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Gastronomie
«Torres Festival» 
erstmals in der 
Zentralschweiz 
Das «Torres Festival», der Wein- 
und Food-Event, bei dem die Wei-
ne des spanischen Weinguts Torres 
Wines im Zentrum stehen, !ndet 
erstmals auch in der Zentral-
schweiz statt. Noch bis am 17. No-
vember bietet das Luzerner Hotel 
Seeburg katalanische Spezialitäten 
nach den Rezepten des spanischen 
Spitzenkochs Sergi Millet. Zudem 
können Torres-Weine degustiert 
werden. Der Anlass !ndet in Zu-
sammenarbeit mit dem Art Deco 
Hotel Montana sowie der Bindella 
SA statt, welche Torres-Weine in 
der Schweiz vertreibt. 

Köche gründen den 
«Chefs' Irish Beef 
Club Schweiz»
Die wohl grössten Fans von iri-
schem Rind"eisch !nden sich 
unter Europas Sterne- und Spit-
zenköchen: der «Chefs' Irish Beef 
Club» zählt 51 Mitglieder. Jetzt ha-
ben zehn Schweizer Köche jüngst 
den «Chefs' Irish Beef Club 
Schweiz» in Anwesenheit des iri-
schen Botschafters Martin Burke 
gegründet – bei Irish Stew, Dry 
Aged Côte de Bœuf und Guinness-
Degustation. Zu den Gründungs-
mitgliedern zählen Tobias Funke 
von «Funkes Obstgarten», Freien-
bach, Heinz Ru!bach vom Hotel 
Alpenhof, Zermatt, oder Richard 
Stöckli vom Restaurant Alpenblick, 
Wilderswil.  fee

Eine Brasserie für 
das Hotel Sternen 
in Oerlikon

Das Hotel Sternen Oerlikon verfügt 
wieder über ein eigenes Restau-
rant: die Brasserie Ö. «Ö» steht 
kurz und bündig für Oerlikon, der 
Stadtteil von Zürich, zu dem sich 
das Hotel zählt. Unter der Leitung 
von Küchenchef Marc André Laub-
scher werden im Lokal nebst regio-
nalen Kreationen wie Zürichsee 
Bouillabaisse auch Brasserie-Klas-
siker wie französische Zwiebelsup-
pe, handgeschnittenes Rindshuft-
tatar mit Streichholzkarto#eln 
oder Coq au Vin geboten. Die Bras-
serie wartet zudem mit einer Bar 
und einem Salon du Cigare auf. 

«Goûts & Terroirs» 
zog über 40 000 
Besucher an

Die 13. Ausgabe der Schweizer 
Gastromesse für einheimische 
Spezialitäten, «Goûts & Terroirs», 
ging am Sonntag erfolgreich zu 
Ende: 44 000 Besucherinnen und 
Besucher wollten in Bulle (FR) 
während fünf Tagen regionale Pro-
dukte aus der Schweiz und Europa 
kennen lernen. Dazu gehörte auch 
die Gastregion Auvergne mit ihren 
tonnenförmigen Rohmilchkäsen 
Cantal und Salers AOC. Die nächs-
te «Goûts & Terroirs»-Messe !ndet 
vom 27. November bis 1. Dezem-
ber 2013 statt. sag

www.gouts-et-terroirs.ch
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Regional. National. International.
Er !ndet zum zweiten Mal 

statt: der Schweizer Slow 
Food Market. Über 160 

Aussteller präsentieren 
vom 9. bis 11. November in 

der Messe Zürich ihre 
Spezialitäten. 

FRANZISKA EGLI

I ch möchte die Geschichte 
einer Speise kennen. Ich 
möchte wissen, woher die 

Nahrung kommt. Ich stelle mir 

gerne die Hände  derer vor, die 
das, was ich esse, angebaut, ver-
arbeitet und gekocht haben», ar-
gumentiert Slow-Food-Gründer 
Carlo Petrini. 

Und so können die Besucher 
auch am zweiten Schweizer Slow 
Food Market, der vom 9. bis 11. 
November 2012 in der Messe Zü-
rich statt!ndet, nicht nur den 
Herstellern verschiedenster Spei-
sen hautnah begegnen. Sie kön-
nen auch hinter die Kulisse der 
Produkte und ihrer Macher bli-
cken. Von Kon!türe und Cham-
pagner über Joghurt und Käse bis 
zu P"anzen, Samen, Kräuter und 

Kolonialwaren – über 160 Aus-
steller präsentieren in der Halle 9 
während dreier Tage ihre regio-
nalen, nationalen und internatio-
nalen Spezialitäten und Trouvail-
len. Dabei gehört die Begegnung 
mit den Produzenten ebenso zur 
Messe wie auch die Entdeckung 
und Degustationen der einzelnen 
Produkte.

Dieser Markt der Non-Pro!t-
Organisation Slow Food, welche 
sich seit 20 Jahren für die Rückbe-
sinnung auf gute Ernährungstra-
ditionen und auf handwerklich 
gefertigte Spezialitäten der Re-
gion besinnt, richtet sich sowohl 

an Fachleute wie auch Endver-
braucher. Er versteht sich darü-
ber hinaus aber auch als eine 
Plattform für Landwirte, Lebens-
mittelerzeuger und Gastrono-
men. 

Und schliesslich rundet ein 
breites Rahmenprogramm den 
Anlass ab: Im «Laboratori del 
Gusto» diskutieren Gastronomen 
und Sommeliers. Zudem !nden 
verschiedenste Vorträge statt; 
zum Beispiel zu $emen wie Wei-
ne aus dem Piemont, Bergkartof-
feln oder in Holz gereiftem Käse. 

www.slowfoodmarket.ch 

S ie gehören ganz be-
stimmt zu den «Köpfen 
2012», Judith Ellens und 
Manuel Klarmann vom 

Verein «Eaternity» mit Sitz in 
 Zürich. Anfang Jahr erhielten die 
beiden den «Hub Fellowship 
Award» vom WWF. Das bedeutet 
gleich dreimal etwas Gutes: Ers-
tens das Preisgeld von 30 000 
Franken, zweitens die Benützung 
des «Hub» für ein Jahr – Büros, 
Sitzungs- und Vortragsräume 
unter den Viaduktbögen in Zü-
rich, wo Jungunternehmer, die 
sich nachhaltigen Projekten wid-

men, Arbeitsplätze und Infra-
struktur benutzen können – und 
drittens viel Beachtung in den 
Medien. Dann erhielt Eaternity 
beim Social Entrepreneurship 
Award den Spezialpreis für Sozia-
le Innovation und Anfang Okto-
ber kam die Auszeichnung «Beste 
Innovation 2012» bei «Innovati-
on4Motivation» vom GDI und 
Celebrationpoint dazu. Gebün-
delte Anerkennung für 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-
gänzt Judith Ellens. Sie studierte 
Biologie und Philosophie in den 
Niederlanden und Umweltnatur-
wissenschaften an der ETH Zü-
rich. Manuel Klarmann studierte 
Mathematik mit Psychologie und 
Informatik in München und Ut-
recht, dann Neuroinformatik an 
der ETH Zürich. 

Ein Rechner berechnet die 
CO2-Belastung eines Menüs

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

durch geschickte Menüwahl die 
CO2-Emissionen der Lebensmit-
tel um 50 Prozent senken kann. 
«Unsere Ernährung produziert 
einen Drittel der Treibhausgase, 
das entspricht 2 Tonnen CO2 pro 
Person und Jahr», erklärt Judith 
Ellens. Sie hatte die Idee, die wis-
senschaftlichen Erkenntnisse zu 
vereinfachen und ö#entlich zu-
gänglich zu machen. Ein erstes 
Pilotprojekt Ende 2009 hatte be-
reits grossen Erfolg, im ETH- 
Physikrestaurant in Science City 
konnten drei Wochen lang rund 
1500 Gäste über Mittag ein klima-

freundliches Eaternity-Menü ge-
niessen und dabei den CO2-Aus-
stoss senken. Dafür entwickelte 
das Eaternity-Team zusammen 
mit den Köchen der SV Group be-
sondere Menüs. Und dazu wurde 
die Software für einen Rechner 
entwickelt, der die CO2-Belastung 
der einzelnen Menükomponen-
ten berechnet. Dieser Rechner 
wird laufend verfeinert: «Die Ma-
terie ist sehr komplex, aber künf-
tig sollen Köche oder private 
Konsumenten ganz einfach die 
CO2-Emissionen von Lebensmit-
teln berechnen können», erklärt 

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

Das Ziel ist weitere Profes-
sionalisierung. Demnächst wird 
eine GmbH gegründet, über die 
Dienstleistungen wie Schulun-
gen und der CO2-Rechner abge-
wickelt werden sollen. Der Verein 
bleibt für die Informationsver-
breitung bestehen. Denn Ellens 
und Klarmann wollen noch viel 
mehr Menschen für die Bezie-
hung zwischen Ernährung und 
Klimawandel sensibilisieren. 

Vegetarisch ist kein anderes Wort 
für klimafreundlich

Wenn alle in der Schweiz drei-
mal pro Woche ein klimafreund-
liches Menü essen würden, könn-
te man eine Million Tonnen CO2 
pro Jahr einsparen, haben sie 
ausgerechnet. Dazu müsste man 
erstens p"anzliche, zweitens re-
gionale und drittens saisonale 
Lebensmittel bevorzugen. Dabei 
müsste man auch das «Kleinge-
druckte» wissen: Auch regionales 
Obst und Gemüse sollte nicht aus 
Gewächshäusern 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-
maschädliche Gase, einzelne ve-
getarische Produkte weisen aber 
eine sehr schlechte Klimabilanz 
auf. Milchprodukte wie Käse, 
Rahm und Butter etwa», führt Ju-
dith Ellens aus. 

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

www.eaternity.ch

Menüs, die dem  
Klima bekommen

«Köpfe 2012»  
«Eaternity» bringt 
klimafreundliches 

Essen auf den Tisch. 
Der junge Verein hat 

dieses Jahr gleich 
mehrere bedeutende 

Auszeichnungen 
gewonnen.

RENATE DUBACH
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Kürbissuppe mit Quitte: das Rezept dazu ist auf der «Eaternity»-Website in klimafreundlicher Version aufgeführt. 

Sie sind die Gründer von «Eaternity»: die beiden Wissenscha"ler 
Judith Ellens und Manuel Klarmann. 
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Mehr über die Herstellung 
erfahren: Slow Food Market.

Serie Über  
Gewinner und  
Ausgezeichnete
Der Artikel über «Eaternity» 
ist der dritte Teil der Serie 
«Köpfe 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. Schürmann 
(htr vom 25.10.) sowie die 
Köche Otto Koch (25.10.) und 
Heiko Nieder (1.11.) sag


