Wenn «Abfall» zum gluschtigen Rezept wird

Die Metzgerei Jenzer baut
ihren Kampf gegen Food
Waste aus und bietet
einen neuen «Abfallsack»
an. Dazu hat Annina
Jenzer Rezeptvorschlige
als Berufsmaturarbeit
zusammengestellt.

Tobias Gfeller

Brot von gestern, Legehennen, die ihren
Dienst geleistet haben und jetzt zu Sup-
penhiihnern werden oder Rindslebern -
sie alle landen noch immer viel zu viel
im Abfall, weil sie als nicht geniessbar
gelten und deshalb seit Jahren auf den
Tellern vieler Schweizerinnen und
Schweizer verpont sind. Dagegen kimpft
Jenzer Fleisch & Feinkost an, das Fach-
geschéfte unter anderem in Arlesheim
und Reinach betreibt. Ab heute bietet die
Metzgerei die liberarbeitete Version ihres
«Abfallsacks» an, mit dessen ersten Ver-
sion sie im vergangenen Jahr erfolgreich
Food Waste, also das Wegwerfen von Ess-
waren, verhindert hat. Der «Abfall!?-Sack
2.0» ist gefiillt mit zehn Spezialitédten.
Viele Produkte sind von der Legehenne,
weil in der Schweiz jahrlich 700 000 Le-
gehennen weggeworfen werden, erklart
Geschiftsfiihrer Christoph Jenzer. «Letz-
tes Jahr konnten wir fiir unsere Speziali-
titen bereits 25000 Legehennen verwen-
den.»

Neue Spezialititen entwickelt

Die Begrifflichkeit des «Abfallsacks» ist
eine gezielte Provokation des Familien-
unternehmens, verrit Jenzer. «Wir woll-
ten bewusst auf das Wegwerfen von Ess-
barem hinweisen, das filschlicherweise
fiir viele als Abfall gilt.» Beim Einkauf
gibt es als Tasche natiirlich auch keinen

Abfallsack. Die Provokation habe ge-
wirkt, wie Reaktionen beweisen, die bis
zum Firmenchef gelangt sind. Insgesamt
bietet Jenzer 25 Spezialititen gegen Food
Waste an. Die Mitarbeitenden haben fiir
die neue Version des Abfallsackes meh-
rere Spezialititen neu entwickelt: die
Leberli an einer Apfel-Calvados Sauce
werden auch die Skeptiker begeistern,
verspricht Christoph Jenzer. «Die Leber
enthailt viele Vitamine, die zu wertvoll
sind zum Wegwerfen.» Zum Abfallsack
gehort auch Poule au Pot, eine Suppe der
Legehenne.

Der Enthusiasmus der Familie Jenzer
zur Verhinderung von Food Waste be-
gann vor rund zehn Jahren, als sie im
Geschift anfing, das ldngst vergessene
Schmelzen von Fett wieder aufleben zu
lassen, wie es in der Metzgerei-Branche
praktisch verschwunden war und durch
Palmfette aus dem Regenwald ersetzt
wurde. Friiher, als dies noch notwendig
war, wurden Tiere bis zum letzten Trop-
fen Blut verarbeitet und verspeist, erin-
nert Christoph Jenzer. Dieses Bewusst-
sein fiir den Wert des Tieres und generell
von Esswaren miisse wieder kommen,
fordert der Metzgermeister.

75 Seiten gegen Food Waste

Das Bewusstsein iibernommen haben
auch seine Kinder Raphael und Annina,
die beide auch im Betrieb arbeiten. Als
Berufsmaturarbeit hat Annina kiirzlich
einen Ratgeber zum Thema Food Waste
geschrieben. Im Ratgeber schildert sie
auf 75 Seiten die Problematik von Food
Waste, hat Tipps und Tricks auf Lager,
wie man Food Waste verhindern kann
und hat mehrere Rezepte aus Produkten
zusammengestellt, die hdufig wegge-
worfen werden. Hauptthemen sind altes
Brot, aus dem man beste Crotitons, Fot-
zelschnitten oder Heitisturm - eine Ber-
ner Spezialitit - oder ganz simpel Pa-
niermehl machen kann, Suppenhiihner,
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Abfallsack».

die zu Hiihnerfrikassee, Pulled Burger
oder eben Suppe werden, ganz allge-
mein Fleisch und Gemiise, das viel zu
oft nicht als Ganzes genossen wird. Fiir
die leidenschaftliche K6chin Annina
Jenzer ist Food Waste eine Herzensan-
gelegenheit. «Mich stort einfach, dass
extrem gute Stiicke als Abfall gesehen
werden.»

Im Gegensatz dazu werde das Filet
liberh6ht, weshalb davon zu viel geges-

Spezialitaten gegen Food Waste: Annina Jenzer mit Ratgeber und «symbolischem
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sen wird und deshalb importiert werden
muss. An Food Waste sei oftmals Nicht-
Wissen schuld, glaubt Annina Jenzer, die
sogleich noch einen Tipp als Filet-Alter-
native parat hat: «Die Metzgerstiickli,
die Second Cuts, sind richtig zubereitet
wahre Delikatessen und viel aromati-
scher als Filets.» Heute landen diese vor
allem in Wurstwaren und Ragouts.
Den Ratgeber von Annina Jenzer gibt es
inden Jenzer-Filialen zu den Spezialitditen.



