sich die Ge-
schiftsleiterin bewusst. «Aber dadurch, dass
wir mit unseren Spenden das Budget fiir Ess-
waren entlasten, konnen sich Bediirftige
auch einmal etwas anderes leisten.»

Weiter denken

Im Alltag kann jeder einzelne der Ver-
schwendung von Lebensmitteln entgegen-
wirken. Der Umstand, dass ein Schweizer
Haushalt téglich fast eine ganze Mahlzeit
fortwirft und damit sein Budget jahrlich mit
rund tausend Franken belastet, sollte dafiir
eigentlich Ansporn genug sein. «Es muss ein
Umdenken stattfinden», ist Rosmarie Schaub

Nachhaltigkeit nicht nur beim Essen: Im Buffet Dreieck gibt es Stoffservietten und fiirs
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Zwei Millionen Tonnen Esswaren werden
in der Schweiz pro Jahr verschwendet.

vom Buffet Dreieck iiberzeugt. Dazu gehort
fiir sie generell ein respektvollerer Umgang
mit den Ressourcen. So griindete sie kiirzlich
den Verein Greenabout, der sich fiir die Re-
duktion des Abfalls engagiert. Und im Buffet
Dreieck werden nicht nur Mahlzeiten aus
verschwendeten Lebensmitteln serviert,
sondern auch Servietten aus Stoff statt Pa-
pier gereicht und im Take-away Mehrwegge-
schirr mit Depot benutzt. Zudem lancierte
der Verein kiirzlich die Biorampe in Ziirich,
wo grossere «Waste»-Warenposten an le-
bensmittelverarbeitende Betriebe, Gastro-
nomie und Privatpersonen verkauft werden.
«Heute kocht man oft nach Rezept und
kauft dafiir Zutaten, die man danach nicht
mehr bendtigt, so dass sie irgendwann im
Miill landen», stellt Rosmarie Schaub fest.
Das Wissen, aus Resten eine schmackhafte
Mabhlzeit zusammenzustellen, gehe leider
immer mehr verloren. Aus ihrer Buffet-Drei-
eck-Erfahrung weiss sie aber auch: «Um der
Verschwendung von Lebensmitteln entge-
genzuwirken, braucht es zwar Aufwand und
Ideenreichtum — aber es lohnt sich.»

Links

Ratgeber zu Einkauf, Lagerung,
Resteverwertung:
www.tischlein.ch > Uber uns
> Publikationen

Informationen, Rezepte, Tipps fiirs
eigene Verhalten:
www.foodwaste.ch

Restaurant Buffet Dreieck:
www.dasdreieck.ch

Verkaufsladen fiir ¢(Waste»-Produkte:
www.biorampe.ch

Juli/August 2014 - WOHNENextra 17

Foto: foodwaste.ch



	Auf den Esstisch statt in den Müll

