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Kochen fürs Klima:  
Heute Gemüselasagne

Mit nachhaltigem Essen können wir alle zum Klimaschutz beitragen. Wir baten 
darum den Küchenchef des Zürcher Café Boy um sein saisonales Lieblingsrezept.

Roman Wyss steht in der leeren Kü-
che des Café Boy in Zürich und zau-
bert im Shutdown fürs «Links» ein 
nachhaltiges Gericht auf den Tre-
sen. Der renommierte Küchenchef 
pflegt schon lange eine saisonale 
Küche. Was in der SP-nahen Genos-
senschaftsbeiz auf den Tisch oder 
in die Lasagne kommt, stammt nach 
Möglichkeit aus der Region und aus 
biologischem Anbau. Wenn Fleisch 
aufgetischt wird, dann ist es häu-
fig Siedfleisch, für das das Café Boy 
weitherum gefeiert wird. «Vom Tier 
sollte man alles verwenden, also 
mehr Ragout auftischen als Filet», 
lautet das Credo von Roman Wyss.

In der Küche steht Roman Wyss, 
seit er 15 Jahre alt war. In den letz-
ten drei Jahrzehnten kochte er sich 
durch die Schweiz – vom währschaf-
ten Restaurant in Biel zur Sternen-
küche in Montreux und der Edel-
Kantine am Paradeplatz. Dreizehn 
Jahre lang führte er in Zürich ein 
eigenes Restaurant. Und jetzt ge-
niessen die Gäste im Café Boy seine 
nachhaltigen Kreationen. 

Was macht die Gemüselasagne 
besonders klimafreundlich? Die 
Schweizer Linsen und das violette 
Kartoffelpüree stapeln sich glän-
zend zwischen den Selleriescheiben, 
garniert mit einer aufgeschäum-
ten Sauce. Darüber drapiert Roman 
Wyss das Beste: Die leicht gesalze-
nen, knackig getrockneten Schälres-
te von Rüebli und Pastinaken.

«Bei uns gibt es fast keinen Food 
Waste», sagt Roman Wyss. Gemü-
seresten werden zu Saucen und 
Suppen weiterverarbeitet, und die 

Schalen von Rüebli und Pastina-
ken verleihen einer Gemüselasagne 
ein ganz besonders feines Aroma. 
Gesund, günstig, sehr fein und kli-
mafreundlich – bon appétit.

Rezept zum Download und Bild-
strecke unter sp-ps.ch/links

Pia Wildberger

Raffinierte Gemüselasagne  
für 4 Personen

• 2 Knollensellerie
• 3 farbige Rüebli
• 2 Pastinaken
• ½ Lauchstange
• 300 g blaue St.Galler Kartoffeln
• 100 g Federkohl mit Stielen
• 1 rote Zwiebel
• 200 g Genfer Linsen

Für die Sauce
• 1 dl Gemüsesud
• 2 dl Milch
• 20 g Butter
• 20 g Mehl
• Salz, Pfeffer

Zubereitung: Gemüse waschen und 
schälen – Rüebli- und Pastinaken-
schalen beiseitestellen. Sellerie in  
1 bis 2 cm dicke Scheiben schneiden, 
gleichmässig ausstechen. Rüebli 
und Pastinaken, Lauch, Federkohl 
gleichmässig schneiden, Lauch in 
Salzwasser kochen, Federkohl beige-
ben (Stiele brauchen etwas länger), 
1 dl Sud beiseitestellen, mit kaltem 
Wasser abschrecken. Rüebli, Pasti-
naken und Sellerie mit Rapsöl, Salz, 
Pfeffer marinieren und auf Back-
papier im Ofen bei 180 Grad backen. 
Sellerieabschnitte mit Kartoffeln 
im Salzwasser weichkochen und 
mit einem Schwingbesen zu einem 
groben Püree verarbeiten. Linsen in 
Salzwasser weichkochen, mit Lauch 
und Federkohl mischen und vor dem 
Anrichten erwärmen.

Sauce: Mehl und Butter ausschwit-
zen, mit Gemüsesud und Milch 
aufgiessen und sämig kochen, 
abschmecken.

Anrichten: Abwechselnd Sellerie-
scheiben, Püree, Gemüse und Linsen 
anrichten und mit der Sauce über-
giessen.

Garnitur: Die Rüebli- und Pastinaken-
schalen auf Backpapier bei 90 Grad 
im Ofen 1 Stunde trocknen, Salzen 
und auf der Lasagne anrichten.
Gehobelten Alpkäse aus der Region 
darüber geben. Eventuell finden sich 
noch ein paar Kräuter auf dem Balkon 
und sonst nicht – es ist Winter.

DAS MENÜ DER ZUKUNFT
Herstellung, Transport und Zubereitung unserer Nahrung sind für rund ein Drittel der Treibhausgas-
emissionen verantwortlich. Wir wissen es alle: Für unseren Fleischkonsum wird Regenwald abgeholzt 
und Soja angebaut, das den Tieren als Kraftfutter verfüttert wird. Ausserdem landet ein grosser Teil 
der Ernte im Abfall, wobei am meisten Foodwaste in Privathaushalten anfällt. 
Dagegen lässt sich etwas tun. Was sollen wir essen und wie können wir nachhaltig kochen, um unse-
ren CO2-Ausstoss zu reduzieren? Renommierte Köchinnen und Köche stellen in dieser Serie eines ihrer 
nachhaltigen Lieblingsrezepte vor.

Küchenchef Roman 
Wyss in seinem 
Reich: Seine  
saisonale Lasagne 
schmeckt fantas-
tisch.
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Fine Dining: Wenn alles  
verarbeitet wird
Was macht Spitzengastronomie klimafreundlich? Sterne-Koch  
und SP-Mitglied Noah Bachofen vom Restaurant Magdalena  
in Rickenbach hat es der Links- Redaktion erklärt. Pia Wildberger

dem 14. Jahrhundert. «Wir waren meistens 
aus gebucht», sagt Bachofen, «und kommen  
darum heute einigermassen über die Run
den.»

Klimaschonende Küche
Was macht die Küche besonders kli
mafreundlich? «Wir stellen Gemüse in den 
Mittelpunkt», wirbt das Magdalena auf sei
ner Website. «Wir produzieren kaum Ab
fälle», sagt Noah Bachofen. Bereits bei der 
Menuplanung werden die Schnittabfälle ein
gerechnet, etwa für Fonds oder Eingelegtes. 
Und «selbstverständlich» stammt das Ge
müse aus biologischem Anbau, kommen die 
saisonalen Zutaten aus der Gegend, vieles 
gar aus Rickenbach selbst. 

Wer auf diesem Niveau kocht, verfügt 
gewöhnlich über wenig Freizeit. Dennoch 
findet SPMitglied Noah Bachofen unter 
normalen Umständen Zeit, sich in anderen 
Restaurants inspirieren zu lassen oder mit 
Kollegen die Weine rund um den Genfersee 
zu degustieren. Weshalb ist er in der SP? «Ich 
diskutiere gerne und finde es wichtig, sich 
mit anderen zu solidarisieren, zum Beispiel 
mit dem Pflegepersonal.»

Manchmal kocht er für die Freundin und 
die alte WG «verschiedene ApéroSachen mit 
richtig feinem Brot, sodass man lange am 
Tisch sitzen bleibt». Meistens aber steht er in 
der Küche des Magdalena, plant die Menus, 
kreiert einzelne Gerichte, pröbelt hier und 
dort – immer mit Leidenschaft.

«Am wichtigsten ist die Leidenschaft», sagt 
Noah Bachofen und schnippelt rasant eine 
Scheibe Sellerie. Der 26jährige SousChef 
kocht leidenschaftlich gut – so gut, dass 
das junge Team im Restaurant Magdalena 
in Rickenbach (SZ) letztes Jahr auf Anhieb 
15 GaultMillauPunkte und zwei Michelin
Sterne holte. «Das war eine Überraschung», 
sagt er bescheiden. 

Eine Überraschung mit Ansage, wenn
gleich das Fine Dining zu Beginn seiner Kar
riere nicht im Vordergrund stand. Neben 
seiner Arbeit als Diätkoch im Spital Lachen 
(SZ) holte er bei verschiedenen nationalen 
Kochwettbewerben immer wieder Medail
len, etwa beim Swiss Culinary Cup oder bei 
Marmite Youngster.

Am 1. März 2020 öffnete das neu renovier
te Magdalena mit SousChef Noah Bach ofen 
die Tore – und musste zwei Wochen später 
in den Lockdown. Dennoch machte die Kun
de von der besonders guten Küche und dem 
einzigartigen Ambiente rasch die Runde: 
Im modernen Teil ist die Aussicht auf den 
Lauerzersee berauschend, und im hinteren 
Teil geniessen die Gäste das Essen in der his
torischen Schankstube mit Holzwänden aus 
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Tatkräftig auf  
allen Ebenen
Die Politik der SP ist dann wirksam, wenn 
wir auf Bundesebene, in den Kantonen und 
auf Gemeindeebene an einem Strick ziehen. 
Ziel der in diesem Heft vorgestellten Sta-
tutenrevision ist es, den Austausch der SP 
Schweiz mit den Kantonalparteien und den 
Sektionen zu stärken. Gemeinsam wollen 
wir eine fortschrittliche, soziale und ökolo-
gische Politik formulieren und umsetzen.

Kürzlich führten wir mit dem Netzwerk 
«Gemeingut Boden» eine Informationsver-
anstaltung für Kommunalpolitiker:innen 
durch. Motto: Boden behalten, Gemeinden 
gestalten! Denn eine Gemeinde ohne Land-
reserven hat wenig Handlungsspielraum: 
Förderung des gemeinnützigen Wohnungs-
baus? Unterstützung des lokalen Gewer-
bes? Bau einer Kinderkrippe? Fehlanzeige. 
Hingegen kann eine Gemeinde, die Land im 
Baurecht abgibt, Bevölkerung und Gewer-
be wirksam unterstützen und erst noch 
Einnahmen erzielen. 

Das Netzwerk «Gemeingut Boden» lancier-
te in vielen Gemeinden Bodeninitiativen, 
so auch in Basel. Die Initiative forderte 
die öffentliche Hand auf, keine weiteren 
Grundstücke zu verkaufen, sondern diese 
Nutzerinnen und Nutzern im Baurecht 
abzugeben, falls kein Eigenbedarf besteht. 
Die Initiative wurde 2016 deutlich ange-
nommen. 

Viele Gemeinden realisieren heute, was 
für ein Fehler der Verkauf des Tafelsilbers 
war. Umso populärer sind die Anliegen von 
«Gemeingut Boden». Denn der Wunsch 
nach Handlungsfähigkeit in der Gemeinde 
verbindet über Parteigrenzen hinweg. Nur 
Leute, die immer noch glauben, dass we-
niger Staat mehr Freiheit bedeute, können 
sich dieser Argumentation entziehen. 

In der SP Schweiz besteht seit anderthalb 
Jahren das «Netzwerk Kommunalpolitik». 
Die Gruppe, die sich an SP-Exekutivmitglie-
der in kleinen Gemeinden richtet, hat den 
bodenpolitischen Anlass mitorganisiert. Im 
Netzwerk findet ein regelmässiger fachli-
cher und handwerklicher Austausch statt. 
Gute Beispiele, Tipps und Tricks haben 
ebenso Platz wie solidarische Unterstüt-
zung unter Kolleginnen und Genossen. Wer 
Interesse hat, kann sich melden!

STAND
PUNKT

Die Landwirtschaft 
muss ökologischer  
werden
Wie lassen sich künftig 10 Milliarden Menschen 
klimaschonend ernähren? Indem sich die Land-
wirtschaft grundlegend verändert, und damit 
auch unsere Ernährung. Eines vorneweg: Das Rind 
ist nicht an allem schuld. 

Urs Niggli hat sich als Bio-Pionier international 
einen Namen gemacht. Er ist bekannt für die Vision 
einer Biolandwirtschaft, die – wissenschaftlich 
abgestützt – Tradition mit neusten Technologien 
in Einklang bringt. In seinem soeben erschiene-
nen Buch «Alle satt?» spinnt er die Geschichte der 
Agrarwissenschaften von ihren Anfängen in die 
Zukunft weiter: Dereinst könnten winzige Sonden 
in den Pflanzen den Wasserbedarf messen. Und 
Kühe in gläsernen Hochhäusern weiden. 
Niggli deckt unzählige Widersprüche der mo-
dernen Landwirtschaft auf, ob in der Schweiz, in 
Bolivien oder in Tibet, und klammert dabei den 
biologischen Anbau nicht aus. Er kommt zum 
Schluss, dass Bio-Produkte nicht die gesamte 
Weltbevölkerung ernähren können, wenn der Kon-
sum nicht gedrosselt wird. Im Bio-Landbau sind die 
Erträge schlicht zu tief und die Kosten zu hoch. 
Bemerkenswert ist, dass Niggli dem Rind ein 
Kränzchen windet. «Wegen ihrer fantastischen 
Fähigkeiten haben Kühe dem Menschen auch in 
unwirtlichen Gegenden das Überleben ermög-
licht.» Denn auf zwei Dritteln des weltweit für die 
Ernährung genutzten Landes – etwa in Bergge-
bieten oder Steppen – sei der Ackerbau sowieso 
unmöglich. 

Radikale Veränderung in der  
Landwirtschaftspolitik
Urs Niggli verklärt den Biolandbau nie, bleibt 
immer kompromiss- und lösungsorientiert. Im 
letzten Kapitel – «Handeln wir!» – stellt er an die 
Adresse von Regierungen, Betrieben und Kon-
sumentinnen sieben konkrete Forderungen, wie 
die Landwirtschaftsproduktion grundlegend neu 
gedacht werden müsste. «Alle satt?» ist eine loh-
nende, gut zugängliche Lektüre, auch im Hinblick 
auf die Abstimmungen zu den Trinkwasser- und 
Pestizid-Initiativen im Juni.

Anna Luna Frauchiger

Urdinkel-Risotto
Zutaten für 4 Personen:
• 300 g Urdinkel «Kernotto»
• 1 kleine Zwiebel
• Rapsöl
• 1 kleines Stück Knollensellerie  

(60 g)
• 4 Krautstiele aus der Region
• Bouillon
• Wenig Rahm
• 1 Glas guter, trockener Weisswein 

aus der Gegend
• Ein wenig geraffelter, würziger 

Käse aus der Region
• Nach Belieben: eingelegte 

Sellerie scheibchen

Zubereitung:
1. Zwiebel, Sellerie und das Weisse 

der Krautstiele in regelmässige 
kleine Würfel schneiden. 

2. Zwiebel und Urdinkel im Rapsöl 
andünsten, mit Weisswein ab-
löschen. 

3. Sellerie und Krautstiele (weiss) 
zugeben. Sobald der Weisswein 
vollständig eingekocht ist, mit  
der Bouillon aufgiessen und  
30 Minuten köcheln lassen. 

4. 5 Minuten vor Ende der Garzeit 
das Grün der Krautstiele in sehr 
feine Streifen schneiden und in Öl 
und Essig marinieren. Eingelegte 
Selleriescheibchen bereitstellen.

5. Rahm dem Urdinkel zugeben, mit 
Salz und Pfeffer abschmecken 
und auf dem vorgewärmten Teller 
anrichten. 

6. Das Kernotto mit dem Krautstiel-
Grün und – nach Wunsch – ein-
gelegten Selleriescheibchen 
anrichten, ein paar Käseflocken 
darüber streuen – Bon appétit!

Für eingelegten Sellerie:
• 6 dl Essig
• 200 g Zucker
• 1 Liter Wasser
• 20 g Salz

Alle Zutaten mit Selleriescheibchen 
aufkochen, über Nacht einlegen. 
Haltbar im Glas.

DAS MENÜ  
DER ZUKUNFT

Die Art und Weise, wie wir uns ernäh-
ren, ist für rund einen Drittel der Treib-
hausgas-Emissionen verantwortlich. 
Wir wissen es alle: Für unseren Fleisch-
konsum wird Regenwald abgeholzt 
und Soja angebaut, das den Tieren als 
Kraftfutter verfüttert wird. Ausserdem 
landet ein grosser Teil der Ernte im 
Abfall, wobei am meisten Food-Waste 
in Privathaushalten anfällt. 
Dagegen lässt sich etwas tun. Was 
sollen wir essen und wie können wir 
nachhaltig kochen, damit wir unseren 
CO2-Ausstoss reduzieren? Renom-
mierte Köchinnen und Köche stellen in 
dieser Serie eines ihrer nachhaltigen 
Lieblingsrezepte vor.
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Urs Niggli, Alle satt? 
Ernährung sichern für 
10 Milliarden Menschen, 
Residenz-Verlag 2021. 
Erhältlich in deiner  
Lieblingsbuchhandlung.

Rebekka Wyler,  
Co-Generalsekretärin 
der SP Schweiz und 
Gemeinde rätin in 
Erstfeld (UR)
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Schnell und einfach vegan 
Sabine Sieber Hirschi kocht, was die Gäste am liebsten mögen: Ob ayurvedisch 
oder vegetarisch, der Gastgeberin im Alten Steinshof in Sternenberg scheint 
alles leicht von der Hand zu gehen. Ebenso überzeugend schmeckt das  
vegane Gericht, das sie der LinksRedaktion auftischt. Pia Wildberger

Wenn Gäste zum Frühstück fragen, was sie zum 
Mittagessen koche, zuckt Gastgeberin Sabine 
Sieber Hirschi manchmal mit den Schultern. 
Die Inspiration findet sie spontan im Kühl-
schrank – und in den Gärten der Bäuerinnen 
in der Nachbarschaft. In ihrem Seminarhotel 
Alter Steinshof im idyllischen Sternenberg be-
herbergt sie bis zu 21 Personen. 

Wenn ein Gast Fleisch bevorzugt, tischt 
Sabine entweder Lamm vom eigenen Hof oder 
Wild aus der Gegend auf. Klimaneutral kochen 
bedeutet «kurze Wege, saisonales Angebot, viel 
Gemüse, keine Abfälle», sagt Sabine Sieber, die 
als versierte Köchin und ehemalige Hauswirt-
schaftslehrerin so manchen Schüler:innen das 
kleine und grosse ABC der Küche beigebracht 
hat.

Manchmal pressiert’s
Sabine Sieber kocht vielfältig und auf die Gäste 
abgestimmt. Wer ayurvedisch oder nach den 
fünf Elementen essen möchte, kommt eben-
so auf seine Kosten wie Veganer:innen oder 

Allergiker:innen. «Mich interessieren die un-
terschiedlichen Küchen», sagt die 61-Jährige, 
die ihre Gäste im «Arven-Stübli» mit Charme, 
Witz und Können bewirtet. Sie setzt sich denn 
auch fundiert mit verschiedenen Ernährungs-
formen auseinander und kann vielen Zuberei-
tungsarten etwas abgewinnen. 

Der Alte Steinshof ist für seine feine Küche 
bekannt. Das vegane Gericht aus regionalen 
Produkten (siehe Rezept) schmeckt nicht nur 
ausgezeichnet, sondern ist auch schnell zube-
reitet. Auch das ist wichtig, denn Sabine Sieber 
Hirschi führt den Betrieb fast alleine. Da bleibt 
für vieles nur wenig Zeit. Zwar gab sie ihr Amt 
als SP-Kantonsrätin ab, ebenso ihr Gemeinde-
präsidium von Sternenberg, das mit der Nach-
bargemeinde fusioniert hat. Doch kürzlich 
wurde sie bravourös als erste SP-Frau in den 
Bezirksrat Pfäffikon gewählt. Sabine Sieber 
Hirschi bleibt, was sie schon immer war: Eine 
Macherin in Küche, Politik und Gesellschaft.

➔  alter-steinshof.ch
Veganes Pastinakenpüree  
mit Randenragout

Zutaten für 4 Personen:
• 8 Pastinaken
• 4 rohe Randen
• 1 Zwiebel
• 1 Bund Bärlauch oder  

Frühlingszwiebeln
• 1 dl kaltgepresstes Rapsöl
• 1 Handvoll Grünkerne
• 1 Handvoll Haselnüsse
• 3 dl Gemüsebouillon

Pastinakenpüree 
Pastinaken schälen, in grobe Würfel 
schneiden, im Salzwasser oder im 
Dämpfer 20 Minuten weichkochen, 
danach Wasser abgiessen. Pastina-
ken mit Salz, Pfeffer, Paprika würzen; 
Rapsöl dazugeben und alles pürie-
ren. Mit Bärlauch oder angedämpf-
ten Frühlingszwiebeln garnieren.

Randenragout
Zwiebel hacken, Randen schälen 
und in halbe Scheiben schneiden, 
zusammen in wenig Öl andämpfen. 
Grünkerne, gemahlener Kreuzküm-
mel, Salz und Pfeffer zugeben; mit 
Gemüsebouillon ablöschen und 
20 – 30 Min. köcheln. Haselnüsse 
hacken und leicht rösten, als Garnitur 
darüberstreuen, falls vorhanden eini-
ge Tropfen Nussöl darüber träufeln.
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DAS MENÜ  
DER ZUKUNFT
Die Art und Weise, wie wir uns 
ernähren, ist für rund einen Drit-
tel der Treibhausgas-Emissionen 
verantwortlich. Wir wissen es 
alle: Für unseren Fleischkonsum 
wird Regenwald abgeholzt und 
Soja angebaut, das den Tieren 
als Kraftfutter verfüttert wird. 
Ausserdem landet ein grosser 
Teil der Ernte im Abfall, wobei am 
meisten Food-Waste in Privat-
haushalten anfällt. 
Dagegen lässt sich etwas tun. 
Was sollen wir essen und wie 
können wir nachhaltig kochen, 
damit wir unseren CO2-Ausstoss 
reduzieren? Renommierte 
Köchinnen und Köche stellen in 
dieser Serie eines ihrer nachhal-
tigen Lieblingsrezepte vor.

Sabine Sieber Hirschi in ihrer Küche, in der sie erstaunliche Menüs hervorzaubert.
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Ein Gericht
aus 1001 Nacht 
Küchenchef Safi Shahid überrascht die Gäste in der Kantine der Stiftung 
Rodtegg immer wieder mit exotischer vegetarischer und veganer Küche.  
Der Erfolg ist durchschlagend. Pia Wildberger

Wochenhit auf. Mittwochs ist immer ein exo-
tisches Gericht im Angebot. «Diese vegetari-
schen und veganen Menüs finden Anklang», 
sagt Safi Shahid. 

Das ist kein Wunder. Die Gerichte entsprin-
gen einem Traum aus tausendundeiner Nacht. 
Die Auberginen zergehen auf der Zunge, die 
Beluga-Linsen fliessen sämig auf den Teller. Die 
Falafel nach palästinensisch-israelischer Art 
sind zart, und der Salat schmeckt saftig-frisch. 
Safi Shahid kocht afghanische Hausmanns-
kost, wie er es bei seiner Mutter gelernt hat. 

Fasten als Teil der KlimaKüche
Klimaverträgliche Küche bedeutet für das 
38-jährige SP-Mitglied weit mehr als der Drei-
klang aus bio, saisonal und regional, kombi-
niert mit Zurückhaltung bei tierischen Produk-
ten. «Man muss sich Zeit nehmen, um täglich 
einzukaufen und frische Gerichte zuzuberei-
ten.» Also nicht den Kühlschrank mit grossen 
Mengen an Lebensmitteln füllen, «von denen 
man dann vieles wegwerfen muss». Der Kü-
chenchef verzichtet auf vegane Fertigprodukte 
und achtet darauf, keine genmanipulierte Soja 
einzukaufen. 

Klimaverträgliche Küche heisst für Safi Sha-
hid auch Fasten. «Ein- bis zweimal wöchentlich 
sollte man 16 Stunden lang nichts essen.» Also 
beispielsweise das Abendessen überspringen. 
Dies regt die Regeneration der Zellen an und 
fördert die Gesundheit. «Und man isst so weni-
ger. Das ist auch gut fürs Klima.»

Die Kinder, Jugendlichen und Erwachsenen 
mit einer körperlichen Beeinträchtigung, die 
in der Rodtegg wohnen, fasten natürlich nicht. 
Dennoch kocht er für sie seit Jahren leiden-
schaftlich gern – lieber als seinerzeit für die 
Luxus-Touristen, die er in Schweizer Gourmet-
Tempeln beglückte. «Denn unsere Klientinnen 
und Klienten bedanken sich, und sie schätzen 
unsere Küche sehr.» 

Afghanischorientalisch kochen  
lernen mit Safi Shahid
Du möchtest selbst klimaverträgliche 
afghanisch-orientalische Gerichte auf den 
Tisch zaubern? Safi Shahid führt in Abend-
kursen in die Geheimnisse der nahöstlichen 
Küche ein und zeigt Kniffs, dank denen sich 
eine grös sere Runde stressfrei bekochen 
lässt. Mehr dazu unter www.rodtegg.ch oder 
Mail an safiullah.shahid@rodtegg.ch

Afghanische Auberginen
nach Grossmutterart

Zutaten für 8 Personen:
• 8 Auberginen
• 1 grüne Peperoni
• 1 Zwiebel
• 4 Knoblauchzehen
• 300 g gehackte Pelati  

aus der Dose 

Zubereitung
Auberginen längs schneiden, salzen, 
10 Min. stehen lassen. Mit Küchen-
papier trocken tupfen und im Oliven-
öl goldgelb anbraten.
Peperoni in Streifen schneiden; 
Knoblauch und Zwiebel halbieren 
und in dünne Streifen schneiden. 
Würzen und alles in Olivenöl anbra-
ten. Mit Tomatensauce übergiessen, 
mischen, gut mit Salz, Pfeffer und 
Paprika würzen. 
Gemüsesauce mit Auberginen in 
Gratinform schichten und im Ofen 
bei 165 Grad 35 Min. garen.
Mit einem Pfefferminzzweig deko-
rieren und anrichten.

DAS MENÜ  
DER ZUKUNFT
Die Art und Weise, wie wir uns 
ernähren, ist für rund einen Drit-
tel der Treibhausgas-Emissionen 
verantwortlich. Wir wissen es 
alle: Für unseren Fleischkonsum 
wird Regenwald abgeholzt und 
Soja angebaut, das den Tieren 
als Kraftfutter verfüttert wird. 
Ausserdem landet ein grosser 
Teil der Ernte im Abfall, wobei am 
meisten Food-Waste in Privat-
haushalten anfällt. 
Dagegen lässt sich etwas tun. 
Was sollen wir essen und wie 
können wir nachhaltig kochen, 
damit wir unseren CO2-Ausstoss 
reduzieren? Renommierte 
Köchinnen und Köche stellen in 
dieser Serie eines ihrer nachhal-
tigen Lieblingsrezepte vor.Safi Shahid zeigt die Falafel, die aus seiner 

Küche besonders gut schmecken.

Wer vor dem wuchtigen Bau der Stiftung Rodt-
egg in Luzern steht, käme nie auf die Idee, dass 
sich hinter den Mauern himmlische Gerichte 
und Gerüche verbergen. Sie liegen in Küche und 
Kantine in der Luft. Die Küche ist das Reich von 
Safi Shahid. Hier sorgen der Küchenchef und 
sein Team täglich für auswärtige Gäste und das 
leibliche Wohl von über 200 Mitarbeitenden, 
Kindern und Jugendlichen mit einer körperli-
chen Beeinträchtigung. Viele benötigen Diäten 
und sind auf spezielle Kost angewiesen. Den-
noch setzt Safi Shahid auf eine klimaverträgli-
che Küche. 

Das beginnt mit der Menüplanung. Neben 
Fleisch- oder Fischgerichten tischt er den Mit-
arbeitenden, Klientinnen und Klienten täglich 
ein vegetarisches Menu oder einen veganen 

M
ic

ha
el

 W
ür

te
nb

er
g



LINKS
196 ∙ 2021 1716 LINKS

196 ∙ 2021 Kochen fürs Klima

Zum Tod 
von Carl Miville
Christoph Brutschin, alt Regierungsrat BS

Auf nationaler Ebene war Carl Miville – geprägt von 1400 Aktivdiensttagen  – als Sicherheits-
politiker bekannt. Seine berufliche Tätigkeit als Leiter der damaligen AHV- und IV-Zweig-
stelle führte dazu, dass er sich intensiv auch um die sozialen Dossiers kümmerte. Zudem 
setzte er sich über Jahre für eine politische Stärkung der Städte ein. Noch prägender für mich 
war sein Wirken in der geliebten Heimatstadt Basel.
Als ich 1985 über den Quartierverein St. Alban-Breite der SP Basel-Stadt beitrat, wohnten 
den Veranstaltungen regelmässig 30 bis 40 Personen bei. Ein bunter, wilder Haufen. Mit-
tendrin jemand, der äusserlich nicht so recht in die Runde passen wollte: Carl Miville, Basler 
Ständerat, dunkler Anzug, weisses Hemd und dezente Krawatte. Aber Carl schien sich wohl-
zufühlen, er setzte sich immer mitten an einen der Tische, diskutierte mit Verve, Verstand, 
Humor und immer daran interessiert, was vor allem die jüngeren Genossinnen und Genossen 
vorzubringen hatten. 
Die politische Grosswetterlage stellte für ihn damals eine Herausforderung dar: 1986 reichte 
die GSoA die erste Armee-Abschaffungsinitiative ein. Dieses Volksbegehren war Carl ein 
Dorn im Auge, und die Anwesenden lieferten sich hitzige Wortgefechte. Doch nach der  
Sitzung ging mindestens die Hälfte der Teilnehmenden zum Bier, Carl erzählte die neuesten 
Anekdoten aus Bern, und alle hingen an seinen Lippen. 
Für Carl war der Kontakt zu seiner Sektion von grösster Bedeutung. War während der Ses-
sion eine Veranstaltung angesagt, setzte er sich am frühen Abend in den Zug und kam zu 
uns. Wir trafen uns damals in den ehemaligen Arbeiterhäuschen an der Schwarzwaldbrücke. 
Die leerstehenden Häuschen waren zwar charmant, aber baufällig. Carl redete dann mit ei-
nem Schmunzeln von konspirativen Treffen, wie während der Basler Parteispaltung. Lustig 
war auch Carls Angewohnheit, uns Ältere nach den Namen der jüngeren Parteimitglieder zu 
fragen – immer wollte er die Leute mit Namen grüssen. Bis vor kurzem liess er es sich trotz zu-
nehmenden körperlichen Beschwerden nicht nehmen, an den legendären Weihnachts essen 
der Sektion St. Alban-Breite teilzunehmen und an unserer Ausgelassenheit teilzuhaben.
Nun ist Carl Miville Ende Juni kurz vor seinem 100. Geburtstag verstorben. Er wird uns Sozial-
demokratinnen und Sozialdemokraten ein Vorbild bleiben. Ein Vorbild für Tatkraft, Engage-
ment für alle, die nicht auf der Sonnenseite des Lebens stehen, ein Vorbild aber auch für 
Verbindlichkeit, Liebenswürdigkeit und Freundschaft. Wir alle trauern um dich, Carl.

Mit Rebecca  
im Resten-Himmel 
Regelmässig den Kühlschrank 
leerkochen lohnt sich, denn die  
meisten Essensabfälle fallen in 
der eigenen Küche an. Rebecca 
Moser aus Aarau zeigt mit ihrem 
Catering und ihren spannenden 
Gerichten, wie das geht. 
Pia Wildberger

Rebecca Moser ist die Ruhe selbst. Dass sie 
zwei Stunden nach unserem Besuch 25 Gäs-
ten einen Dreigänger mit Lasagne auftischen 
wird, ist ihr nicht anzumerken. Stattdessen 
erklärt sie mit Schalk in den Augen in ihrer 
Küche im Aarauer Schachen ihr Koch-Kon-
zept, das sie seit 20 Jahren in die Tat um-
setzt, zunächst in Restaurants der Altstadt, 
heute in der Schwanbar und mit ihrem Cate-
ring «rebeccakocht». 

Rebecca kocht radikal regional. «Unser 
Körper ist an die Nahrungsmittel, die hier 
wachsen, gewöhnt» – und die gibt es in ihrer 
Küche in ungewohnten Kombinationen. So 
serviert sie beispielsweise Sellerie mit Pe-
terli. «Ich experimentiere sehr gerne mit den 
unterschiedlichen Geschmäckern», sagt sie, 
die «im Gaumen eine Zutat nach der anderen 
hinzufügt.» Sie legt grössten Wert darauf, 
dass alles frisch ist. Auch bei den Gewürzen 
finden nur die besten den Weg in ihre Pfan-
nen, Töpfe und Weck-Gläser. 

Weck-Portionen zum Aufbewahren
Klimafreundlich kochen bedeutet für Rebec-
ca Moser auch, alle Nahrungsmittel zu ver-

wenden. «Ich produziere fast keinen Abfall», 
sagt sie. Darum tischt sie der «links»-Redak-
tion auch ein Resten-Rezept auf: ein pikanter 
Brotgratin – überraschend und himmlisch 
fein gewürzt, ein Gericht mit Nachgang. Rein 
kommt, was der Kühlschrank hergibt. Por-
tioniert in Weck-Gläsern und gut verschlos-
sen, lässt sich der Auflauf auch längere Zeit 
im Kühlschrank aufbewahren. 

In der Schwanbar, in Aaraus angesagtes-
ter Sommerbar an der Aare, verwöhnt sie die 
Kundschaft mit Köstlichkeiten aus Weckglä-
sern. Wer ein Catering für den Arbeitslunch 
oder die Konfirmation bei ihr bestellt, kann 
sich auf einen Gaumenschmaus erster Güte 
freuen. Das hat längst auch «We love Aarau» 
entdeckt, die Website zur kleinen, feinen 
Stadt. Hier zeigt Rebecca Moser regelmässig 
in Video und Text, wie sich nachhaltig ko-
chen lässt. 

Und für alle, die Rebecca Mosers Kü-
che ausprobieren möchten, ohne gleich ein 
Cate ring zu bestellen: Jeden 13. des Mona-
tes kocht sie in ihrer Küche für Gäste. Eine  
Anmeldung lohnt sich unter:
➔  rebeccakocht.ch

Pikanter Brotgratin
Für 4 Personen

Zutaten
• 100 – 120 g hartes Brot 
• 3 dl Milch 
• 2 Eier
• 100 – 150 g Quark 
• 2 – 2,5 dl Rahm   
• 250 – 300 g Zucchini 
• 100 – 120 g Halbhart- oder Hartkäse, 

gerieben 
• 50 – 100 g Sultaninen 
• Salz, Pfeffer, Chili, Sternanis

Zubereitung
• Brot in kleine Stücke schneiden, mit 

heisser Milch übergiessen, 15 Min.  
zugedeckt ziehen lassen.

• Eier, Quark und Rahm (insgesamt ca. 
½ Liter) verquirlen und über das Brot 
giessen. Zucchini klein würfeln, den  
geriebenen Käse zugeben. Die Masse 
mit Salz, frischem Pfeffer, Chili und  
½ – 1 frisch gemahlenen Sternanis 
würzen.

• Sultaninen beifügen, die Masse 
in eine gefettete Gratinform oder 
Weckgläser füllen und bei 180° C  
45 Min. gratinieren.

Was der Kühlschrank hergibt: Anstelle 
von Milch kann auch Milchwasser oder 
Wasser verwendet werden. Zucchetti 
lassen sich durch lampige Endivien, 
Krautstiele oder Spinat ersetzen, Quark 
durch Frischkäse und Sultaninen durch 
in Streifen geschnittene Dörraprikosen.
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DAS MENÜ  
DER ZUKUNFT
Die Art und Weise, wie wir uns 
ernähren, ist für rund einen Drit-
tel der Treibhausgas-Emissionen 
verantwortlich. Wir wissen es alle: 
Für unseren Fleischkonsum wird 
Regenwald abgeholzt und Soja ange-
baut, das den Tieren als Kraftfutter 
verfüttert wird. Ausserdem landet 
ein grosser Teil der Ernte im Abfall, 
wobei am meisten Food-Waste in 
Privathaushalten anfällt. 
Dagegen lässt sich etwas tun. Was 
sollen wir essen und wie können 
wir nachhaltig kochen, damit wir 
unseren CO2-Ausstoss reduzieren? 
Renommierte Köchinnen und Köche 
stellen in dieser Serie eines ihrer 
nachhal tigen Lieblingsrezepte vor.
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Klimaküche  
auf Österreichisch 
Im Berner Trendlokal «Du Nord» 
sorgt Köchin Denise Schwarz  
seit Jahren für eine originelle und  
feine nachhaltige Küche. Ihre 
öster reichischen Wurzeln spüren 
die Gäste immer wieder. Pia Wildberger

«Mich ärgerte es jeweils sehr, wenn ich 
als Vegetarierin in den Restaurants bloss 
die Beilagen serviert bekam», sagt Denise 
Schwarz. Das ist tempi passati, nicht zu-
letzt auch, weil sie selbst in der Küche des 
Berner Restaurants «Du Nord» seit einigen 
Jahren für eine ausgezeichnete vegetarische 
und vegane Küche sorgt. Die Köchin ass 
jahrelang kein Fleisch, «weil das Tierwohl 
nicht gewährleistet war». Seit sie Kinder 
hat, tischt sie jedoch zuhause wöchentlich 
Tierisches auf, «denn zu einer gesunden 
Ernährung gehören für Kinder Fisch und 
Fleisch dazu». Auf den heimischen Teller 
kommt vom befreundeten Bauern aus der 
Region alles vom Tier, von den Ohren bis 
zum Schwanz.

Beruflich bleibt sie der fleischlosen Kü-
che treu. Im «Du Nord» kreiert sie täglich 
ein vegetarisches und ein veganes Menu. 
Berner:innen wissen längst, dass ihre Krea-
tionen auf der Zunge zergehen. 
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DAS MENÜ  
DER ZUKUNFT
Die Art und Weise, wie wir uns ernähren, 
ist für rund einen Drittel der Treibhausgas-
Emissionen verantwortlich. Wir wissen 
es alle: Für unseren Fleischkonsum wird 
Regenwald abgeholzt und Soja angebaut, 
das den Tieren als Kraftfutter verfüttert 
wird. Ausserdem landet ein grosser Teil 
der Ernte im Abfall, wobei am meisten 
Food-Waste in Privathaushalten anfällt. 
Dagegen lässt sich etwas tun. Was sollen 
wir essen und wie können wir nachhaltig 
kochen, damit wir unseren CO2-Ausstoss 
reduzieren? Renommierte Köchinnen und 
Köche stellen in dieser Serie eines ihrer 
nachhal tigen Lieblingsrezepte vor.

Denise Schwarz lässt sich von saisonalem 
Gemüse inspirieren. Zur Klimaküche gehört 
auch, dass möglichst wenig Foodwaste an-
fällt. Darum bezieht sie Gemüse auch aus der 
Äss-Bar und dem «Gmüesgarte», der krum-
me Rüebli oder kleine Kartoffeln vertreibt. 
Für Schwarz sind regionale und saisonale 
Produkte wichtiger als Bio, wenn die Küche 
klimafreundlich sein soll. Vegane Fertigpro-
dukte – etwa Soja oder Mandelmilch – «ver-
wende ich so selten wie möglich». Meistens 
sucht sie lokale Alternativen, «oder ich ma-
che etwas selber». Auch Chutneys stehen 
hoch im Kurs, die sie derzeit aus Zwetschgen 
einkocht. Früchte aus Übersee haben in ih-
rer Klima-Küche nichts zu suchen. «Wenn 
es nicht anders geht, verwende ich Cashew-
kerne.»

Knödel: glutenfrei und vegan
Die Liebe zum guten Essen wurde Denise 
Schwarz sozusagen in die Wiege gelegt. Mit 
der österreichischen Grossmutter verbrach-
te sie viele Stunden an den Töpfen. Im Res-
taurant «Sous le pont» der Berner Reitschule 
machte sie ihr Hobby zum Beruf. Ihre öster-
reichischen Wurzeln kommen den Gästen 
immer wieder zugute: Fürs «Links» zaubert 
sie Kartoffel-Knödel mit zarter Gemüsefül-

lung auf ein Bett aus caramellisiertem Sau-
erkraut, mit frischem Peterli und gerösteten 
Zwiebeln garniert. Die Knödel schmecken 
wie zu Grossmutters Zeiten, das Sauerkraut 
liegt zwischen herzhaft und süss. Das Tüpf-
chen auf dem i bilden die knusprigen Zwie-
belringchen. Diese Kochkunst macht klar: 
Alles andere ist Beilage.

Vegan und glutenfrei: Federkohlknödel 
auf Caramel-Sauerkraut
Für 4 Personen

Zutaten für Knödel
• 600 g weichkochende Kartoffeln,  

z. B. Urgenta
• 200 g Federkohl
• 80 g feinste 2-Minuten-Polenta 
• 50 g Kartoffelstärke
• 1 Pastinake
• ½ Lauchstengel
• Salz, Pfeffer, Muskat

Zutaten für Sauerkraut
• 2 grosse Zwiebeln
• 500 g Sauerkraut roh
• 50 g Cashewnüsse
• 100 g Zucker
• 2 dl Bouillon
• 1 dl Apfelsaft
• Kümmel, Lorbeerblatt

Zubereitung Knödel
1. Kartoffeln schälen, vierteln, in Salz-

wasser weichkochen, ausdampfen 
lassen, passieren oder fein stampfen 
(nicht maschinell pürieren).

2. Federkohl-Blätter vom Strunk zupfen, 
in Salzwasser blanchieren, abschre-
cken, auspressen und sehr fein hacken.

3. Gehackte Federkohlblätter, Polenta, 
Kartoffelstärke, Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss zu den Kartoffeln geben, gut 
mischen, 20 Min. beiseite stellen.

4. Für die Füllung Pastinake in Würfelchen 
von ½ cm Länge schneiden, Lauch  
der Länge nach vierteln und fein 
schneiden. In einer Pfanne mit etwas 
Rapsöl, Salz, Pfeffer und Muskat  
weichdünsten.

5. Mit nassen Händel die Knödel formen, 
Füllung mit einem Teelöffel in den 
Knödel drücken. Knödel in siedendes 
Salzwasser geben, 10 Min. ziehen  
lassen.

Zubereitung Caramel-Sauerkraut
1. Zwiebeln in Streifen  

schneiden, glasig anbraten.
2. Sauerkraut roh dazugeben (nicht 

abspülen), mit Apfelsaft und Bouillon 
ablöschen.

3. Kümmel und Lorbeerblatt dazugeben, 
das Ganze ca. 45 Min. kochen lassen, 
immer wieder umrühren, weich-
dünsten. 

4. Sauerkraut in ein Sieb kippen, Sauce in 
einem Topf auffangen.

5. Zucker in einem sauberen Topf cara-
mellisieren und mit Sauerkrautsauce 
ablöschen.

6. Cashewnüsse zur Sauce dazugeben,  
15 Min. kochen lassen, im Mixer sehr 
fein pürieren, Sauce mit dem Sauer-
kraut mischen. Anrichten – bon appétit!

Die konkrete Utopie 
der Menschenrechte
In den aktuellen Krisen sind konkrete Utopien gefragt, die im Hier und 
Jetzt ansetzen und gleichzeitig über das Bestehende hinausweisen.  
Die Menschenrechte könnten eine solche Utopie darstellen, schreibt 
der Anwalt und Autor Wolfgang Kaleck in seinem neusten Buch. 

Menschenrechte sind eine zentrale Errun-
genschaft der Moderne. Nicht erst der Blick 
nach Afghanistan offenbart aber, dass uni-
verselle Bürger- und Menschenrechte, wie 
sie erstmals durch die französische Natio-
nalversammlung im Jahr 1789 verkündet 
wurden, noch immer auf sich warten lassen.

Kommt hinzu, dass im Namen der Men-
schenrechte in den letzten Jahrzehnten viel 
Leid verursacht wurde. In «den 1990er- und 
2000er-Jahren wurden die Menschenrech-
te von einigen westlichen Regierungen und 
von neokonservativen Ideologen zur Recht-
fertigung militärischer Interventionen und 
für Regimewechsel instrumentalisiert», 
schreibt Kaleck in seinem neuen Buch «Die 
konkrete Utopie der Menschenrechte». Da ist 
es wenig erstaunlich, dass der Ruf der Men-
schenrechte vielerorts gelitten hat.

Universell und unteilbar
Von grosser Bedeutung für die konkrete 
poli tische Utopie der Menschenrechte ist 
deren Universalität und Unteilbarkeit, wie 
sie in der Abschlusserklärung der zweiten 
Welt-Menschenrechtskonferenz in Wien 
1993 festgehalten wurden. Menschenrechte 
bilden eine Leitlinie gegen nationalistische 
Strömungen, gegen die Zumutungen des 
kapitalistischen Wirtschaftens, gegen die 
Macht der Konzerne und gegen autoritäre 
Regime jeglicher Couleur.

Kaleck führt aus, wie sich Bewegungen im 
globalen Süden zusammen mit Anwält:innen 
dynamisch und kreativ für soziale Men-
schenrechte einsetzen. Auch Klimaklagen 
oder (historische) Erfahrungen aus der fe-
ministischen, der Bürgerrechts- oder der Ar-
beiterbewegung zeigen, wie sich juristische 
Mittel erfolgreich in politische Strategien 
integrieren lassen.

Auch bekannte Menschenrechtsorgani-
sationen wie Amnesty International oder 

Human Rights Watch sind im Buch Thema. 
Ab den 1970er-Jahren legten diese Organi-
sationen, ihre Unparteilichkeit betonend, 
den Fokus erfolgreich auf die Bekämpfung 
individueller Menschenrechtsverletzungen. 
Damit trugen sie gleichzeitig zu deren «Ent-
kontextualisierung» bei. Systemische Ur-
sachen wurden weitgehend ausgeklammert. 
Allerdings konstatiert Kaleck in jüngster Zeit 
eine Öffnung der erwähnten Organisationen 
auch für strukturelle Fragen.

Rechte mit revolutionärem Potenzial
In den Menschenrechten steckt ein riesiges 
emanzipatorisches, solidarisches und letzt-
lich auch revolutionäres Potenzial, das wird 
im Buch deutlich. Wolfgang Kaleck macht 
sich für eine explizit politische Konzeption 
der Menschenrechte stark, die auf eine be-
ständige Veränderung der Verhältnisse ab-
zielt, die der Verwirklichung der Menschen-
rechte entgegenstehen. 

Könnten Menschenrechte die oft gesuch-
te, verbindende Perspektive für die progres-
siven Kräfte darstellen? Eine wichtige Richt-
schnur in den bevorstehenden Kämpfen um 
eine sozial-ökologische Gesellschaftstrans-
formation sind sie auf jeden Fall.

Pascal Zwicky,  
Geschäftsführer  
Denknetz

Wolfgang Kaleck: 
Die konkrete  
Utopie der Men-
schenrechte.  
Ein Blick zurück  
in die Zukunft.  
S. Fischer-Verlag.
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Wo Bild  
und Gaumen 
zusammen-

kommen 

In der Coalmine, dem Raum für 
Fotografie und visuelle Kultur in 
Winterthur, isst es sich inmitten 
von Büchern ganz vorzüglich und 
gleichzeitig nachhaltig. Bekocht 
werden die Gäste von SP-Mitglied 
Richard Pohler. Pia Wildberger

«Geh zwei Mal in der Woche auf den 
Markt», lautet Richard Pohlers Rat für eine 
nachhaltige und feine Küche. So isst man 
automatisch regional. «Nur in der Migros 
hat immer alles Saison.» Richard stammt 
aus einer Familie, in der die Landwirtschaft 
über Generationen eine grosse Rolle spiel-
te. «Der Gang zum Markt wurde mir quasi 
in die Wiege gelegt», erzählt er. «Denn eine 
lange Reise merkt man den Kräutern und 
dem Gemüse an.» Richard sind kurze Wege 
und die Unterstützung lokaler Produzen-
ten wichtig, «weil das klimaschonend und 
nachhaltig ist». 

Regionale und saisonale Zutaten prägen 
die winzige Küche in der Coalmine, dem ehe-
maligen Kohlekeller des Volkart-Hauses in 
Winterthur. Auf knapp zehn Quadratmetern 
kreiert Richard unkomplizierte Gerichte, 
die auf der Zunge zergehen und das Fern-
weh wecken: Unter dem Namen «Lissabon»  
werden etwa Sardinen aufgetischt, und wer 
«Tel Aviv» bestellt, isst weisses Bohnen-
Hummus.

Die Menus spiegeln die kulturellen Ver-
anstaltungen der Coalmine, die einen in den 
Urwald Brasiliens entführen oder an die 
Küsten Georgiens. Oder nach Luzern und 
Wetzikon. Die Gäste essen mit Blick auf die 
Bar und sozusagen in Begleitung der vielen 
hundert Suhrkamp-Ausgaben, deren Reihen, 
nach Farben geordnet, bis zur Zimmerde-
cke reichen. Die Gäste haben die Wahl, doch 
dominieren vor allem mittags die vegetari-
schen und veganen Gerichte, die fast immer 
ohne Ersatzprodukte auskommen.

Kochen über dem Feuer
Nach der Lehre in einer «Sternenküche» 
kochte Richard im Winterthurer «Club zur 
Geduld», einem Privatklub nach britischem 
Vorbild. Später übernahm er die Küche im 
«George», dem Gastrobetrieb des Fotomu-
seums. Künftig möchte er mit Gleichge-
sinnten in Winterthur Pop-up-Restaurants 
aufbauen. 

Privat hingegen kocht er am liebsten 
draussen am Feuer Eintopfgerichte, «und 
lieber für viele Freunde als nur für wenige». 
Das Gerstotto, das er der Links-Redaktion 
auftischt, kommt zwar nicht aus einem Feu-
ertopf, doch könnte man sich das durch-
aus vorstellen. Es schmeckt verführerisch, 
überrascht mit Frische – und lässt auf mehr  
hoffen. 

Zum Glück liegt das Coalmine in Bahn-
hofsnähe und ist täglich geöffnet.
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DAS MENÜ DER ZUKUNFT

Die Art und Weise, wie wir uns ernähren, ist für rund 
einen Drittel der Treibhausgas-Emissionen verant-
wortlich. Wir wissen es alle: Für unseren Fleischkon-
sum wird Regenwald abgeholzt und Soja angebaut, 
das den Tieren als Kraftfutter verfüttert wird. Ausser-
dem landet ein grosser Teil der Ernte im Abfall, wobei 
am meisten Food-Waste in Privathaushalten anfällt. 
Dagegen lässt sich etwas tun. Was sollen wir essen 
und wie können wir nachhaltig kochen, damit wir 
unseren CO2-Ausstoss reduzieren? Renommierte  
Köchinnen und Köche stellen in dieser Serie eines 
ihrer nachhal tigen Lieblingsrezepte vor.

Knusprig-knackiges  
Winter-Gerstotto 
Für 4 Personen

Zutaten

• kleine Zwiebel
• 220 g Rollgerste
• 200 g Winterspinat
• 1 Liter Gemüsebouillon
• 1 Handvoll geröstete Haselnüsse
• 8 bunte Karotten vom Markt
• 1 Lagerapfel
• Meersalz, Apfelessig, Honig, Rapsöl

Zubereitung

Gerstotto: Zwiebel hacken, im Rapsöl andünsten, 
Rollgerste zufügen, mit Gemüsebouillon ablöschen und 
etwas Apfelessig beigeben. Ein paar Spinatblätter zur 
Dekoration beiseitelegen, den Rest klein hacken, beifü-
gen und unter gelegentlichem Rühren bei mittlerer Hitze 
während 40 Min. weichkochen.

Rüebli in mundgerechte Stengel schneiden, Honig, 
Rapsöl und Meersalz zu einer Marinade vermengen und 
Rüebli darin wenden. Ein paar Minuten marinieren und 
dann 30 Minuten bei 200 Grad im Ofen garen. Hasel-
nüsse mit einem Tuch abdecken und mit einer schweren 
Pfanne zerkleinern und kurz rösten, Apfel fein hobeln.

Anrichten: gehackte Nüsse und Ofen-Karotten unter das 
weiche Gerstotto ziehen, mit Spinatblättern und geho-
belten Apfelscheiben garnieren – en Guete!

Diskussion:  
Klimafonds- 
Initiative
SP und Grüne kommunizierten letztes Jahr fast zeitgleich die Lancierung einer 
Klimafonds-Initiative. Im Januar einigten wir uns mit den Grünen auf ein Pro-
jekt und gemeinsame Forderungen, die nun am Parteitag vorgelegt werden. 
Gemeinsam wollen wir weitere Parteien, Umweltverbände, Gewerkschaften 
und die Klimabewegung an den Tisch holen.

Mit der Klimafonds-Initiative wollen wir eine öffentliche Infrastruktur für den 
Klimaschutz schaffen. «Sie ist eine Hoffnungsperspektive, ein gesellschaftli-
ches Grossprojekt für eine lebenswerte Zukunft», sagte Cédric Wermuth vor 
den Medien. Die Initiative bezieht alle mit ein und verbindet die Perspektive für 
eine hohe Lebensqualität mit einer nachhaltigen Wirtschaft: «Wir sichern den 
Wohlstand für künftige Generationen, schaffen Arbeitsplätze und stärken die 
soziale Gerechtigkeit.»

Verkehr, Immoblilien, Wirtschaft
Der vorläufige Initiativtext sieht vor, dass jedes Jahr zwischen 0,5 und 1 Prozent 
des BIP in die ökologische Wende der Schweiz investiert werden, also rund  
3,5 bis 7 Milliarden Franken. Konkret zielt die Initiative auf die Dekarbonisie-
rung von Verkehr, Immobilien und Wirtschaft ab, auf die Versorgungssicher-
heit mit erneuerbaren Energien aus der Schweiz, auf Weiterbildung und Um-
schulungsmöglichkeiten für Arbeitnehmer:innen, auf die Förderung negativer 
Emissionen (Rückbindung von CO2) sowie auf die Stärkung der Biodiversität.

Die Schweiz kann und muss klimaneutral werden und den Rückgang der Ar-
tenvielfalt aufhalten. Investitionen in die Verbesserung der öffentlichen Infra-
struktur haben sich volkswirtschaftlich immer gelohnt. Klimaschutz ist nur 
möglich, wenn die Kosten dieses Jahrhundertumbaus gerecht verteilt werden, 
er allen eine Perspektive bietet und die ganze Bevölkerung mit an Bord geholt 
wird.

Am Parteitag vom 5. Februar wird um ca. 14.30 Uhr über die Klimafonds-Ini-
tiative diskutiert. Schalte dich zu! Alle Debatten werden auf unserem You-
tube-Kanal und unserer Website (sp-ps.ch) live übertragen.

COP26: NACHLESE 
MIT SIMONETTA SOMMARUGA
Wie geht es nach der Klimakonferenz von Glasgow weiter? Erfahre mehr 
– direkt von Bundesrätin Simonetta Sommaruga und dem Schweizer 
Delegationsleiter Franz Perrez. Die beiden geben am 26. Januar in einer 
Online-Konferenz Einblick in die Verhandlungen und erläutern, wie die 
Ergebnisse zu werten sind. Es besteht Raum für Fragen, die Interessier-
te mit der Anmeldung vorgängig einreichen können. Wir übertragen das 
Meeting auch live auf unserer Facebook-Seite.

26. JANUAR, 19.30 – 21 UHR
Hier kannst du dich anmelden: sp-ps.ch/de/cop26. 
Du bekommst rechtzeitig einen Zugangslink zugeschickt.



16 LINKS
199 ∙ 2022 Kochen fürs Klima Demokratie LINKS

199 ∙ 2022 17

Vegetarisches 
aus dem «Speck» 

Laura Peter setzt im traditionellen 
Restaurant der Metzgerei «Speck» 
mit Rüebli, Randen und Radiesli zu 
neuen Höhenflügen an. Zu einer feinen 
Klimaküche gehört für die Aarauer 
Beizerin auch der nachhaltige Umgang 
mit Tisch, Stuhl und Glas. Pia Wildberger

Die Schankstube des altehrwürdigen Res
taurants «Speck» atmet Aarauer Gastro
Geschichte, und doch wirkt das Speiselokal 
frisch, gediegen und gemütlich. 2018 über
nahm Laura Peter den Betrieb in der Altstadt 
von der Familie Speck, die die gleichnamige 
Metzgerei und die dazugehörende «Beiz» 
über 70 Jahre lang geführt hatte. Der Name 
blieb, auch bezieht Laura Peter das Fleisch 
nach wie vor aus einer Filiale der Metzgerei. 

Alles andere arrangierte sie mit viel Liebe 
und Sinn für Geschichte neu. Was bleiben 
durfte, wurde mit Fantasie und Farbe aufge
frischt. Was nicht ins neue Konzept passte, 
verkaufte Laura Peter auf SecondHand
Plattformen. Vom Tischtuch bis zum geeich
ten Glas bezog sie nahezu alles im Brocki 
oder aus zweiter Hand. Einzig die Kaffeema
schine ist neu. «Der sorgfältige Umgang mit 
Ressourcen gehört für mich zur KlimaKüche 
dazu», sagt Laura Peter, die seit über 20 Jah
ren erfolgreich in der Aarauer Altstadt wirtet 
und auch kurze Zeit im Einwohnerrat die SP 
vertrat.

Voll saisonal
Auch die Speisekarte stellte sie um. Der Name 
des Lokals ist zwar immer noch Programm. 
Doch heute kommen auf jeden Teller zwei bis 
drei Gemüsesorten – sie sind nicht Neben
sache. Was macht ihre Küche klimaverträg
lich? «Wir kochen ernsthaft saisonal», sagt 
Laura Peter. Im Winter gibt es kein Rata
touille, sondern Pastinaken und Rüebli. «Und 
wir produzieren nahezu keinen FoodWaste.» 
Was der Gast auf dem Teller übrig lässt, darf 
er oder sie im Karton mit nach Hause neh
men. «Wir brauchen jedes Brot, wir frieren 
ein und vakuumieren, was nicht sofort verar
beitet wird.»

In der Küche des «Speck» hat Susanna 
Gerber das Sagen. Die erfahrene Köchin 
kreiert zusammen mit Wirtin Laura Peter 
die neuen GemüseGerichte und Salate, die 
ganz Aarau kennt. In ihren Mittagsmenus 
verzichtet sie häufig auf Fleisch und setzt auf 
eine authentische Küche. So schmecken auch 
die klimafreundlichen Gnocchi, die sie dem 
«Links»Team auftischt, nach Italien und die 
Sauce ein wenig nach Tessin. Stilvoll, gedie
gen und gemütlich – wie die Schankstube 
dieser schönen, traditionellen Wirtschaft.

➔	speckaarau.ch
 Restaurant Speck, Zollrain 10, 5000 Aarau
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DAS MENÜ DER ZUKUNFT

Die Art und Weise, wie wir uns ernähren, ist für 
rund einen Drittel der Treibhausgas-Emissionen 
verantwortlich. Wir wissen es alle: Für unseren 
Fleischkonsum wird Regenwald abgeholzt und 
Soja angebaut, das den Tieren als Kraftfutter 
verfüttert wird. Ausserdem landet ein grosser 
Teil der Ernte im Abfall, wobei am meisten 
Food-Waste in Privathaushalten anfällt. 
Dagegen lässt sich etwas tun. Was sollen wir 
essen und wie können wir nachhaltig kochen, 
damit wir unseren CO2-Ausstoss reduzieren? 
Renommierte Köchinnen und Köche stellen in 
dieser Serie eines ihrer nachhal tigen Lieblings-
rezepte vor.

Randen-Kartoffel-Gnocchi 
Für 4 Personen

Zutaten

• 500 g Kartoffeln, mehligkochend
• 350 g rohe Randen
• 200 – 300 g Mehl
• 1 Ei
• Salz, Pfeffer

Zubereitung

Kartoffeln und Randen schälen und klein würfeln. 
Kartoffeln im Salzwasser garkochen, auskühlen 
lassen und durchs Passe-vite drücken. Randen in 
wenig Salzwasser 20 Min. einkochen und pürieren. 

Kartoffel- und Randenpuree, Ei, Salz, Pfeffer sowie 
Mehl zu einem festen Teig zusammenfügen. Mehl 
beifügen, bis der Teig nicht mehr klebt. In dau-
mendicke Stränge rollen und in 2 cm lange Stücke 
schneiden. Auf Wunsch über eine Gabel abrollen.

Gnocchi ins kochende Salzwasser geben und ab-
schöpfen, sobald sie obenauf schwimmen.
In wenig Olivenöl schwenken, auf einem Lauchbett 
und mit einer Weisswein-Sauce servieren, etwas 
zerbröselten Ziegenkäse darüberstreuen – en 
Guete!

Mitreden in 
der Klimakrise
Uster leistete letzten Herbst demokratische Pionierarbeit und 
probierte neue Formen der Bürger:innen-Beteiligung aus. Was 
bleibt von diesem wegweisenden Experiment? Dieser Tage be-
kommen die Einwohner:innen entsprechende Post von der Stadt. 

Köchin Susanna Gerber beim Anrichten der Teller  
in der kleinen Küche des «Speck».

IRLAND MACHT ES VOR

Konzepte für den Einbezug der breiten Bevölkerung in politische Ent-
scheidfindungen werden seit den 1980er-Jahren vermehrt angewendet.  
In Irland wurde vor über zehn Jahren die Citizens’ Assembly gegründet. 
Zwei spektakuläre Reformen gelangen mutmasslich bloss dank den  
Beratungen von ausgelosten Bürger:innenräten: Beim Referendum über  
die gleichgeschlechtliche Ehe 2015 und bei der Aufhebung des faktischen 
Abtreibungsverbots 2018 folgte die Mehrheit der irischen Stimmbür-
ger:innen den Empfehlungen der Citizens’ Assembly. Die Mehrheitsver-
hältnisse waren dabei fast identisch mit jenen innerhalb des Panels.

Wir wissen es längst: Ruft eine Ge
meinde oder Stadt zur Mitwirkung 
auf, sucht sie Kommissionsmitglie
der oder möchte in einer Echogrup
pe Massnahmen ausloten, melden 
sich immer dieselben Menschen 
– überproportional viele Männer, 
Personen mit Schweizer Staatsbür
gerschaft und Akademiker:innen. In 
Uster wurden darum im Losverfah
ren 20 Personen ab 16 Jahren aus
gewählt, die die Zusammensetzung 
der Bevölkerung nach Kriterien wie 
Geschlecht, Alter, Bildungshinter
grund und politischer Einstellung 
abbilden. Diese lud die Stadt Uster 
im letzten Herbst an zwei Wochen
enden ein, Massnahmen gegen die 
Klimakrise zu diskutieren und dazu 
Ideen einzubringen. Fachlich wurde 
das Projekt vom Zentrum für Demo
kratie Aarau begleitet. 

Glaubt man den Rückmeldungen 
der Teilnehmenden, war das Bür
ger:in nenPanel ein voller Erfolg. 
Erstmals brachten sich Leute ein, die 
der Politik kritisch gegenüberstehen 
oder als Ausländer:innen im Prinzip 
nichts zu sagen haben. Das Panel er
arbeitete einen breiten Strauss von 
Massnahmen und Ideen im Kampf 
gegen die Klimakrise, zu Handen der 
Stadt und der Zivilgesellschaft. Für 
Uster sind die Empfehlungen wich
tige Hinweise, was die Bevölkerung 
als wichtig erachtet. Doch damit  
Ideen nicht in einer Schublade ver
stauben, braucht es mehr.

 

Etliche Vorschläge des Panels 
nahm die Stadt in den bestehenden 
Klimaplan auf. So fand etwa die soge
nannte 6RNachhaltigkeitsregel für 
Abfall und Recycling Eingang in die 
Politik. Manche Massnahmen konnte 
die Stadt in angedachte, budgetierte 
oder gar bereits aufgegleiste Projekte 
integrieren. Dieser Tage informiert 
Uster alle Einwohner:innen in einem 
Brief über die Massnahmen, die vor
geschlagen wurden und nun auch 
umgesetzt werden können. 

Zahlreiche Ideen und Massnah
men richten sich jedoch auch an die 
Zivilgesellschaft. «Da spielen wir 
den Ball zurück», sagt Barbara Thal
mann, SPStadtpräsidentin von Us
ter, die ein positives Fazit zieht. Die 
Einbindung verschiedenster Kräfte 
ist ihr ein grosses Anliegen. «Wenn 
es an die Umsetzung von Ideen geht, 
sind wir alle gefordert.» Sie erhofft 
sich eine breite Abstützung und 
Akzeptanz der Massnahmen sowie 
Motivation zur Umsetzung. «Denn 
ohne Mithilfe der breiten Bevöl
kerung können wir die Klimaziele 
nicht erreichen.»

Liesse sich ein Bürger:innen-Panel 
auch in deiner Gemeinde umset-
zen? Wir sind gespannt. Anlauf-
stelle bei der SP Schweiz ist Co-
General sekre tärin Rebekka Wyler 
(rebekka.wyler@spschweiz.ch).
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Radikal lokal 

Wie verführt man die Kundschaft mit einer nachhaltigen Klima-Küche, wenn der 
Handwerkerteller am Mittag gross und günstig sein muss? Das Team von Judith 
Kern im Weingarten von Steckborn zeigt, wie es geht. Pia Wildberger
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DAS MENÜ DER ZUKUNFT
Essen ist politisch. Die Art und Weise, wie 
wir uns ernähren, ist für rund einen Drittel 
der Treibhausgas-Emissionen verant-
wortlich. Für unseren Fleischkonsum wird 
Regenwald abgeholzt und Soja angebaut, 
das den Tieren als Kraftfutter verfüttert 
wird. Ausserdem landet ein Teil der Ernte 
im Abfall. Am meisten Food-Waste fällt in 
Privathaushalten an.
Dagegen lässt sich etwas tun. Was sollen 
wir essen und wie können wir kochen, da-
mit wir unseren CO2-Ausstoss reduzieren? 
Renommierte Köchinnen und Köche stel-
len in dieser Serie eines ihrer nach haltigen 
Lieblingsrezepte vor. 

Die gesammelten Rezepte  
der Serie findest du hier:

Untersee- 
Fischknusperli  
im Bierteig 
Für 4 Personen

Zutaten

• 300g Mehl
• 3 dl Bier (aus der Region)
• 4 Eier (vom Bauernhof)
• 2 TL Öl
• Salz & Pfeffer
• ½ Zitrone
• 800 g Felchenfilet aus dem 

nächstgelegenen See

Zubereitung

1. Mehl, Bier, Eier und Öl zum 
Bierteig vermengen und glatt 
rühren. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken und 45 Min. kalt 
stellen.

2. Felchenfilet in 3 cm breite 
Stücke schneiden. Mit Salz, 
Pfeffer und Zitronensaft wür-
zen. Gewürzte Filets in wenig 
Mehl wenden und durch den 
Bierteig ziehen, leicht abstrei-
fen. In der Bratpfanne 3 – 4 
Minuten goldbraun frittieren. 

 Auf Küchenpapier wenden.

Mit Tartarsauce und Salzkartof-
feln oder Salat schön anrichten 
und heiss servieren – en Guete!

Wichtige Werte
weitergeben
Sich mit dem eigenen Lebensende zu beschäftigen, ist für die meisten Menschen 
schwierig. Doch es lohnt sich, die letzten Dinge beizeiten zu regeln. Es hat etwas  
Befreiendes. Der neue Testament-Ratgeber der SP kann dich in deinen Überlegungen 
unterstützen und begleiten. Anja Meier

«Wir sind ein Team», sagt 
Judith Kern (links) – mit Walter 
Wegmann in der Küche und 
Debby Gisler im Service.

PERSÖNLICHE BERATUNG
Regula-Sibylle Schweizer verantwortet im Zentralsekretariat 
neben der Nachlassplanung auch die Bereiche Dauer- und 
Grossspenden. Sie ist seit Oktober 2020 bei der SP Schweiz  
tätig und hat den Testament-Ratgeber entwickelt. Aus einem 
früheren Arbeitsverhältnis bei der grössten Altersorganisation 
der Schweiz ist sie mit allen Fragen rund um Testament, Patien-
tenverfügung und Vorsorgeauftrag bestens vertraut. Regula-
Sibylle Schweizer nimmt sich deinem Anliegen in einem persön-
lichen Gespräch gerne an.
Interessierte können den Testament-Ratgeber «Werte weiter-
geben» kostenlos und unverbindlich bei der SP Schweiz unter 
der Nummer 031 329 69 87 oder per E-Mail an regula.schweizer@
spschweiz.ch bestellen. 

➔	www.spschweiz.ch/erbschaften

«Morgen ist auch noch ein Tag.» Diese Haltung 
charakterisiert die Befindlichkeit der meisten 
Menschen ganz gut, wenn das Gespräch auf das 
eigene Testament kommt. Dabei wissen wir alle: 
Wer die letzten Dinge rechtzeitig regelt, handelt 
selbstbestimmt und übernimmt Verantwortung. 
Nicht nur für sich selbst, sondern auch für die 
Menschen, die einem nahestehen.

Was vielen jedoch nicht bewusst ist: Das Tes-
tament ist bloss ein Teil des letzten Willens. Dazu 
zählen auch eine Patientenverfügung und ein 
Vorsorgeauftrag. «Es ist sehr sinnvoll, sich recht-
zeitig damit auseinanderzusetzen», sagt Regula-
Sibylle Schweizer, die bei der SP Schweiz den Be-
reich Nachlassplanung verantwortet.

Über das Leben hinaus
Damit Interessierte diesen Themen genügend 
Raum geben können, stellt die SP den Testament-
Ratgeber «Werte weitergeben» zur Verfügung. Er 
soll als Leitfaden und Ratgeber dienen und zeigt 
auf, was beim letzten Willen zu beachten ist. Vor-
ab: Das Recht regelt bereits vieles. Teilweise bist 
du jedoch frei im Entscheid, was mit deinem Ei-
gentum über das Leben hinaus geschieht. Abgese-
hen von den gesetzlich vorgeschriebenen Pflicht-
teilen für Familienangehörige ist es möglich, im 
Testament weitere Erb:innen einzusetzen. Mit 
einem Legat lassen sich auch Organisationen wie 
die SP berücksichtigen, die deine Werte und An-
liegen über den Tod hinaus in die Zukunft tragen. 

Wer ein Testament verfassen will, muss vor-
gängig einige Fragen klären: Wen möchte ich 
berücksichtigen und auf welche Art und Weise? 
Welche Grundwerte sind mir wichtig, die ich über 
das Leben hinaus weitergeben möchte? «Dieser 
Prozess braucht Zeit und lässt sich meistens nicht 
von heute auf morgen erledigen», sagt Regula-
Sibylle Schweizer. Ist jedoch ein Testament erst 
einmal geschrieben, allenfalls sogar ergänzt mit 
einer Patientenverfügung und einem Vorsorge-
auftrag, bist nicht nur du entlastet, sondern auch 
deine Angehörigen.

deutlich klimaneutraler. Zudem sind Zuc-
chetti und Co. aus der Nachbarschaft einfach 
«chüschtiger».

Die Untersee-Knusperli, die Koch Walter 
Wegmann auf den Tisch zaubert, schmecken 
denn auch so fantastisch frisch, als ob die Fel-
chen eben noch im Wasser gezappelt hätten. 
Im Weingarten kommen fast keine Fertigpro-
dukte auf den Tisch. Von der Salatsauce bis 
zur Tagessuppe macht das Küchenteam alles 
selbst. «Wer lokal einkauft und selber kocht, 
isst nachhaltiger», weiss Judith Kern. 

Der Stammtisch fürs Dorf
«Die Beiz führe ich nicht für mich, sondern 
für das Dorf», sagt sie, die als Linke im kon-
servativen Osten des Landes manchmal har-
tes Brot isst. Spätestens jetzt wird klar, dass 
Judith Kern nicht nur Wirtin ist, sondern den 
Gasthof auch mit einer sozialen Komponente 
führt. Sie ist ausgebildete Sozialpädagogin 
und hat einigen Mitarbeitenden im Weingar-
ten eine zweite Chance gegeben.

Das läuft so gut, dass sie sich ab August 
nur noch in einem kleinen Pensum der Ge-
schäftsführung widmen will und in Win-
terthur wieder im angestammten Beruf eine 

Zu behaupten, Judith Kern sprühe vor Ener-
gie, ist noch untertrieben. In Steckborn am 
Bodensee führt die Präsidentin der SP Frauen 
Thurgau seit über zwei Jahren die «Dorfbeiz» 
Weingarten, einschliesslich sechs Gästezim-
mern oberhalb der Schankstube. Die Stange 
kostet 4 Franken, das Kafi ebenfalls, und für 
den Vereinsabend der Stadtmusik oder der 
Feuerwehr ist die Wirtschaft unter der Woche 
immer offen. Über Mittag gibt es zwei Menüs 
– mit Fleisch, ohne Fleisch –, abends serviert 
Judith auch mal Cordon bleu à la carte. «Ein 
Vegi-Restaurant hätte es hier schwer.»

Wie kann die Klima-Küche in dieser 
3400-Seelen-Gemeinde gutbürgerlich gelin-
gen? «Meine Antwort lautet: radikal lokal», 
sagt Judith Kern. Fleisch (von Tieren mit Aus-
lauf), Gemüse und Eier stammen von Bauern-
höfen im Dorf, das Wild vom Stammgast mit 
Jagdpatent, die Konfi fürs Gäste-Zmorge von 
den Hausfrauen im Dorf und der Felchen vom 
Fischer unten an der Strasse.

Tatsächlich ist die Distanz, die die Lebens-
mittel vom Feld bis auf den Teller zurückle-
gen, ein wesentlicher Klimafaktor. Wer wie 
Judith Kern die Nahrungsmittel direkt ab Hof 
und kaum verpackt einkauft, ernährt sich 

Stelle als Teamleiterin antritt. «Auch wenn 
ich gerne Wirtin bin, so war mir doch immer 
klar, dass ich nicht bis zur Pension im Gast-
gewerbe bleibe», sagt sie. «Aber ich vertraue 
meinen Leuten – die können das!»

➔	Restaurant Weingarten 
 in Steckborn in Bahnhofsnähe

WERTE
WEITERGEBEN
Testament-Ratgeber
Ein Leitfaden für Erbe und Legat
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