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Kiirbissuppe mit Quitte: das Rezept dazu ist auf der «Eaternity»-Website in klimafreundlicher Version aufgefiihrt.
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Menus, die dem
Klima bekommen

«Kopfe 2012»
«Eaternity» bringt
klimafreundliches

Essen auf den Tisch.
Der junge Verein hat
dieses Jahr gleich
mehrere bedeutende
Auszeichnungen
gewonnen.

RENATE DUBACH

ie gehoren ganz be-

stimmt zu den «Kopfen

2012», Judith Ellens und

Manuel Klarmann vom
Verein «Eaternity» mit Sitz in
Ziirich. Anfang Jahr erhielten die
beiden den «Hub Fellowship
Award» vom WWE. Das bedeutet
gleich dreimal etwas Gutes: Ers-
tens das Preisgeld von 30000
Franken, zweitens die Beniitzung
des «Hub» fiir ein Jahr - Biros,
Sitzungs- und Vortragsrdume
unter den Viaduktbégen in Zii-
rich, wo Jungunternehmer, die
sich nachhaltigen Projekten wid-

men, Arbeitspldtze und Infra-
struktur benutzen kénnen - und
drittens viel Beachtung in den
Medien. Dann erhielt Eaternity
beim Social Entrepreneurship
Award den Spezialpreis fiir Sozia-
le Innovation und Anfang Okto-
ber kam die Auszeichnung «Beste
Innovation 2012» bei «Innovati-
on4Motivation» vom GDI und
Celebrationpoint dazu. Gebiin-
delte Anerkennung fiir den jun-
gen Verein. «Es ist schon interes-
sant, was wir ins Rollen gebracht
haben», sagt Manuel Klarmann.
«Ja, und die Arbeit geht uns so
schnell nicht aus, in der For-
schung passiert aktuell viel,» er-
ganzt Judith Ellens. Sie studierte
Biologie und Philosophie in den
Niederlanden und Umweltnatur-
wissenschaften an der ETH Zii-
rich. Manuel Klarmann studierte
Mathematik mit Psychologie und
Informatik in Miinchen und Ut-
recht, dann Neuroinformatik an
der ETH Ziirich.

Ein Rechner berechnet die
CO>-Belastung eines Meniis

Die beiden haben Eaternity vor
vier Jahren gegriindet, nachdem
Judith Ellens auf Studien gestos-
sen war, die zeigten, dass man

Sie sind die Griinder von «Eaternity»: die beiden Wissenschaftler
Judith Ellens und Manuel Klarmann.

durch geschickte Mentiwahl die
CO,-Emissionen der Lebensmit-
tel um 50 Prozent senken kann.
«Unsere Erndhrung produziert
einen Drittel der Treibhausgase,
das entspricht 2 Tonnen CO; pro
Person und Jahr», erkldrt Judith
Ellens. Sie hatte die Idee, die wis-
senschaftlichen Erkenntnisse zu
vereinfachen und offentlich zu-
gdnglich zu machen. Ein erstes
Pilotprojekt Ende 2009 hatte be-
reits grossen Erfolg, im ETH-
Physikrestaurant in Science City
konnten drei Wochen lang rund
1500 Géste iiber Mittag ein klima-

freundliches Eaternity-Menii ge-
niessen und dabei den CO,-Aus-
stoss senken. Dafiir entwickelte
das Eaternity-Team zusammen
mit den Kéchen der SV Group be-
sondere Meniis. Und dazu wurde
die Software fiir einen Rechner
entwickelt, der die CO,-Belastung
der einzelnen Meniikomponen-
ten berechnet. Dieser Rechner
wird laufend verfeinert: «Die Ma-
terie ist sehr komplex, aber kiinf-
tig sollen Koche oder private
Konsumenten ganz einfach die
CO;-Emissionen von Lebensmit-
teln berechnen kénnen», erklart

Manuel Klarmann. Die Dienst-
leistung war bisher gratis, jetzt
muss man dafiir einen Beitrag
leisten. Denn inzwischen haben
die beiden ihr Studium abge-
schlossen und arbeiten zu 100
Prozent fiir Eaternity, zusammen
mit sechs Studierenden, die teil-
zeitlich fiir den Verein arbeiten.
«Wir kommen finanziell gerade
so uber die Runden, auch dank
den erhaltenen Preisgeldern»,
sagt Klarmann.

Das Ziel ist weitere Profes-
sionalisierung. Demnéchst wird
eine GmbH gegriindet, iiber die
Dienstleistungen wie Schulun-
gen und der CO,-Rechner abge-
wickelt werden sollen. Der Verein
bleibt fiir die Informationsver-
breitung bestehen. Denn Ellens
und Klarmann wollen noch viel
mehr Menschen fiir die Bezie-
hung zwischen Erndhrung und
Klimawandel sensibilisieren.

Vegetarisch ist kein anderes Wort
fiir klimafreundlich

Wenn alle in der Schweiz drei-
mal pro Woche ein klimafreund-
liches Menii essen wiirden, konn-
te man eine Million Tonnen CO,
pro Jahr einsparen, haben sie
ausgerechnet. Dazu miisste man
erstens pflanzliche, zweitens re-
gionale und drittens saisonale
Lebensmittel bevorzugen. Dabei
miisste man auch das «Kleinge-
druckte» wissen: Auch regionales
Obst und Gemiise sollte nicht aus
Gewichshdusern stammen und
saisonales sollte nicht mit dem
Flugzeug ins Land transportiert
worden sein. Und vegetarisches
Essen ist nicht automatisch kli-
mafreundlich: «Wer auf Fleisch
verzichtet, produziert zwar indi-
rekt bis zu 50 Prozent weniger kli-
maschidliche Gase, einzelne ve-
getarische Produkte weisen aber
eine sehr schlechte Klimabilanz
auf. Milchprodukte wie Kise,
Rahm und Butter etway, fiihrt Ju-
dith Ellens aus.

Auf die verniinftige Mischung
komme es an, und darauf, dass
man sich informiert, bevor man
einkauft. Das gelte auch fiir die
Gastronomie, denn: «Wir wiirden
auch im Restaurant gerne nach-
haltig essen.» Dass klimafreund-
liche Meniis sehr genussvoll sein
konnen, sieht man an den Rezep-
ten, die Eaternity auf seiner Web-
site publiziert. Nachkochen er-
wiinscht.

www.eaternity.ch

Serie Uber
Gewinner und
Ausgezeichnete

Der Artikel iiber «Eaternity»
ist der dritte Teil der Serie
«Kopfe 2012». Bis Ende Jahr
stellen wir Personen mit Bezug
zur Branche vor, die 2012 eine
Auszeichnung erhalten oder
einen Wettbewerb gewonnen
haben. Bereits erschienen:
Hotelier Jonas A. Schiirmann
(htr vom 25.10.) sowie die
Koéche Otto Koch (25.10.) und
Heiko Nieder (1.11.) sag




