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EIGENTUM&POLITIK I

Energie - Neuer COz-Grenzwert
ab 2023.

Stand beim
CO:2-Gesetz

BILD PIXELKORN -STOCK.ADOBE.COM

Parlament das neue CO:-Gesetz verab-

schiedet. Der Gebdudebereich war be-
reits unter dem bisherigen CO:-Gesetz mit
der COz-Abgabe auf Brennstoffen und den
Sektorzielen betroffen. Die Abgaben wer-
den mit dem neuen Gesetzesvorschlag noch
ausgebaut. Zusdtzlich wird ab 2023 ein
neuer CO:-Grenzwert eingefithrt. SEITE 3

In der vergangenen Herbstsession hat das
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BILD ALFREDO HABERLI DESIGN

Kiiche - In Zukunft wird uns die Kiiche beim Planen, Organisieren und Kochen unterstiitzen.

Die Kiiche von morgen ist vernetzt

nsere Kiichengerdte werden in Zu-
kunft noch mehr untereinander und
mit uns kommunizieren. Der Blick in

den Kiihlschrank wird von tiberall her mog-
lich sein, und intelligente Systeme werden
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uns Rezeptvorschldge mit zu Hause vorhan-
denen Vorrdten vorschlagen ... Solche Sys-
teme sind nicht nur dusserst praktisch, son-
dern sie erlauben es auch, Foodwaste zu re-
duzieren und Geld zu sparen. SEITE 19

Garten - Ist es sinnvoll oder
nicht, Vogel im Winter zu fiittern?

Winter-
fiitterung
kurz erklart

uss man die einheimischen Klein-
Mvﬁgel in der kalten Jahreszeit unter-

stiitzen und ihnen Futter zur Ver-
fligung stellen? Diese Frage hat sich schon
manch ein Tierfreund gestellt. Zwingend
notwendig ist eine Fiitterung von Men-
schenhand nicht, sie kann aber gerade fiir
geschwadchte Tiere hilfreich sein. Wichtig ist
vor allem, dass das richtige Futter verab-
reicht wird und nicht einfach Essensreste
hingestellt werden. Ein weiterer wichtiger
Punkt ist auch die Hygiene. So sollen sich
Kot und Vogelfutter nicht mischen konnen.
Denn verunreinigtes Futter kann schnell
einmal zur Verbreitung von Krankheiten
unter den Vogeln fithren. Halt man sich bei
der Vogelfiitterung an ein paar Regeln, darf
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Zerowaste - Leben fast ohne Abfall 21
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RATGRECHT I

Bauen - Sicherheitsleistungen
sind fiir Bauherren wichtig.

Bauen mit
Sicherheiten
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oder Bauherr sicherstellen konnen,
dass die vereinbarten Kosten, Termine
und Leistungen eingehalten und vertrags-
gemadss ausgefiihrt werden und der Unter-
nehmer nach Fertigstellung die Mangelbe-

Erfahren Sie, wie Sie als Neueigentiimer

man sich mit gutem Gewissen am Schau- | hebung vornimmt. SEITE 11
spiel der sich verpflegenden Vogel vor dem
eigenen Fenster erfreuen. SEITE 29 INHALT
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INHALT Mietstreitigkeiten regeln 13
Reisen: Worauf gilt es jetzt zu achten?30/31 | Tipps zum Werkvertrag 14
Kiichenevents: Eine neue Kiiche gefallig? 30 | Bundesgericht: Was gilt als Wohnung? 15
Hockey-Cup: Gewinnen Sie Tickets 30 | Abrechnungstool immoShome 16
Kreuzwortratsel und Sudoku 33 | Mit Resilienz die Zukunft meistern 17

Offizielles Organ des Hauseigentiimerverbandes Schweiz - Seefeldstrasse 60, Postfach, 8032 Ziirich, Telefon 044 254 90 20, info@hev-schweiz.ch, www.hev-schweiz.ch - 22 Ausgaben pro Jahr



KENNZAHLEN
LANDESINDEX DER KONSUMENTENPREISE

Basis: Mai 2000 = 100

Jan. Feb. Marz ~ April  Mai Juni Juli Aug. Sept. Okt. Nov. Dez
2016 1063 1065 1068 107.1 1073 107.4 1070 1069 1069 107.0 106.8 106.7
2017 106.6 1072 1074 107.6 1078 107.7 1073 1074 1076 107.7 107.6 107.6

Promotec Rohrsanierung — Qualitat vom Leader.

Bei rostigen Wasserleitungen gibt’s Besseres, als herkémmliche Ersatz-Verfahren. Das
& patentierte und preisguinstige Promotec®-Rohrsanierungssystem mit gesundheitlich

« unbedenklicher Beschichtung. Ganz ohne larmiges Aufklopfen der Wande und ohne
Wasserunterbruch. Promotec Rohrsanierung ist innovativ, schnell und preisattraktiv: 2OUS 107 e a2 e 0k 0SS 1se 1o 1687 1061 Iae 1ES

. - - - - 2019 1080 1085 109.0 1092 1096 109.5 1090 1090 1089 1086 1085 108.5
eine saubere, sanfte und nachhaltige Losung ohne bauliche Massnahmen. E].‘-_&,-‘I__EI 5030 Ga s ioa A oa Eioa. 1 iGa o6 05 6708 o056

Basis: Dezember 2005 = 100
2016 1010 1012 1015 101.8 1020 1021 1016 101.5 101.6 101.7 101.5 101.4
2017 101.3 101.8 1020 1023 1024 1023 1020 102.0 102.3 102.3 102.3 102.2
Em @ 2018 1021 1025 1029 1031 1035 1035 1032 1032 1033 1035 103.2 1029
2019 1027 1031 1036 1038 1041 1041 1036 1035 1034 103.2 103.1 103.1
2020 1029 103.0 103.1 1027 1027 1028 1026 1026 1026
Basis: Dezember 2010 = 100

. 2016 969 97.1 974 977 979 980 976 975 975 976 974 973
Selt ]977 2017 973 977 979 981 983 982 979 979 982 982 981 981

Bestellen Sie unsere Unterlagen.

Promotec Service GmbH
4153 Reinach
Tel. 061 713 06 38, www.promotec.ch

Uber 185'000 sanierte
Rohrleitungen seit 1993

2018 980 983 987 989 993 993 991 991 991 993 990 988
Fur schroge Fenster Jede Form 2019 985 989 994 996 999 999 994 994 993 990 989 989

und Wmtergarteﬁ 2020 987 989 989 986 986 986 985 985 985

Sanlerungen ohne Umbau'

-Fiir alle offenen Cheminées S \x T Basis.Dezembc 2015 S 100
o eine passende Jeder lnkel_ 2017 1000 1004 1007 1009 101.0 1009 100.6 100.6 100.9 100.9 100.9 100.8
-Mehr Heizleistung: von 15% auf 82% Feuerkonzepte Lésung 2018 1007 101.1 1015 101.7 1021 1021 101.8 101.8 101.9 102.1 101.8 1015
-Montage innerhalb 2 Stunden 2019 1013 1017 1022 1024 1027 1027 1021 1021 1020 101.8 101.7 101.7
6374 Buochs . ] 2020 1015 1016 1017 1013 101.3 1014 101.2 1012 101.2

-Gratisberatung in der ganzen Schweiz 7, 41622 0018

\‘ | &N .
iﬂ | | / 7 4 Neueste Werte abrufbar auf: www.hev-schweiz.ch

-Infopaket inkl. Referenzen anfordern feuerkonzepte.ch
HYPOTHEKARISCHER REFERENZZINSSATZ FUR MIETEN
gliltig ab 2012 2. Marz 2. Juni 4. September 4. Dezember
% 25 225 2.25 2.25

2013 2. Mérz 4. Juni 3. September 3. Dezember
% 2.25 2.25 20 2.0
2014 4. Marz 3. Juni 2. September 2. Dezember
% 2.0 2.0 2.0 2.0
2015 3. Marz 2. Juni 2. September 2. Dezember
% 2.0 1.75 1.75 1.75
2016 2. Mérz 2. Juni 2. September 2. Dezember
% 1.75 1.75 1.75 1.75
N G- ? Rollladensysteme 2017 2. Marz 2. Juni 2. September 2. Dezember
% 1.75 15 1.5 1.5
\/_F\I M 0 Klima und Schutz 2018 2. Marz 2. Juni 4. September 4. Dezember
h M % 15 15 1.5 1.5
nac ass. 2019 2. Mérz 4. Juni 3. September 3. Dezember
Innovative Handlauf-Systeme . % 15 15 15 15
T : —— Rufen Sie kostenlos 2020 3 Marz 3 Jun 2. September

Treppensicherheit fiir alle. Mit normgerechten Handldufen fir ) % 25 25 e

Innen- und Aussentreppen. Sehr grosse Auswahl und schnelle an, unter: : : .

Lieferung inkl. fachgerechter Montage zum giinstigen Festpreis. 0800 /900 50 55 AKTUELLE ZINSSATZE DER HEV HYPOTHEK

FORDERN SIE NOCH HEUTE KOSTENLOS PROSPEKTE AN! ] o " " )

Gratis-Tel. 0800 040804 D"If‘kt z'.ll%m Partner =| info@schanzstoren.c Strategie/Modelle g:v?l;grrt):}lg;{laltung von * bis*

www.flexo-handlauf.ch = rEr‘ Leglon ihrer-region.html | www.schanzstoren.ch Hypothek HEV1 stark steigende Zinsen 1.08% - 131%

Hypothek HEV2 moderat steigende Zinsen 099% - 1.22%
T i Hypothek HEV3 konstant bleibende Zinsen 089% - 1.13%

Allmarkenservice fur Ilhr Zuhause
Telefon 0844 848 848 / service@sibirgroup.ch

* Stichtag: 13.10.20 Zinssatz ist abhangig von individueller Risikobeurteilung
Broschiire unter 044 254 90 20 oder unter www.hev-hypothek.ch

R — /() RICHTSATZVERGLEICH von einigen bedeutenden Kreditgebern*

Fk s ‘ Stichtag: 13. Oktober 2020 Trend zur 3 Jahre 5 Jahre 8 Jahre
: -—’ i e / Anbieter Vorwoche  variabel fest fest fest

.__‘_\: Allianz Suisse b 2.500 1.000 1.000 1.000
¥ Appenzeller KB S 2.500 0.800 0.950 1.000
AXA Winterthur S n.a. 0.630 0.670 0.750
Béloise Bank SoBa 2l na. 0.680 0.740 0.860
Bank Cler & na. na. na. na.
Basler KB (BKB) S| na. na. na. na.
Bernerland Bank S| na. n.a. na. n.a.
BVK & na. 0.600 0.650 0.740
Bank Avera S n.a. 1.050 1.080 1.170
Credit Suisse (CS) S 2.850 1.060 1.080 1210
Generali & 2.750 0.950 0.950 0.950
Glarner Kantonalbank S| 2.875 1.060 1.100 1.150
Graubtindner KB (GKB) S| na. 1.060 1.110 1.210
Helvetia Versicherungen S na. na. na. na.
Luzerner KB S n.a. 0.990 1.040 n.a.
Migros Bank S| 2.250 na. na. na.
| Waschmaschinen-Streik im diimmsten Augenblick Raiffeisen schvieiz ©02625 0960 1060 1180
\| Schweizweiter Almarkenservice fiir die Kiiche und den Waschraum Regignanksaaiu oo = - =
\ i St. Galler KB S n.a. 1.100 1.100 1.150
; Swiss Life 22 na. 0.850 0.850 0.860
Julius Bar = na. na. na. n.a.
Valiant S 2.950 1.060 1.080 1.160
Ein Unternehmen der V-ZUG AG www.sibirgroup.ch Zuger KB S| 2.500 1.080 1.100 1.180
Zurcher KB (ZKB) S n.a. 1.080 1.100 1.150
Zurich Versicherungsgesellschaft S| na. 0.620 0.660 0.800

Trittfest

ntb BURKLI AG

Tel. 041 469 60 70
Feuchte ¢ Keller - Schimmel

www.ntb-sanierung.ch

aklo

ANALYSEN UND SANIERUNGEN

Rostfreier Edelstahl

Bei Selbstmontage:
25% Rabatt

Gratislieferung

Lieferfrist LiSA
ca. 7 Arbeitstage

Online-Shop
Rutschmann AG

Miickengitter nach Mass

8548 Ellikon an der Thur
Tel. 052 369 00 69 - www.rutschmann.swiss

«Wenn schon zuhause -
dann gemiitlich.

Ofen und Kamin montiert
ab 7’500 Franken.»

Wenger Kilian, Schwingerkonig 2010

Cheminée- und Ofenausstellungen in Bern, Illnau, Villeneuve
Telefon 0848 800 802 - alpinofen.ch

s

alpinofen

die feuermacher

*Richtsatzvergleich fiir 1. Hypotheken, gute Schuldnerbonitét bei selbst genutztem Wohneigentum (VZ).
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Die Kiiche von

BAUENS&WOHNEN

morgen:

Mehr als eine Hightech-Zentrale

Was vor bald hundert Jahren
aufrund zehn Quadratmetern
mit der ersten funktionalen
Einbaukiiche begann, ist heute
ein Hightech-Zentrum. Immer
héufiger wird uns die Kiiche
der Zukunft beim Planen,
Organisieren und beim
Kochen unterstiitzen. «Inter-
net of Things» heisst das
Zauberwort.

PHILIPP DREYER
Journalist

Is sich Jacques Tati 1958 in der
Afranztisischen Filmkomddie

«Mon Oncle» in seiner High-
tech-Kiiche umsah und sich auf lie-
benswerte Weise dariiber lustig
machte, lachte das Publikum. Heute
ist die moderne Kiiche die «Seele» der
Wohnung. Erst um 1960 gehorten zur
Standardausriistung einer Einbaukii-
che der Kiihlschrank und spater die
Abwaschmaschine. Bis heute dient
die erste Einbaukiiche der Welt als
Basismodell fiir moderne Kiichen. Die
Tendenz zur grossen Wohnkiiche be-
gann in den 60er-Jahren mit den ame-
rikanischen Kochsendungen. Die
Fans wollten nicht nur die Gerichte
nachkochen. Sie wollten dies in offe-
nen Kiichen wie in den Kochshows
tun.

«Die offene Kiiche gehort heute
zum Standard in einem Neubau und
hat sich in den letzten Jahren immer
mehr zum Mittelpunkt des Wohnbe-
reichs entwickelt», sagt Rainer Klein,
Geschaftsleiter des Branchenverban-
des Kiichen Schweiz. Geht es darum,
die Zukunft der Kiiche zu gestalten,
hat der Schweizer Designer Alfredo
Haberli klare Vorstellungen. In seiner
Vision sieht ein futuristischer Herd
wie ein Tablet aus und kann iiberall
hingestellt werden. Zum Beispiel di-
rekt auf den Esstisch. Der transpor-
table Herd sei ein Fortschritt in der
Entwicklung der Kiiche, meint der
Designer. «<Ebenso wird es in der Zu-
kunft kleine, tragbare Herdplatten
geben, die es ermoglichen, iiberall
und vollig autonom und unabhdngig
zu kochen.» Notig werde hierfiir die
Synchronisierung mit Hilfe einer spe-
ziell fiir Smartphones entwickelten
App sein. Neben dem Kochherd hat
der Designer auch den Kiihlschrank
vollig neu entworfen: Er prdsentiert
sich als waagrechtes Prasentiergestell
mit durchsichtigen Wanden. «Bis an-
hin kennt man Kiihlschranke nur in
vertikaler Form, meine Version ist als
Sideboard konzipiert», erkldrt Ha-

fl p
Die verschiedenen Gerdte werden via Touchscreen ve

berli. «So muss der Kiihlschrank nicht
dauernd geoffnet werden, um nach-
zuschauen, was noch vorratig ist.»

Den Menschen unterstiitzen

«Mit Hilfe der Digitalisierung las-
sen sich in der Kiiche Gerate vernet-
zen; diese fiihren die Benutzer dank
Smartphone oder Tablet durch die
Kochprozesse», sagt Rafael Duss, Lei-
ter Produktentwicklung bei Veriset,
der grossten Schweizer Kiichenprodu-
zentin der Schweiz. «Chancen diirf-
ten aber nur Entwicklungen haben,
die den Menschen unterstiitzen und
nicht ersetzen.»

Hort es sich nicht wie Science-Fic-
tion an, dass es heute moglich ist, den
Geschirrspiiler von jedem Ort aus mit
Hilfe einer Internetverbindung zu

Der transportable Herd als Zukunftsvision.

starten, den Ofen vorzuheizen oder
den Inhalt des Kiihlschranks zu tiber-
priifen? «Die Hightech-Trends der Zu-
kunft sind in der Gegenwart ange-
kommen», sagt Rainer Klein. «Alles
ist vernetzt und durch Smartphone
oder Tablet jederzeit steuerbar und
unter Kontrolle.» So zeigt die Kamera
im Backofen, ob zum Beispiel der
Kartoffelgratin bereits genug Kruste
hat. Wenn notig kann man direkt via
Bildschirm und in Echtzeit den Koch-
prozess steuern. Fast alle Gerdte wer-
den in Zukunft mit Hilfe eines Touch-
screens bedient und haben etliche
Zusatzfunktionen. Ebenso wenig feh-
len darf ein Tastenfunktion mit «Ge-
ling-Garantie».

Neue Mdglichkeiten mit Stolper-
steinen

Dies alles ist moglich durch die
Entwicklung intelligenter Haushalts-
gerdte und moderner Haustechnik,
dem sogenannten «Internet der Din-
ge». Dieser Sammelbegriff steht fiir
Technologien einer globalen Infra-
struktur, die es ermoglicht, physische
und virtuelle Gegenstdnde miteinan-
der zu vernetzen und sie durch Infor-
mations- und Kommunikationstech-

i

rnetzt.

BILD VERISET

niken zusammenarbeiten zu lassen.
Produktentwickler Rafael Duss
dampft die Euphorie etwas: «Da-
durch, dass Haushaltgerdte immer
hdufiger gleichzeitig online und in
Gebrauch sind, ergeben sich einer-
seits neue Moglichkeiten, anderer-
seits hat der Benutzer auch ein Prob-
lem: Fiir jedes Gerat und jede Marke
muss der User eine separate App ins-
tallieren und kann sie nicht auf einer
unabhdngigen Plattform ansteuern.»
«Im Moment sprechen wir eher von
digitalen Helfern als von einer eigent-
lichen digitalen Kiiche, denn ein
ganzheitlicher Ansatz fehlt bisher.»

Der smarte Kiihlschrank denkt
mit

Tiir auf - Licht an - Tiir zu - Licht
aus. Das wird bei Kiihlschranken bald
zur Vergangenheit gehdren. Im Kiihl-
schrank von morgen werden kleine
LEDs standig leuchten. Die Lampchen
strahlen ein spezielles UV-Licht aus,
das Gemiise, Friichte oder Fleisch lan-
ger frisch halten soll. Das Gerdt saugt
Geriiche an und misst deren Bakteri-
engehalt. Dadurch geben die elektri-
schen Lichtquellen in Rot, Gelb und
Griin an, ob beispielsweise das Fleisch
noch verwendet werden kann.

Nicht nur im Kiihlschrank finden
viele Innovationen statt. Auch die
Aussenseite wird sich verandern. Der
«Family Hub» aus dem Hause Sam-
sung ist mit einem riesigen WLAN-fa-
higen Touchscreen an der Aussentiir
ausgestattet und soll als Kommunika-
tionszentrum fiir den ganzen Haus-
halt dienen. Kochrezepte, Fotos, Ter-
minkalender und Youtube-Videos
konnen direkt iiber den Bildschirm
gezeigt werden. Ebenso konnen Mails
abgerufen werden. Der «Smartshop-
per» soll beim Zusammenstellen der
Einkaufsliste helfen. Sind Lebensmit-
tel allmahlich aufgebraucht, speichert
das Programm diese und druckt zum
Schluss einen Einkaufszettel aus. Das
Multimedia-Gerdt soll auch jenen
Konsumenten helfen, die ratlos vor
den Regalen im Supermarkt stehen.
Uber drei Kameras sendet der «Family
Hub» ihnen per App Bilder vom Inne-
ren ihres Kiihlschranks.

Food Waste reduzieren

Neue Hightech-Losungen ermogli-
chen bisher ungeahnte Funktionen.
«Um Food Waste zu minimieren, hilft
ein Blick per Smartphone in den Kiihl-
schrank», erkldrt Rafael Duss. «Wir
sind dabei, intelligente Systeme zu
entwickeln, die Rezepte mit Vorraten,
die kurz vor dem Ablaufen sind, vor-
schlagen und alle benétigten Lebens-
mittel online und moglichst lokal be-
stellen oder in eine digitale Einkaufs-
liste iibertragen.» Ergdnzt werde das
Ganze mit Krdutern, die dank digital
gesteuerter Licht- und Klimaverhalt-
nisse in der eigenen Kiiche wachsen.
Nach dem Kochen reinigt ein Saug-
oder Wischroboter den Boden auto-
matisch, und die Abfille werden fach-
gerecht entsorgt. Abwaschen und
Putzen tibernimmt ein Roboter. Eine

BILD LG ELECTR

Der «Smart Instaview»-Kiihlschrank: Se

rent.

Wie ein Sideboard: ein vertikaler Kiihlschrank mit transparenten Weinden.

Traumvorstellung fiir Hausfrauen und
Hausmadnner!

Noch futuristischer wirkt der
«Smart Instaview»-Kiihlschrank von
LG Electronics. Sein Display wird
durch zweifaches Klopfen transpa-
rent und zeigt das Innere des Kiihl-
schranks. Dadurch kann man sich
einen Uberblick iiber die Lebensmit-
tel verschaffen, ohne zuvor die Tiir
offnen zu missen. Auf diese Weise
werde der Kalteverlust reduziert,
gleichzeitig Energie gespart und die
Lebensmittel blieben ldnger frisch,
betonen die Projektverantwortlichen.

Trotz allem ist eine Frage erlaubt:
Wo bleiben bei all den Hightech-Funk-
tionen die sinnlichen Kocherlebnisse,
von denen experimentierfreudige
und begeisterte Hobbykoche oft
schwarmen?

R e B i
Der «Family Hub»-Kiihlschrank mit grossem Touchscreen.

1SR

19

BILD ALFREDO HABERLI DESIGN

in Display wird durch zweifaches Klopfen transpa-

BILD SAMSUNG
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Wichtige Utensilien fiir den Einkauf im Unverpackt-Laden sind Gldser, Stoff-

beutel und Tupperware-Behlter. BILD ZVG

Zerowaste einfach erklart

B Z wie «Zerowaste»: Den Zerowaste-Lifestyle hat die Franko-Amerikanerin
Bea Johnson ins Leben gerufen. Eigentlich ist das Prinzip von Zerowaste
nichts Neues — vieles wird wieder so gemacht oder vorgelebt wie zu Omas
Zeiten: Einkaufen im Tante-Emma-Laden; mit einer Papiertiite bzw.
einem Stoffbeutel unverpackte Lebensmittel einkaufen gehen; wieder
mehr selbst (ein)machen.

M E wie «Einkaufen»: Von dort kommt der Miill meistens ins Haus bzw.
in die Kiiche. Bio-Nahrungsmittel sind oder waren oftmals in Plastik
verpackt, wahrend die herkommlichen Lebensmittel offen oder unver-
packt angeboten werden. Beim Bauer oder im kleinen Dorfladen einzu-
kaufen, unterstiitzt den Verkauf von regionalen Produkten. Oft sind diese
auch weniger verpackt. Damit setzt man ein Zeichen fiir weniger Abfall
in der Kiiche.

M R wie «Recycling»: In der Schweiz wird vieles recycelt. Wir sind Meister
im Abfalltrennen. Doch Recycling allein ist leider nicht die Losung. Bes-
ser ist es, einen Gegenstand wiederzuverwenden, indem man zum Bei-
spiel secondhand einkauft oder etwas ausleiht, anstatt es neu zu kaufen.
Gerade bei Kiichengerdten findet man Gutes und Giinstiges im Brocken-
haus. Das ist ressourcenorientierter, als online neu zu bestellen. Wichtig:
Die Zerowaste—-Bewegung orientiert sich an den S «R's» von Bea Johnson
(Englisch): Refuse (brauche ich es wirklich?) - Reduce (reduzieren) —
Reuse (wiederverwenden) — Recycling — Rot (kompostieren,).

B O wie «ohne»: Ohne Verpackung wird ein Lebensmittel schnell schimm-
lig und faul? Benutzen Sie leere Gldser von Konfitiiren, Saucen und Co.,
und verwenden Sie diese als Aufbewahrungsbehdlter: Mehrweg statt
Einweg. Oder haben Sie schon einmal etwas von Bienenwachstiichern
gehort? Diese ersetzen die Frischhaltefolie oder Aluminiumfolien in der
Kiiche. Angefangene Essensreste einfach damit einwickeln und wieder-
verwenden. Picknick-Brote konnen so problemlos auf die Wanderung
mitgenommen werden, ohne dass Abfall entsteht.

B W wie «Waste»: Das englische Wort fiir Abfall bedeutet in der Zerowaste-
Bewegung nicht nur Abfall, sondern auch der Umgang mit unseren Res-
sourcen. In der Schweiz entstehen pro Person und Jahr ca. 700 bis 730kg
Abfall (Quelle BAFU 2014, 2017). Im Vergleich zu anderen europdischen
Ldndern liegen Herr und Frau Schweizer damit auf Platz 3 (Quelle Euro-
Stat2016). Wenn man es international anschaut und pro Tag vergleicht,
liegt die Schweiz mit 2,61 kg Siedlungsabfall pro Person/Tag sogar vor den
USA (2,58kg) und China (1,0kg) (Quelle WorldEconomicForum 2015).

B A wie «Ameisen»: Mehr Biodiversitdt fiir unsere Insekten zu fordern, ist
ein grosses Thema im Moment. Mit einem eigenen Kompost im Garten
oder durch die Moglichkeit, Riistabfille mit der Kompostabfuhr der Ge-
meinde zu entsorgen, tut man bereits enorm viel. Denn Lebensmittel
miissen nicht verbrannt werden. Durch das Kompostieren wird fiir uns
Ungeniessbares wieder zu Erde und zu neuem Leben fiir viele Insekten.

B S wie «Selbermachen»: Kennen Sie das Wundermittel «Natron»?
Daraus lassen sich nicht nur Kuchen und Brot backen, sondern auch
Waschmittel, Putzmittel und vieles mehr herstellen. Im Internet findet
man unzdhlige Rezepte fiir DIY-Produkte. Natron erhdlt man in fast
allen Unverpackt-Ldden im Offenverkauf.

B T wie «Tara»: Wenn Sie bereits «unverpackt» einkaufen, ist dies kein
neuer Begriff fiir Sie. Auf der Website vom Verein ZeroWaste Switzerland
finden Sie unzdhlige Adressen aus der Schweiz, wo sie unverpackt ein-
kaufen konnen. Bringen Sie Ihre leeren Gefdsse, Stoffbeutel oder Gldser
mit und stellen Sie diese zuerst auf die Waage. Das Leergewicht wird
Tara genannt und wird am Schluss an der Kasse vom Gesamtgewicht der
Einkdufe abgezogen. So bezahlen Sie nur das, was Sie auch wirklich
kaufen und mitnehmen.

M E wie «Einstieg»: Aller Anfang ist schwer. Beginnen Sie mit etwas Einfa-
chem. Verwenden Sie zum Beispiel Ihre eigene Trinkflasche? Indem Sie
die Flasche bei einem Brunnen auffiillen, ersetzen Sie je nachdem meh-
rere PET-Flaschen pro Tag oder pro Woche. Kennen Sie die Stoffbeutel,
die im Supermarkt anstelle der diinnen Plastiksdcke angeboten werden?
Sie kénnen darin auch verschiedene Gemiisesorten oder Friichte einkau-
fen und die Klebeetiketten auf den Beutel kleben. So vermeiden Sie un-
zdhlige Plastiksdckli und Miillberge in der Kiiche.

Quelle: Franziska Rosenbaum
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Interview - in der Schweiz entstehen pro Person und Jahr ungeféihr 700 bis 730kg
Abfall. Wie ldisst sich der Miill reduzieren? Die Hauseigentiimer-Redaktion hat
bei Franziska Rosenbaum, Mitglied von ZeroWaste Switzerland, nachgefragt.

Weniger Abfall!

W HAUSEIGENTUMER: Frau Rosen-
baum, Sie sind Mitglied bei Zero-
Waste Switzerland und versuchen,
in Threm Alltag so wenig Abfall wie
moglich zu produzieren. Wie viel
Miill hatten Sie im letzten Monat?
FRANZISKA ROSENBAUM: Ich lebe mit
meinem Mann in einem Zweiperso-
nenhaushalt und schitze, dass wir
im Monat ungefdhr einen 17-Liter-
Abfallsack fiillen. Manchmal ist es
viel weniger, dann wieder ein biss-
chen mehr. Die Abfallmenge hangt
von verschiedenen Faktoren ab: wie
hdufig wir Besuch hatten oder von
schonem und schlechtem Wetter
und unseren entsprechenden Aktivi-
taten. Im letzten Monat landeten
zum Beispiel vier alte Mountain-
bike-Pneus im Miill, die wir erset-
zen mussten.

B Gerade in der Kiiche entsteht viel
Abfall. Wo ist es am einfachsten,
mit dem Reduzieren zu beginnen?
Meiner Meinug nach kann man
mit einem Kompost schon sehr viel
bewirken. So landen Riistabfdlle
nicht im Miill, sondern werden kom-
postiert. In einigen Gemeinden gibt
es aber leider immer noch keine
Kompostabfuhr. Weiter ldsst sich bei
Getranken Abfall vermeiden: Wir
haben immer zwei bis drei verschie-
dene Sirupsorten in Glasflaschen zu
Hause und kaufen keine PET-Fla-
schen mehr ein. Das Bier holen wir
in Pfandflaschen beim lokalen Ge-
trankemarkt. Nur noch die Milch
und Milchersatzprodukte kaufen wir
in Getrdnkekartons, die wir dann
sammeln und separat an den dafiir
vorgesehenen Stellen entsorgen be-
ziehungsweise recyceln lassen.

B Stichwort Einkaufen: Worauf ach-
ten Sie beim Einkaufen, damit nicht
zu viel Abfall mit nach Hause kommt?

Ich habe meistens eine grosse Stoff-
einkaufstasche mit diversen kleinen
Stoffbeuteln und alten Papiertiiten
dabei, wenn ich im herkémmlichen
Supermarkt einkaufe. Diese fiille ich
mit Friichten und Gemiise oder auch
mit Niissen und Geback. Etwa einmal
im Monat kaufe ich in einem Unver-
packt-Laden ein und mache dort
dann gleich den Grosseinkauf.

B Unverpackt einkaufen zu gehen

ist nicht jedermanns Sache. Manche
finden es unhygienisch, wenn Lebens-
mittel nicht verpackt sind. Verstehen
Sie diese Bedenken?

Ehrlich gesagt kann ich die Beden-
ken nicht ganz nachvollziehen. Die
Lebensmittel stehen im Unverpackt-
Laden nie ganz unverpackt da, son-
dern werden auch in verschlossenen
Behdltern angeboten. Die Hygiene-
vorschriften miissen genau gleich ein-
gehalten werden. Fiir mich personlich
hat das Unverpackt-Einkaufen viele
Vorteile: kein bzw. weniger Abfall, die
Lebensmittel kommen nicht mit Plas-
tik in Kontakt, und man kann von der
Menge her genau so viel einkaufen,
wie man wirklich braucht. Dadurch
ldsst sich auch Foodwaste vermeiden.
Gerade fir einen Singlehaushalt finde
ich das Einkaufen im Unverpackt-
Laden sehr geeignet.

aufbewabhrt.

Kiiche: Die unverpackt eingekauften Lebensmittel werden daheim in Glésern

Wie vermeidet man unnétigen Abfall in der Kiiche?

«Unverpackt einzukau-
fen eignet sich gerade
fiir Singlehaushalte.»

M Die Corona-Krise hat dem Take-
away-Essen und der Food-Heimliefe-
rung einen grossen Schub verliehen.
Was ist da zu beachten, damit nicht
zu viel Verpackungsabfall anfdllt?
Das ist tatsdchlich ein schwieriges
Thema. Wenn man ein bisschen
sucht, findet man vielleicht einen Lie-
feranten, der ein Mehrwegsystem an-
bietet. Oder man bringt sein eigenes
Gefdss an den Take-away-Stand mit
und ldsst es auffiillen. Am einfachsten
ist es wohl, sich etwas mehr Zeit zu
nehmen, um vor Ort zu essen und so
den Verpackungswahn zu stoppen.

\

I

Einkaufen im Unverpackt-Laden: Wie es
funktioniert, wird ganz links auf dieser
Seite beim Punkt «T wie Tara» erklcirt.

B Weiter hat die Corona-Krise das
Selberbacken von Brot gefordert. Das
miisste eigentlich ganz im Sinne der
Zerowaste-Bewegung sein, nicht?

Ja, natiirlich. Auch ich habe wih-
rend des Lockdowns, aber auch schon
vorher, vieles selbst gebacken und ma-
che es auch heute noch. Neben Brot,

BILDER ZVG

Kuchen und Siissgebdack stelle ich zum
Beispiel Joghurt selbst her, um die
Plastikbecher zu vermeiden.

B Wie lassen sich Familienmitglieder
oder Partner motivieren, darauf zu
achten, weniger Abfall zu produzie-
ren? Was sind Ihre Erfahrungen?
Das ist nicht einfach. Meine El-
tern und mein Mann sind das beste
Beispiel dafiir: Sie lassen sich nicht
von mir motivieren, und ich habe es
aufgegeben! Man muss es selbst wol-
len. Ein wichtiges Argument, das ich
immer wieder bringe, ist, dass man
mit weniger Abfall automatisch auch
Geld sparen kann. Und weniger
Miillsacke herumtragen muss ...

B Zum Schluss: Welches Lebensmit-
tel, das es im Moment nur verpackt
gibt, gonnen Sie sich von Zeit zu Zeit?

Da gibt es sogar viele. Mein Leben
besteht nicht nur aus Verzicht. Chips
mag ich zum Beispiel sehr gerne -
und die gibt es bislang nur verpackt.
Oder fiir meine Sport-Hobbys kaufe
ich neue und verpackte Gegenstdande
wie die zu Beginn des Interviews er-
wdhnten Velo-Pneus. Beim Sport
mochte ich auch nicht auf meine ein-
zeln verpackten Kontaktlinsen ver-
zichten.

www.zerowasteswitzerland.ch
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ZUR PERSON/UBER ZEROWASTE

Franziska Rosenbaum (36) ist seit 2018 Mitglied
bei ZeroWaste Switzerland und war eineinhalb
Jahre Zerowaste-Botschafterin fiir die Ostschweiz.
ZeroWaste Switzerland ist ein gemeinniitziger
Verein, der durch seine Aktivitaten und Mitglieder
die Bevolkerung und Akteure aus Wirtschaft und
Gemeinwesen dazu inspiriert und dabei unter-
stitzt, Abfélle an der Quelle zu reduzieren.
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Kl’ichengerc’ite - Backen, kochen und gemiitlich gemeinsam essen, das steht im Herbst und Winter wieder vermehrt auf dem
Programm. Diese Neuheiten aus der Kiiche erleichtern dank cleverer Funktionen die Essenszubereitung.

Ein Gruss aus der Kiiche

ie kiihleren Herbst- und Win-
Dtermonate stehen bevor, und

wir verbringen wieder mehr
Stunden daheim. Das sorgt fiir Zeit
und Musse zum Kochen, Backen,
Ausprobieren neuer Rezepte und das
gemeinsame Geniessen. Beim Zu-
bereiten der Speisen diirfen wir auf
Unterstiitzung zdhlen. Die neuesten
Kiichengerite verfiigen iiber intelli-
gente Funktionen. Uberkochendes
Wasser auf der Herdplatte? Trockener
Braten? Verbrannte Crépes? Ein Sonn-
tagszopf, der zu wenig oder zu lang
gebacken wurde? Dank neuer, intelli-
genter Funktionen kann dies (fast)
nicht mehr passieren. Ausserdem
sorgen die neuesten Kochfelder fiir
viel Flexibilitdt beim Kochen - sie ha-
ben keine starren Kochzonen mehr,
sondern passen sich an die verwende-
ten Topfe an. Le

BILDER ELECTROLUX

Assisted Cooking bieten die «SenseCook»-Kochfelder von Electrolux, die per
Touchscreen steuerbar sind und tiber intelligente Funktionen verftigen: Der
«SenseFry»-Bratsensor schafft ebenmdissige Hitze und beste Bratergebnisse.
«SenseBoil» verhindert dank Siedesensor das Uberkochen, indem die Temperatur
automatisch nach unten angepasst wird. «SensePro» mit Wireless-Speisethermo-
meter misst die Kerntemperatur des Lebensmittels und bringt optimale Resultate.

Die neuesten Electrolux-Back-
ofen-Modelle haben eine
«Steamify»-Funktion. Man
gibt die gewiinschte Gar-
temperatur ein und «Steamify»
passt die Dampfeinstellungen
automatisch an.

BILD V-ZUG

Alles unter Kontrolle
beim Backen?
Mit «FoodView» von
Miele hat man das
Backofeninnere stets
im Auge. Eine
Kamera tibertréigt
farbechte Bilder in
HD-Qualitdt aus
dem Garraum aufs |
Smartphone oder |
Tablet. Hat das Brot
noch nicht die ge-
wiinschte Bréiune,
dndert man die Gar-
zeit oder Temperatur
einfach vom Smart-
phone aus.
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Neben «FoodView» verfiigen die
neuen Backéfen der Generation
7000 von Miele tiber die intelli-
gente Funktion «TasteControl.
Mit TasteControl sind Anwender
beim Braten und Backen auf der
sicheren Seite, denn ein Nachgaren
und damit Austrocknen von Speisen
am Ende eine Garvorgangs findet
nicht mehr statt. Die Backofenttir
Offnet sich einen Spalt, und das
Ktihlgebldse transportiert die heisse
Luft nach draussen. Innerhalb von
fiinf Minuten sinkt die Temperatur
dabei um rund 100°C, bevor sich
die Backofentiir automatisch wieder
schliesst

BILD MIELE

Weirme- oder Vakuumierschubladen bieten
zahlreiche Funktionen wie Tassenwdrmen fiir
optimalen Kaffeegenuss oder Vakuumieren

von Lebensmitteln als Vorbereitung fiir Vacui-

Der integrierte Kerntemperatur-
Sensor informiert, wenn das Poulet 2
oder der Braten wie gewtinscht gar ist.
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Mit «activeLight» ersetzt Siemens Knépfe und
Bedlenfelder durch blaues Licht und intelligente
Technik. Man stellt das Kochgeschirr, unabhéngig
von Grosse und Form, auf eine beliebige Stelle, und
die automatische Zonenauswahl erkennt, wo die
Pfanne oder der Topf stehen, und markiert sie

durch blaue «activeLight»-Lichtstreifen.

Das Vollficichen-
Induktionskoch-
feld mit inte- &
griertem Mulden-
[iifter von White
House vereint
Kochen und
Liiften: Gertiche
werden leise
und effektiv
abgesaugt. Auf
Wunsch mit
domaPlasma-
Luftreinigungs-
system.

sine. Die vollintegrierte Vakuumier- und
Wérmeschublade von V-Zug verschwindet
hinter der Kiichenfront.

BILD WHITE HOUSE AG

BILD V-ZUG

Viel Flexbilitit hat der Koch beim neuen FullFlex-Induktionskochfeld von V-Zug. Das
Kochfeld verzichtet ganz auf vorgegebene Kochzonen. Dank modernster Induktoren
erkennt FullFlex automatisch die Position und Grésse des Kochgeschirrs. Bis zu sechs
Pfannen lassen sich dadurch beliebig auf der Glaskeramikfiiiche platzieren.

Haushaltstipp — Backblech reinigen und Energie sparen beim Backen.

Blitzblankes Backblech

ur Reinigung von Backble-
2 chen eignen sich sowohl
kommerzielle Putzmittel als
auch Hausmittel. Kommerzielle
Putzmittel sind sehr effektiv, oft
aber chemisch und daher mit Vor-
sicht zu verwenden. Beachten Sie
die Einwirkungszeit des jeweiligen
Produkts und wischen Sie das
Backblech danach mit einem feuch-
ten Lappen mehrmals ab.

Wer lieber keine herkémmlichen
Putzmittel verwenden mdchte,
kann folgende Tipps beachten: Sie
konnen Verschmutzungen prdven-
tiv vorbeugen, indem Sie tropfendes
Fett direkt mit einem Backpapier
auffangen.

Hausmittel statt Chemie?

Tragen Sie auf das verschmutzte
Backblech eine Paste aus Natron
und Wasser (Verhdltnis 1:1) auf,
lassen Sie es iiber Nacht einwirken
und wischen Sie es am nachsten

Morgen mit einem feuchten Lap-
pen ab. Achten Sie darauf, dass Sie
den Backofen nach jedem Ge-
brauch reinigen. Wenn sich dicke,
sprode Krusten gebildet haben,
konnen Sie diese vorsichtig mit
einem Plastik oder Holzschaber
abstossen.

Einfache Energiespartipps fiir
den Backofen

Haben Sie gewusst, dass Sie bei
den meisten Gerichten auf das Vor-
heizen des Backofens verzichten
konnen? Ja, das stimmt! Ausgenom-
men sind empfindlichere Speisen
wie beispielsweise Teige oder Filets.

Und auch widhrend des Backens
konnen Sie Energie sparen: Bei
Backzeiten iiber 40 Minuten kon-
nen Sie den Backofen 10 Minuten
vor Ende der Backdauer ausschalten
und dann die restliche Nachwarme
nutzen. Ganz einfach, aber sehr ef-
fektiv! Pd

ach dem Backeﬁ- ruft die Putzarbeit ...

Weitere Haushaltstipps finden Sie
im Blog von V-Zug unter:
https:/blog.vzug.com

Fr.8.50
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10000 Jahre Esskultur

Dank Archdozoologie, der
Lehre vom Schlacht- und
Kiichenabfall, ldisst sich die
Esskultur bis zu 10000 Jahre
zuriickverfolgen. Fazit: Der
Mensch war im Lauf der Zeit
zunehmend weniger wild
auf Wild; dafiir wurden
seine Tischsitten zunehmend
verschwenderisch.

HEINI HOFMANN
Wissenschaftspublizist

ockerer Umgang mit tierlichen
LRessourcen verlduft parallel zu

steigendem Fleischverbrauch
auf Basis von Nutz- statt Wildtieren.
Der Speisezettel unserer Vorfahren
seit vorgeschichtlichen Zeiten wird
heute mit modernen Methoden der
Archdozoologie anhand von Essab-
fdllen, vor allem Knochen, rekon-
struiert. Dies erlaubt Riickschliisse
auf Ernahrungsgewohnheiten,
jagdliche Auslese unter den Wild-
tieren, Schlachtalter der Nutztiere
und Zerlegemethoden.

Beispiele aus vier Epochen

Der Mensch hat sich im Lauf der
Evolution zum Nahrungsspezialis-
ten entwickelt, zum Gemischtkost-
esser mit guten Mdoglichkeiten, ei-
weissreiche Nahrung tierischen Ur-
sprungs zu nutzen. Dafiir sprechen
Gebiss und Verdauungssystem. Das
Essen von Wild war zu Beginn eine
der Moglichkeiten, die Nahrung
energetisch anzureichern.

Uber vier Epochen lasst sich ver-
folgen, wie das Wildbret mit der auf-
kommenden Nutztierhaltung und
zunehmenden Zivilisation an Be-
deutung verlor. Wurde der Fleisch-
konsum in der Mittelsteinzeit noch
ausschliesslich tiber Wild und Fisch
gedeckt, war dies in der Jungstein-
zeit nur noch gut zu einem Drittel
der Fall. Im Mittelalter sank der
Wildanteil am gesamten Fleisch-
konsum auf bescheidene fiinf Pro-
zent, und heute liegt er noch bei
knapp iiber einem Prozent.

Jager der Mittelsteinzeit

Als die letzte Eiszeit zu Ende ging,
breitete sich liber das Gebiet der heu-
tigen Schweiz eine strauchige Tundra
aus, die langsam aufkommendem
Waldwuchs wich. Das war 8000 bis
5000 Jahre vor der Zeitrechnung. Die
Menschen der Mittelsteinzeit (Meso-
lithikum) streiften, in Hohlen und
Zelten wohnend, als nomadisierende
Jager durch die wald- und wildreiche
Gegend. Aus Feuerstein fertigten sie
Werkzeug und Waffen.

Der Fleischanteil ihrer Nahrung
bestand zu hundert Prozent aus
Wildbret. Ein solcher Siedlungsplatz
der Mesolithiker war jener der Birs-
matten-Basisgrotte bei Nenzlingen
in einer Felshohle des Birstals. Uber
15000 Knochen und Splitter fanden
die «Abfallzoologen» bei den Aus-
grabungen, doch nur knapp 2000
waren bestimmbar.

Keine Verschwendung

Obschon sich kleine Knochel-
chen und Fischgradten schlecht er-
halten, liess sich folgern: Die Birs-
matten-Bewohner basierten in ih-
ren Jagdgriinden auf Bibern, Ottern,
Fischen und Froschen aus der Birs,
Hirsch und Wildschwein von der
Talsohle und Gams ab den Jura-
hohen. Wenn sie zur Keule auch
Friichte und Niisse assen, dachten
sie dabei wohl noch nicht an Nou-
velle Cuisine ...

Doch in einem waren sie uns weit
iberlegen, namlich in der Sparsam-
keit, im 6konomischen Umgang mit
den miihsam erbeuteten Ressour-
cen. Beutetiere wurden bis aufs
Letzte verwertet, selbst kleinste
Knochelchen eroffnet, um das fett-

Wiéhrend die Jagdbeute so zur Verfiigung steht, wie sie die Natur erschuf,
hat der Mensch das domestizierte Nutztier durch langfristige Zuchtselektion
im Sinne markanter Produktionssteigerung verdndert; so wurde etwa die

sportlich-elegante Wildsau zum massigen Fleischtier.

reiche Mark zu nutzen. Was wiir-
den die Mesolithiker wohl denken,
wenn sie sdhen, wie die heutige
Konsumgesellschaft Innereien, Eu-
ter, Schweinsfiisse und manchmal
sogar Kalbskopfe als Schlachtabfall
behandelt oder mannliche Eintags-
kiiken und alte Suppenhiihner mas-
senweise entsorgt?

Bei allen Siedlungspldtzen im
Birstal kamen die Archdozoologen
zum Schluss: Dominant im Speise-
zettel waren Wildschwein und
Hirsch, und dies vor Biber, Reh,
Gams und Dachs. Andere Mesolithi-
ker-Siedlungen im Mittelland unter-
schieden sich von den jurassischen
in der Wildbret-Hitparade: mehr
Elch, dafiir keine Gams.

Jagerbauern der Jungsteinzeit

Um 5000 v.Chr. lebten die ersten
«Bewegten; sie stellten alles auf den
Kopf. Statt den Tieren jagend nach-
zustellen, zdhmten und ziichteten
sie diese, und Pflanzen kultivierten
sie. So wurden sie sesshafte Vieh-
zlchter und Ackerbauern, die mit
Rodungen die Landschaft verander-
ten. Thre Siedlungen errichteten sie
vermehrt an Seen, was Wassertrans-
porte und Fischfang ermdglichte.

Auch ihr Hausrat wurde komfor-
tabler: fein gearbeitetes Werkzeug
aus Materialien wie Feuerstein,
Knochen und Hirschgeweih, er-
gdnzt durch Gefdsse aus Ton. Be-
kannt aus der Jungsteinzeit (Neoli-

BILD ABT

thikum), rund 5000 bis 2000 Jahre
v.Chr., ist das Siedlungsgebiet von
Twann am Bielersee, wo mehr als
200000 Knochen ausgegraben wor-
den sind, die zusammen mit vorge-
fundenen Pflanzenresten archdolo-
gische Lebensmittellisten ergaben.

Mehr Rind, weniger Hirsch

Bei rund 14000 Knochenfunden
liess sich die Art bestimmen. Die
Haustiere dominierten jetzt mit 65
Prozent auf dem Speisezettel gegen-
iiber dem Wild. Grosster Fleisch-,
aber auch Milch- und Diingerliefe-
rant war das Rind, vor Schaf und
Ziege. Trotzdem spielte die Jagd mit
35 Prozent Wildbretanteil immer
noch eine markante Rolle, vor allem
der Rothirsch. Aber auch Wild-
schwein und Reh lieferten tierisches
Eiweiss. Daneben konsumierten die
Neolithiker kultivierte und gesam-
melte wilde Pflanzen.

Schon damals gab es so etwas
wie Erndhrungslandschaften mit
erheblichen Abweichungen auf dem
Speisezettel: So erndhrten sich die
jungsteinzeitlichen Siedler am
Burgdschisee (notabene nicht weit
entfernt vom heutigen Museum fiir
Wild und Jagd auf Schloss Lands-
hut, Utzenstorf) fast ausschliesslich
von Wildtieren, wahrend sich die
Fleischration ihrer Zeitgenossen
vom unteren Ziirichsee zu achtzig
Prozent auf Haustiere abstiitzte.
Goldkiiste schon damals?

Haus- kontra Wildtiere

Nahm das Wildbret nach der letzten Eiszeit noch eine zentrale Rolle in
der Erndhrung ein (vorab Hirsch, Wildsau, Reh und Bdr), wurden im
Verlauf der Zivilisation vermehrt Haustiere zu Fleischlieferanten (Rind,
Schwein, Schaf und Ziege). Heute spielt das Weidwerk erndhrungstech-
nisch nur noch eine marginale Rolle. Das landwirtschaftlich produ-
zierte ist anstelle des wild gewachsenen Fleisches getreten.

Parallel dazu dnderten die Verbrauchersitten: von sparsamem Nutzen
zu sorglosem Verschwenden. Wiirden wir die Schlachtkorper unserer
Nutztiere ebenso griindlich verwerten wie die Steinzeitmenschen ihre
Wildtierbeute (damals zu fast hundert, heute bloss zu fiinfzig Prozent),
brduchten wir viel weniger Schlachttiere, mit positiven okologisch-oko-
nomischen Konsequenzen. Vielleicht miisste sich unser verschwenderi-
sche Nutztierkonsum wieder auf die naturnahen Gepflogenheiten der

Jagd zuriickbesinnen!

Wir essen heute zwar weniger Wild, aber
insgesamt mehr Fleisch und iiberhaupt
von allem reichlich, was ein Vergleich
zwischen Mitteleuropdern und Aquato-
rialafrikanern zeigt, namlich ein extre-
mes Nord-Siid-Gefalle der Nahrungskalo-
rien: Der Durchschnittsschweizer konsu-
miert pro Kopf und Tag 9209kJ (Kilo-
joule) aus pflanzlichen und 5940kJ aus
tierischen Produkten (rechts oben), der
Bewohner am Aquator lediglich 8552
pflanzliche kJ und sage und schreibe
bloss 138 tierliche kJ, das heisst 43-mal
weniger. Bildlich gesprochen bleibt ihm
vom Schwein nicht viel mehr als der

Schwanz.

Bauernjager des Mittelalters

Zur Griindungszeit der Eidgenos-
senschaft dominierte die Vieh-
zucht, und dennoch war des Jagers
Lust noch keineswegs erloschen, so
dass Wilhelm Tell nicht von unge-
fahr als Gamsjager charakterisiert
wird, wenn Sohn Walther das Lied
«Mit dem Pfeil, dem Bogen» singt
und Jager Werni beteuert «Das wis-
sen wir, die wir die Gemsen jagen».

«Bleib heute nur dort weg. Geh lie-
ber jagen», rat Hedwig ihrem Tell,
und selber brummt er in den Bart,
wahrend er hinterm Holunderstrauch
auf Gessler lauert, «Das Geschoss
war auf des Waldes Tiere nur gerich-
tet, meine Gedanken waren rein von
Mord». Wie auch immer, sicher ist:
Zwanzig Kilometer Luftlinie ostlich
von Biirglen, wo Tell gelebt haben
soll, lag auf 1650 m {i. M., oberhalb
des glarnerischen Braunwalds, die
«Alpwiistung» Bergeten, von der
man Genaueres weiss.

Primér Rind, marginal Wild
Diese Siedlung war im 13./14.

Jahrhundert jeweils im Sommer-

halbjahr bewohnt. Die alpine Hir-
tenbevolkerung hinterliess nur we-
nig Abfall: ein paar Hufeisen und
lediglich knapp 500 Knochen, von
denen keine 300 bestimmbar wa-
ren. Immerhin war festzustellen:
Fleischlieferanten auf Bergeten wa-
ren die melkbaren Horntrager, vorab
das Rind, aber auch Ziege und
Schaf.

Knochen- und Jagdwaffenfunde
wiesen zudem darauf hin, dass da-
neben auch gejagt wurde, ndmlich
Bar, Gams, Murmeltier und Hase.
Womit auch gesagt ist, dass Schiller
flir seinen «Tell» griindlich recher-
chiert hat. Doch dass die Jagd be-
reits auf dem absteigenden Ast war,
belegen auch andere Ausgrabungen
der gleichen Epoche in den Alpen
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Anhand von Schlacht- und Kiichenabfdllen aus grauer Vorzeit rekonstruiert die Archéo-
zoologie die Speisekarte unserer Vorfahren.
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und im Mittelland: Der Wildbretan-
teil am konsumierten Fleisch be-
trug nur noch fiinf Prozent.

Konsumenten der Gegenwart

Jahrhunderte nach unserer Zeit
diirfte es die Archdozoologie noch
schwieriger haben; zwar hinterldsst
unsere Konsum- und Wegwerfge-
sellschaft unendlich mehr Ernadh-
rungsmiill (an die fiinf Millionen
Tonnen), doch weniger in Form von
Knochen als vielmehr in der von
Konservenbiichsen.

Wild spielt auf dem Teller der mo-
dernen Gesellschaft nur noch eine
marginale Rolle: nur gut ein Prozent
des gesamten Fleischkonsums. Dem-
entsprechend lautet die Fleischsta-
tistik: Mehr als 440000 Tonnen
Schlachtgewicht von Nutztieren und
gut 70000 Tonnen Fische, Weich-
und Krustentiere stehen rund 5000
Tonnen Wildbretgewicht (Haar- und
Federwild) gegentiber.

Ein Drittel einer Sau

Von den rund 5000 Tonnen Ge-
samtwildbret sind rund 2800 Ton-
nen importiert (grossenteils von
gefarmten Tieren) und nur rund
2200 Tonnen der einheimischen
Wildbahn entnommen. Die helveti-
sche Gehegehaltung (Damwild)
steuert rund 60 Tonnen dazu bei.

Der aktuelle Jahresfleischkon-
sum eines Durchschnittsschweizers
betrdagt - ohne Knochen - gut 50
Kilogramm, fast zweimal so viel wie
am Ende des letzten Weltkriegs.
Doch hiervon stammen nur knappe
500 Gramm, weniger als ein Hun-
dertstel, von Wildtieren, und davon
wiederum nur knappe 200 Gramm
aus einheimischer Jagd. Im Gegen-
satz dazu verschlingt der Durch-
schnittseidgenosse einen Drittel ei-
ner Sau pro Jahr, abgesehen vom
Fleisch der anderen Nutztiere.



