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Die Zahlen sind durch Buchstaben zu er-
setzen. Dabei bedeuten gleiche Zahlen glei-
che Buchstaben. Bei richtiger Lösung erge-
ben die schattierten Felder – zeilenweise
von oben nach unten gelesen – ein Zitat von
Friedrich von Schiller.

«Ich bin auf einem Bauernhof
im Seeland aufgewachsen und
habe erlebt, was es bedeutet, Ge-
müse und Früchte zu produzie-
ren. Dass viel davon weggewor-
fen wird, hat mir schon immer zu
denken gegeben, und ich wollte
mich dagegen engagieren», sagt
Franziska Güder. Sie ist Ge-
schäftsführerin und Gründungs-
mitglied des Gmüesgarte. Es ist
ein Laden in der Berner Altstadt,
in dem Gemüse und Früchte ver-
kauft werden, die von Form und
Aussehen her nicht der Norm
entsprechen und keinen ande-
ren Absatzort gefunden haben.
Ebenso gibt’s im Gmüesgarte
Salate, Smoothies und Suppen
aus nichtnormierten Lebensmit-
teln.

40 Tonnen gerettet
Vor einem Jahr haben Franzis-

ka Güder und ihre Partner Jan
Henseleit, Geo Taglioni und Si-
mon Weidmann den Laden er-
öffnet. Am Donnerstag feierten
sie mit einem Apéro ihr Jubilä-
um. Sie sind damit zufrieden,
wie es gelaufen ist: Seit der Er-
öffnung «konnten 40 Tonnen
Gemüse und Früchte verkauft
werden, die sonst im Biomüll ge-
landet oder auf dem Feld liegen
geblieben wären», heisst es in ei-
ner Medienmitteilung. Und Jan
Henseleit sagte, sie hätten mit

JUBILÄUM: Seit einem Jahr kann man in Bern krummes Gemüse kaufen und Food Waste verhindern

Seit einem Jahr steht in
der Berner Altstadt der
«Gmüesgarte». Dort gibts
Gemüse und Früchte zu
kaufen, die Landwirte
nicht verkaufen können,
weil sie etwa in Form und
Grösse nicht der Norm
entsprechen.
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der Kundschaft durchwegs posi-
tive Erfahrungen gemacht. «Die
Leute sind begeistert von der
Idee. Grundsätzlich möchte nie-
mand, dass Lebensmittel ver-
schwendet werden.»

Wertschätzung für Bauern
Auch für die Bauern, die die

Produkte an den Gmüesgarte
liefern, sei es eine Chance. «Ei-
nerseits vermitteln wir ihnen,
dass alle ihre Produkte einen
Wert haben, andererseits zahlen
wir ihnen den marktüblichen
Zweitklasse-Preis», sagt Geo
Taglioni. Aus diesen Gründen
hatte der Gmüesgarte keine
Schwierigkeiten, Bauern zu
überzeugen, mitzumachen.
Nebst dem grossen Gemüsepro-
duzenten Gutknecht Gemüse
aus Ried bei Kerzers FR sind u.a.
auch die Seeländerspargeln

GmbH und die Terraviva AG
(beide aus Kerzers) dabei. Eben-
so wie kleinere Gemüseprodu-
zenten wie etwa Simon van der

Veer aus Sutz-Lattrigen BE. Er
war zusammen mit seiner Frau
Christa am Apéro und feierte mit
dem Gmüesgarte. «Ich war von

Anfang an dabei und liefere zum
Beispiel Süsskartoffeln. Für
mich ist es schön zu sehen, dass
das Gemüse, das sonst verrotten
würde, einen neuen Absatz fin-
det», sagt der Landwirt.

Der Gmüesgarte ist auf der
Suche nach weiteren Landwir-
ten. «Wir sind besonders an
langfristigen Partnerschaften in-
teressiert», so Taglioni. «In spe-
ziellen Fällen nehmen wir Bau-
ern aber auch einmalige Liefe-
rungen ab. «Und wir nehmen
das, was die Landwirte nicht los-
werden können. Eine Nachfrage
generieren wir nicht», ergänzt er.

Eigenes Projekt
Für Jan Henseleit, Geo Taglio-

ni, Simon Weidmann und Fran-
ziska Güder ist der Gmüesgarte
nicht das erste Geschäft, das sie
gründeten. Vor drei Jahren eröff-
neten sie die Ässbar in Bern.
Dort werden Backwaren ver-
kauft, die in Bäckereien am Vor-
tag bis Ladenschluss nicht ver-
kauft wurden. In diesem Projekt
sind nebst ihnen vier auch die
Oekonomische und Gemeinnüt-
zige Gesellschaft Bern (OGG)*
sowie die Ässbarholding invol-
viert.

«Dank der Ässbar hatten wir
bereits ein gewisses Know-how,
was den Aufbau eines Ladens
angeht», sagt Henseleit. Den
Gmüesgarte führen die vier jetzt
aber ohne weitere Partner. «Si-
mon und ich hatten schon im-
mer die Idee, etwas mit Gemüse
und Früchten zu machen», sagt
Güder. Und Henseleit fügt an:
«Als direkt neben der Ässbar ein
Raum frei wurde, war das wie ein
Zeichen, und wir haben das Pro-
jekt in Angriff genommen.»

www.gmüesgarte.ch; *die OGG ist Heraus-
geberin des «Schweizer Bauer».

Food Waste bezeichnet die Le-
bensmittel, die auf dem Weg
vom Feld bis zum Teller verlo-
ren gehen oder später wegge-
worfen werden. 45 Prozent des
Food Waste fällt in Haushalten
an. Zum Beispiel, weil Produkte
ablaufen oder verderben. In den
drei Kochbüchern befinden sich
Rezepte, die zeigen, dass man
aus Produkten, die zunächst lie-
gen geblieben sind, köstliche
Rezepte zaubern kann.

Restenlos ge-
niessen von
Betty Bossi.
Auch eine der
bekanntesten
Kochbuchrei-
hen hat ein
Buch gegen

Food Waste herausgegeben. Es
enthält 355 praktische Tipps
zum Einkaufen, Verpacken, La-
gern, Beurteilen, Haltbarma-
chen und Verwerten von Le-
bensmitteln und zahlreiche fei-
ne Rezepte.

Restenlos
glücklich. Das
Kochbuch der
OGG Bern ge-
gen Food Was-
te. In diesem
Buch befinden
sich nebst den

Rezepten Informationen zu
Food Waste. Zudem werden
Personen porträtiert, die sich
gegen die Verschwendung von
Lebensmitteln einsetzen.

Hugh Fearn-
ley-Whitting-
stall, Restlos
gut. Der Food-
Journalist und
Kochbuch-Au-
tor stellt in sei-
nem neuen

Buch über 120 Rezepte zur fan-
tasievollen Resteverwertung
vor. Erscheint voraussichtlich
im August 2018. jul

BUCHTIPPS

Diese
Woche zu
gewin-
nen: 3×
Taschen-
messer
«Super
Tinker»
von Vic-
torinox.
Mit 14
Funktio-
nen; im
Wert von

29 Franken.
Senden Sie das Lösungswort bis Donnerstag,
21. Juni, an verlag@schweizerbauer.ch, Stich-
wort «Kreuzworträtsel» (+Lösungswort),
oder an «Schweizer Bauer», Stichwort
«Kreuzworträtsel»,
Dammweg 9, 3001
Bern. Verges-
sen Sie den Absen-
dern nicht!
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WoGemüseeinneuesLebenbekommtRezepte gegen
Food Waste

Die vier Jungunternehmer freuen sich über das Jubiläum ihres «Gmüesgarte»: (v. l.) Jan Hen-
seleit, Geo Taglioni, Simon Weidmann und Franziska Güder. (Bild: Julia Spahr)

Simon und Christa van der Veer. Sie beliefern den
Gmüesgarte unter anderem mit Süsskartoffeln.




