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Einmachbibliothek — Ziiri kocht ein
Ausgangslage

Die Einmachbibliothek ist ein Inspirationsort und bringt das Wissen und Handeln fiir einen
saisonalen, regionalen, biologischen und pflanzenbasierten Erndhrungsstil, eine nachhaltige
Nahrungserzeugung, eine vernetzte und nachbarschaftliche Nahrungsversorgung und die
Erndhrungswende in den Alltag der Schweizer Bevélkerung. Mit jeder Konsumentscheidung
und jedem Essen auf unserem Tisch treffen wir Entscheidungen zur Nachhaltigkeit und
verdandern oder erhalten bestehende nicht-nachhaltige Erndhrungssysteme.

Mit der Einmachbibliothek ist flir Quartierbewohnerinnen und Quartierbewohner ein
Ermoglichungs-und Lernraum entstanden, um einen nachhaltigen Erndhrungsstil selbst zu
erfahren.

In der Einmachbibliothek gestalten und setzen wir ein alternatives Erndhrungssystem
gemeinsam um. Wir tragen Sorge, dass nachhaltige und regional erzeugte Gemiise und
Frichte aus angrenzenden Garten, von angeschlossenen Biobauernhéfen und als
eingesammelter Food Waste nicht verschwendet, sondern eingemacht und
nachbarschaftlich geteilt wird. Wir machen den Teilnehmenden geschlossene
Ressourcenkreislaufe bewusst und legen einen starken Fokus auf regionale, saisonale,
biologische und pflanzenbasierte Lebensmittel, Lebensmittelproduktion und Vorratshaltung.

Die Teilnehmende erwerben die notwendigen Kompetenzen, um ihre eigene bewusste
Erndhrung, Nahrungsverarbeitung und Vorratshaltung mit regional erzeugten Lebensmitteln
zu gestalten.

Als sozialer Lernraum dient sie dem Austausch Uber die Erfahrung eines nachhaltigen
Erndhrungsstils.

Die Einmachbibliothek ist ein physischer Ort auf der Brache Guggach in Zirich, an dem
Einmachwerkzeuge ausgeliehen oder genitzt werden kdnnen. Seit 2017 niitzen wird die von
uns gestaltete Einmachkiiche, sowie einen Container auf der Zwischennutzung fir unsere
Aktivitaten.

Wir begleiten Partnerorganisationen dabei, Einmachkiichen und Werkstatten dezentral und

selbsttragend in der ganzen Schweiz aufzubauen. Wir senden Werkstattleiterinnen oder
bilden Mitglieder der Organisationen als qualifizierte Werkstattleiterinnen aus.

www.einmach.ch



Einmachbibliothek — Ziiri kocht ein
Was bedeutet ein alternatives, nachhaltiges Erndhrungssystem fiir uns?

Mit der Einmachbibliothek machen wir ein alternatives, nachhaltiges Ernahrungssystem fir
alle erfahrbar, in welchem Gemiise, Obst und Hilsenfriichte regional, saisonal und
biologisch produziert und gemeinschaftlich verarbeitet werden.

Eine nachhaltige Veranderung unseres Erndhrungssystems ist moglich, wenn wir gemeinsam
die Verantwortung fir unsere Erndhrung Gbernehmen.

Die Einmachbibliothek ist Inspirationsort fiir einen nachhaltigen Erndhrungsstil im Alltag der
Wohnbevoélkerung von Ziirich. Wir schliessen den Erndhrungskreislauf auf dem Haushalts-
und Produzentenlevel, indem wir Haushalten ermoglichen, einen nachhaltigen
Erndhrungsstil — regional, saisonal und reich an biologisch produziertem Gemise und Obst
und ohne Food Waste zu etablieren.

Nachhaltige Erndahrungsstile kénnen viel bewirken und Haushalte und Konsumenten spielen
eine Schlisselrolle. Eine pflanzliche Erndhrung, die auf den Empfehlungen der
Lebensmittelpyramide aufbaut, saisonale, regionale und biologische Nahrungsmittel
bevorzugt und Food Waste vermeidet, kann die heutige Umweltbelastung des
Erndhrungssektors um mehr als die Halfte reduzieren. Derzeit erreicht die
Einmachbibliothek pro Jahr um die 600 angeschlossene Haushalte in Zirich.

Der jahrliche Gemise- und Obstbedarf der an die Einmachbibliothek angeschlossenen
Haushalte kann durch die Zusammenarbeit mit lokalen Produzenten aus regionalem,
saisonalem, biologisch angebauten Obst, Gemiise und der Eiweissbedarf mit regionalen
Hilsenfriichten und pflanzlichen Eiweissen grosstenteils gedeckt werden.

Es wird alles Essbare von Obst, Gemise und Hiilsenfriichten verwendet, also auch der
sogenannte Food Waste. Uberproduktionen, vom Handel nicht akzeptierte, da nicht
normgerechtes Obst und Gemiise unserer Produzenten werden auf dem Prix-Libre Markt
weitergegeben.

Durch Konservieren und richtiges Lagern wird es in unseren Workshops und Werkstatten
langer haltbar gemacht und zu schmackhaften, gesunden und bekémmlichen Produkten z.B.
als Fermente aufgewertet. Es tragt so zu einer gesunden Lebensweise mit nahrstoffreichen
Produkten bei. Diese werden selbst gemacht und schlussendlich wertgeschatzt.

Dadurch wird die derzeitige lineare, global ausgerichtete Verschwendungskette in einen
geschlossenen Kreislauf verandert. Wir verandern 63% Verschwendung bei Obst und
Gemiise in weniger als 10% Food Waste bei unseren Produzenten und Konsumenten.

Wir offnen sozialen Raum fir Begegnungen und soziale Erneuerung: Das gemeinsame
Erschaffen von Einmachgut und das Teilen in den Werkstatten ist Ausdruck einer
Nachbarschaft, die fiir ihren Erndhrungsstil Verantwortung Ubernimmt. Diese Nutzung
dezentraler Strukturen entlastet den verdichteten Wohnraum (Meine Kiche ist zu klein. Ich

www.einmach.ch
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habe keine grossen Topfe, Dampfentsafter, Dorrgerat.) und erlaubt auch sozial Schwachen
teilzunehmen.

Die Einmachinitiativen gehen Partnerschaften mit lokalen Produzenten ein und (ibernehmen
Uberproduktionen oder im konventionellen Markt nicht akzeptiertes, biologisch und fair
produziertes Gemise und Obst. Sie entschadigen diese Betriebe mit einem fairen Preis.

Einmachen liegt im Trend und ist fiir einen nachhaltigen Erndhrungsstil unabdingbar. In der
Einmachbibliothek entsteht gesundes und nahrstoffreiches Essen mit nachvollziehbaren
Inhaltsstoffen aus transparenten Produktionsketten.

Wir ermoglichen ein Bewusstwerden, was ein suffizienter, pflanzlicher Lebensstil bewirken

kann und geben Obst, Gemiise, Hiilsenfriichten und Nissen einen zentralen Stellwert in der
Erndhrung.

www.einmach.ch



Die Einmachbibliothek hilft den Nahrungskreislauf auf Haushaltsebene zu schliessen

®

Erneuern

Durch die Einmachinitiativen arbeiten
wir mit Haushalten und Quartier-
bewohnerinnen zusammen und
schliessen dabei den Erndhrungskreislauf.

* Einmachkiichen (Infrastruktur)

* Einmachkéchinnen (Anleitung)
* Einmachworkshops (Formate)

Schliessen Verlangsamen




Wir unterschreiben mit der Einmachbibliothek die Sustainable Development Goals (SDGs)

SDG 2: Kein Hunger
Den Hunger beenden, Erndahrungssicherheit und eine bessere Erndhrung erreichen und eine
nachhaltige Landwirtschaft fordern.

SDG 3: Gesundheit und Wohlergehen
Ein gesundes Leben fiir alle Menschen jeden Alters gewahrleisten und ihr Wohlergeben
fordern.

SDG 11: Nachhaltige Stadte und Gemeinden
Stadte und Siedlungen inklusiv, sicher, widerstandsfahig und nachhaltig machen.

SDG 12: Verantwortungsvoller Konsum und Produktion
Nachhaltige Konsum- und Produktionsmuster sicherstellen.

Wie wollen wir den Wandel im Erndhrungsstil erreichen?

Unser langfristiges Ziel, namlich vielen Konsumentinnen zu ermaoglichen, sich dauerhaft und
konsistent nachhaltig in ihrem Alltag zu ernahren, erreichen wir durch verschiedene
Formate:

Durch Reflexionsworkshops mit Schwerpunkt auf ,Effectuation” konnen wir
Verhaltensanderungen ausldsen.

In Workshops zum Konservieren, Lagern, der Verwendung saisonalen und regionalen
Gemiises, zu den gesundheitlichen Aspekten einer pflanzenbasierten Erndhrung
vermitteln wir Wissen. Wir bilden Einmachkdchinnen und Werkstattleiterinnen aus.
Durch den Aufbau dezentraler Einmachkiichen und Einmachinfrastrukturen 6ffnen wir
soziale, nachbarschaftliche Erméglichungsraume.

Wir begleiten Partnerorganisationen dabei, Einmachkiichen und Werkstatten dezentral
und selbsttragend in der ganzen Schweiz aufzubauen und bilden Mitglieder der
Organisationen aus.

Durch Werkstadtten und das Einmachabo fiir die gemeinschaftliche, nachbarschaftliche
Lebensmittelproduktion verarbeiten wir Lebensmittel gemeinsam, reduzieren Food
Waste und erzeugen gesunde, nahrstoffdichte Produkte unter Beriicksichtigung der
Lebensmittelhygiene. Wir reduzieren die Kosten (Zeit und Ressourcen) fir die
Teilnehmenden und erhdhen ihre Effizienz.

Durch den Markt Prix Libre und im Gemiseabo ermdglichen wir ganzjahrigen Zugang zu
Obst, Gemise und Produkten ausgewahlter Produzenten.



Abbildung 2: Das Wirkungsmodell der Einmachbibliothek (Theory of Change).

Ziele Einmachbibliothek:

Alle der Einmachbibliothek
angeschlossenen
Konsumentinnen erndhren
sich dauerhaft und
konsistent nachhaltig in

ihrem Alltag .

SDG 12: Verantwortungsvoller Konsum und Produktion

Erndhrung saisonal &
aus dem Vorrat
ganzjahrig moglich
machen. 20%
Erndhrung aus
Einmachgut.

Wirkungen

Konsumentinnen
zeigen Bereitschaft flr
einen nachhaltigen
Ernahrungsstil und
legen Wert auf
gesunde Ernahrung.

Annahmen

Durch unsere Aktivitaten
ermoglichen wir Verhaltens-
anderungen und
individuelle & strukturelle
Hindernisse abzubauen.

Die beteiligten
Haushalte stellen die
Erndhrung ganzjahrig

auf 80% pflanzlich,
regional, saisonal,
nachhaltig um.

Moglichkeit den
eigenen
Erndhrungsstill mit
anderen zu
reflektieren fuhrt zu
Verhaltens-
anderungen.

Reflektionsworkshops
um den eigenen
Erndhrungsstil
anzuschauen und
Verhaltensanderungen
anzustreben.

< 10% Food Waste
in den beteiligten
Haushalten.

Fehlendes Wissen tiber
Konservieren, Lagern,
Lebensmittelhygiene,

Umgang mit saisonalen

Lebensmitteln, pflanzliche
Erndhrung verhindern die
Umsetzung einer
nachhaltigen Erndhrung.

Wissensvermittlung in
Workshops an
Konsumentinnen
Aufbau einer EduQua-
qualifizierten Ausbildung
flir Werkstattleiterinnen.

SDG 3: Gesundheit

100% beteiligte
Haushalte erleben ihre
Nahrung als getinder als
vorher.

Nachbarschaftliche,
dezentrale Strukturen
und gemeinsames
Herstellen von
Nahrungsmitteln senkt
Kosten (Zeit und Geld)
fur den Einzelnen und
erhoht die Effizienz.

Kreislaufwirtschaft durch das
Verabeiten von Frichten und
Gemdse zu gesunden,
pflanzenbasierten Produkten
ermaoglichen. Formate fir das
Verarbeiten: Werkstdtten &
Einmachabo

SDG 3: Nachhaltige Landwirtschaft

100% Bezug direkt bei
Biobauernhofen, welche
die natiirlichen Kreislaufe

respektieren.

Fehlende Infrastruktur im
verdichteten Wohnen:
Einmachkichen,
Vorratskammer,
Einmachgeratschaften.

Dezentrale Einmachkichen und
Einmachinfrastrukturen im
sozialen Raum zur Verfligung
stellen. Andere
Einmachintitiativen griinden
und beraten.

SDG 11: Nachhaltige Stadte

Sozialen Raum fir
Begegnungen und soziale
Erneuerung nutzen (mind. 1
Tag pro Woche).

Fehlender Zugang zu
regionalen.
landwirtschaftlichen
Betrieben, die fair und
okologisch wirtschaften

Ganzjahriger Zugang zu
Frichte, Gemise und
Produkten ausgewahlter
Produzenten am Prix Libre
Markt und beim
Gemdiseabo.



Was die Einmachbibliothek bereits erreicht hat

Mit der Einmachbibliothek sind fiir Quartierbewohnerinnen und Quatierbewohnern

Ermoglichungs-und Lernrdume entstanden, um einen nachhaltigen und suffizienten

Lebensstil selbst zu erfahren:

¢ Sieist ein Living Lab, um ein alternatives Erndahrungssystem gemeinsam zu gestalten und
umzusetzen: Gemeinsam tragen wir Sorge, dass nachhaltige und regional erzeugte
Gemiise und Friichte aus angrenzenden Garten, von angeschlossenen Biobauernhoéfen
und als eingesammelter Food Waste nicht verschwendet, sondern eingemacht und
nachbarschaftlich verteilt werden. Wir machen den Teilnehmerinnen geschlossene
Ressourcenkreisldufe bewusst und legen einen starken Fokus auf regionale Lebensmittel
und Lebensmittelproduktion. Wahrend der Projektlaufzeit sind in diesem
Zusammenhang mehr als 51 Werkstatten und Workshops mit (iber 585
Teilnehmerlnnen durchgefiihrt worden, an denen wir tber 800kg Gemiise und Obst
eingemacht haben. Weiter wurden 16 Gemiise-Rettungsaktionen und Produktionen,
sowie 26 Markt durchgefiihrt, bei denen ca. 1500 kg nicht-konformes und
aussortiertes Gemiise verteilt oder verarbeitet wurde. Die hier erzeugten Produkte
wurden auf verschiedensten Events mit (iber 4900 Besucherlnnen fir Degustationen
verwendet.

¢ Allen Interessierten steht die Einmachbibliothek offen, um Konservierungs- und
Einmachtechniken zu lernen — von Dorren, Einkochen bis zur Fermentation. Die
Teilnehmerinnen und Teilnehmer erwerben die notwendigen Kompetenzen, um ihre
eigene bewusste Erndhrung, Nahrungsverarbeitung und Vorratshaltung mit regional
erzeugten Lebensmitteln zu gestalten.

¢ Als Lernraum dient sie dem Austausch und der Erfahrung eines nachhaltigen
Erndhrungsstils: wie hangt die individuelle Erndhrung mit Umwelt, Nachhaltigkeit,
Gesundheit und Suffizienz zusammen? Diese Themen werden in Diskussionen mit den
Teilnehmerinnen, Beitragen auf unserem Blog und auf Facebook und auf verschiedenen
von uns veranstalteten Degustationen an Events teilgenommen haben, angesprochen.
Dabei steht die gesamte Wertschopfungskette (regionale Produktion, Distribution,
Konsum, Food Waste etc.) im Fokus. Insgesamt entstanden im Berichtzeitraum tUber 10
Blogbeitrage, siehe Anhang. Es wurden (iber 8 Events mit mehr als 1000
Besucherinnen durchgefiihrt. Besucherlnnen und Besucher werden angeregt, ihre
eigenen Erndhrungsgewohnheiten zu reflektieren und verantwortungsbewusster zu
gestalten.

* Die Einmachbibliothek ist ein physischer Ort auf der Brache Guggach, an dem
Einmachwerkzeuge ausgeliehen oder genitzt werden kdnnen. Insgesamt wurden in der
Projektlaufzeit ca. 30 Ausleihen getitigt.
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Umsetzung der Einmachbibliothek

Raume

Im Mai 2017 sind wir gestartet. Erst einmal stand die Beschaffung der notwendigen
Infrastruktur (Einmachtopfe, Weck-Apparat, Dorrapparat, Entsafter etc.) im Fokus. Viele
Geratschaften konnten als Gelegenheit erworben werden oder wurden uns geschenkt.
Andere mussten neu angeschafft werden. Heute stehen genug Geratschaften zur
Verfliigung, um die regelméssigen Werkstatten bestreiten zu kdnnen und gleichzeitig auch
an Interessierte ausleihen zu kénnen. Die Ausleihen werden (iber die Webseite organisiert.
Auf der Brache konnten wir im Winter 2017 einen Holzkubus beziehen, der fiir alle
Geratschaften genug Raum bietet. Es wurden Regale angeschafft, so dass ein ordentlicher
Einmachbetrieb moglich ist.

Veranstaltungen

Im Mai 2017 fand der erste Workshop statt. Die begeisterten Teilnehmerlnnen bestéatigten
das Konzept und das Interesse der Quartierbewohnerinnen an dem Angebot. Wir haben im
Folgenden viel Zeit investiert, um die Lernformate zu implementieren: alle 2 Wochen
wurden Werkstatten durchgefiihrt. In den Werkstdtten werden Gemiise, Obst, Krauter etc.
verarbeitet, die gerade eine regionale Erntespitze haben. Es werden verschiedene
Verarbeitungs- und Konservierungsmethoden ausprobiert. Was eingemacht wurde, wird am
Ende der Werkstatt geteilt. Um diesen regelmassigen Betrieb der Werkstatten
gewadhrleisten zu konnen, wurde ein Netzwerk an Werkstattleiterinnen aufgebaut. In
regelmassigen Treffen und ab 2019 in einem Einflihrungsworkshop fir Werkstattleiterinnen,
werden Hygienestandards, Qualitdatsstandards und auch das sichere Einmachen vermittelt.
Es wurden Kontakte zu Produzenten hergestellt, so dass wir fiir diese Werkstatten das
notwendige frische Biogemise etc. beziehen kénnen. Jederzeit nehmen wir auch
Erntelberschisse aus Privatgdrten, Familiengarten, Gemeinschaftsgarten etc. oder ,,Food
Waste” an.

Es wurden inhaltlich mehrere Workshops konzipiert und durchgefiihrt. Diese Workshops
dauern 3 Stunden und fiihren Schritt fur Schritt in eine bestimmte Technik ein, z.B. in das
Fermentieren. Hatten wir 2018 noch Schwierigkeiten genug Teilnehmerinnen zu finden, so
fillen sich die Workshops nun sehr gut. Wir bieten die Workshops an 2 Orten an: Brache
Guggach und in Zusammenarbeit mit GriinStadt Zirich in der Stadtgartnerei:

¢ Grundlagen des Fermentierens.

¢ Grundlagen des Einmachens.

¢ Das ABC der Sommermarmeladen.

* Mixed Pickles.

* Fermentierte Getranke selbst herstellen.
* Eiweiss aus Lupinen.

* etc.

www.einmach.ch
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Tabelle 1. Durchgefiihrte Werkstitten und Workshops im Uberblick

Datum Thema Format Kursleiterlnnen
7. Mai 2017 Suffizienz aus dem Garten Workshop Melanie Paschke
25. Juni 2017 Grundtechniken des Workshop Melanie Paschke
Einmachens und
Konservierens
28. Juni 2017 Eating down the food chain Workshop Juanita Schlapfer
01 Juli 2017 Krautersalze Werkstatt Kathrin Rutishauser
12 Juli 2017 Pesto aus Krautern Werkstatt Melanie Paschke
30. August 2017 Zwetschgen & Zuchetti Werkstatt Milena Baertschi, Gabriela
Bischofberger
13. September 2017 Mixed Pickles Werkstatt Melanie Paschke
27. September 2017 Chutneys Werkstatt Eva Reynart
11. Oktober 2017 Quittenkonfitire Werkstatt Evelyne Vonwyl
22. Oktober 2017 Kurdische Kiirbismarmelade Werkstatt Migranten und Migrantinnen
25. Oktober 2017 Wildes Fermentieren: Workshop Melanie Paschke
Verarbeiten der
Herbstgemise
27.November 2017 Gerettete Lebenmittel — Werkstatt Melanie Paschke,
Winteredition Gabriela Bischofberger
13. Dezember 2017 Tofu selber Machen Werkstatt Milena Baertschi, Gabriela
Bischofberger
17. Januar 2018 Chutneys Werkstatt Eva Reynart
31. Januar 2018 Sauerkraut Werkstatt Melanie Paschke
28. Februar 2018 Gemisewlirze Werkstatt Melanie Paschke
7. Mérz 2018 Es wird Pink Werkstatt Gabriela Bischofsberger
16. May 2018 Werkstatt: Salzzitrone Werkstatt Francesca Meili
23. May 2018 Krautersalze & Heiltees Werkstatt Kathrin Rutishauser
06. Juni 2018 Gerettete Lebensmittel: Werkstatt Gabriela Bischofsberger
Tomaten
20. Juni 2018 Gerettete Lebensmittel: Werkstatt Gabriela Bischofsberger
Tomaten
27.Juni 2018 Sommermarmeladen Workshop Melanie Paschke
04. Juli 2018 Gerettete Lebensmittel: Werkstatt Gabriela Bischofsberger
Tomaten
11. Juli 2018 Konservieren mit alten Werkstatt Melanie Paschke
Gemusesorten: Baumspinat
15. August 2018 Gerettete Lebensmittel: Werkstatt Gabriela Bischofsberger
Zuchetti
22. August 2018 Gerettete Lebensmittel: Werkstatt Gabriela Bischofsberger, Melanie
Zuchetti Paschke
29. August 2018 Aepfel Werkstatt Anja Kriese
Melanie Paschke
19. September 2018 Kirbis Werkstatt Gabriela Bischofsberger, Melanie
Paschke
03. Oktober 2018 Fermentieren in Workshop Melanie Paschke

Zuammenarbeit mit Grin

www.einmach.ch
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Stadt Zirich

10. Oktober 2018 Pastasaucen Werkstatt Dania Rezzoli

24. Oktober 2018 Lupinenkase Werkstatt Francesca Meili

31. Oktober 2018 Quitten Werkstatt Gabriela Bischofsberger

7. November 2018 Fermentation Werkstatt Melanie Paschke

14. November 2018 Quitten Werkstatt Gabriela Bischofsberger

21. November 2018 Gemlisepaste Werkstatt Melanie Paschke

5. Dezember 2018 Senffriichte Werkstatt Melanie Paschke

19. Dezember 2018 Weihnachtszauberwerkstatt Werkstatt Anja Kriese

16. Januar 2019 Grundlagen des Workshop Melanie Paschke
Fermentierens

30. Januar 2019 Iranische Riiblimarmelade Werkstatt Dania Rezzoli

6. Februar 2019 Grundlagen Fermentation in Werkstatt Melanie Paschke
Zusammenarbeit mit Griin
Stadt Zurich

13. Februar 2019 Seifenworkshop Workshop Verena Spaltenstein

20. Februar 2019 Brunner Eichhof prasentiert Werkstatt Stefan Brunner
Wurzelgemiise.

6. Méarz 2019 Die Rotkohlwerkstatt Werkstatt Melanie Paschke

13. Marz 2019 Selbst Saitan herstellen Werkstatt Franziska Stossel

15- 17. Mérz 2019 Fermentationsworkshops an Workshop Melanie Paschke
den Zircher Maker Days

20. Mérz 2019 Pflanzliche Eiweisse mit der Workshop Gabriela Bischofberger, Anja Kriese
Susslupine

27. Mérz 2019 Salzzitronen Werkstatt Melanie Paschke

4. April 2019 Es geht ans Eingemachte — Werkstatt Melanie Paschke
Werkstatt fur
Quartierkoordinatorinnen

11. April 2019 Essigsuare Gemdse in Workshop Melanie Paschke
Zusammenarbeit mit Griin
Stadt Zurich

24. April 2019 Krauter Werkstatt Gabriela Bischofberger

8. Mai 2019 Grindung Einmachabo - Melanie Paschke

15. Mai. 2019 Grundlagen des Einmachens Workshop Melanie Paschke

22. Mai 2019 Fermentierten Getrdanke —in Workshop Melanie Paschke
Zusammenarbeit mit Griin
Stadt Zurich

5.Juni 2019 Erdbeeren Werkstatt Dania Rezzoli, Gabriela Bischofberger

19. Juni 2019 Einen sommerlichen Rumtopf | Werkstatt Dania Rezoli
ansetzen

29. Juni 2019 Worskhop Saitan am Oerliker | Workshop Natascha Krusi

Fest

www.einmach.ch
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Weitere Aktivitaten wurden in das Portfolio der Einmachbibliothek aufgenommen:

Seit Oktober 2018 existiert der Markt Prix Libre: Wochentlich werden hier nicht-
konformes Biogemiise an die Besucherlnnen abgegeben. Das Gemiise stammt vom Brunner
Eichhof, www.brunnereichhof.ch (Bern). Es handelt sich um zu kleine Rliben, verzweigte
und damit schalaufwendige Wurzelgemiise, Gemuse, dass die Lagerfrist Gberschritten hat
oder Blattgemiise wie Federkohl, die gerade eine Erntespitze aufweisen und schnell
verarbeitet werden miissen etc.. Wir setzen fir dieses geschmacklich sehr Giberzeugende
Gemdse einen Richtpreis fest. Jeder kann dann geben, so viel er méchte. Der Ertrag kommt
dem Bioerzeuger zu Gute. Degustation der regionalen und oft unbekannten Winter- und
Herbstgemise, z.B. Pastinaken oder Wurzelpetersilie, in Suppenform runden das Angebot
ab. Es ist notwendig, dass dieses Degustationsformat von uns geschaffen wurde, da die
Konsumenten meistens mit den regionalen, eher unbekannten Gemiisesorten noch nichts
anzufangen wissen. Ausserdem suchen wir hier das Gesprach und tauschen uns aus.

www.einmach.ch
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Degustationen und Events

Tabelle 2. Durchgefiihrte Degustation und Events im Uberblick

Datum Name der Format Bemerkungen Anzahl
Veranstaltung TN.
18. Mai 2017 Zukunftsforum: Wie Diskussion, 20
wird sich Zirich 2050 | Workshop
erndhren?
13.—15. Juli Lichttirmfestival Degustation Einen grossen Teil der Verpflegung wurde | 2500
2018 durch die Einmachbibliothek vorbereitet
und betreut.
08. September Musikwelle Guggach | Werkstatt, Mit Flyern und Krautersalzen zum selbst 1000
Stand Herstellen waren wir vor Ort.
30. September | Transition Ziirich mit | Werkstatt, In der Werkstatt wurde eine Gemisepaste | 100
2018 Werkstatt Stand aus Gemuseresten hergestellt und
Gemiisepaste intensiv Gber Food Waste diskutiert.
16. September | Gratis Brunch beim Degustation Die Einmachbibliothek stellte einige 500

2018 Café Auer

Kostlichkeiten wie Zuchettichutney,
Zwiebelkonfi, Apfelmus, Eberrautensirup,
Wasserkefir, Rubli siiss-sauersauer etc zur
Verfligung.
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12. September | Transition in the Degustation ETH Week ,Energy Matters“Die 180
2018 Making: ETH Week Einmachbibliothek war vor Ort und hat
isst bei der einen Apero aus dem Eingemachten der
Einmachbibliothek letzten Aktionen aufgetischt.
9. November Martinimarkt in der Degustation, Wir berichteten liber unsere Erfahrungen | 500
2018 Stadtgértnerei Stand mit dem Aufbau eines lokalen

Erndhrungssysstems und tischen
Eingemachtes auf.

7. April 2019 Einmach kocht fur Gemeinsames 150
den Familiensonntag | Mittagessen
GZ Buchegg

Vereinsgriindung

Im Juni 2018 ist der Verein Einmachbibliothek entstanden, der als in die Zukunft gerichtete
Organisation, den notwendigen Rahmen fir die langerfristige Weiterfiihrung der
Einmachbibliothek bietet.

Kommunikation

Mit Webseite, Facebook und Newsletter stehen wichtige Kommunikationskanale zu
Verfiugung, die tber 300 Newsletter Abonnenten und 450 Facebook Follows erreichen:
* www.einmach.ch
e www.facebook.com/Einmach

Regelmassig werden Flyer in den Gemeinschaftszentren, an Events, in Bioladen etc.
aufgelegt.

Insgesamt iber 50 Veranstaltungsankiindigungen Gber eine Vielzahl von
Veranstaltungskalendern verteilt.

Blog und Facebook werden fiir regelmassige Blogbeitrage geniitzt, derzeit 10 Beitrage zum

nachhaltigen Konsum, Suffizienz und einem regionalen und nachbarschaftlichen

Erndhrungssystem z.B.

* Uberdimensioniertes Transportwesen (18. Februar 2019), Melanie Paschke

* Food Revolution (15. Februar, 2019), Melanie Paschke

* Eine Umstellung der Erndhrungsgewohnheiten tragt sehr viel zum Umweltschutz bei (19.
Dezember 2018), Melanie Paschke

* Konservieren gegen die Lebensmittelverschwendung (3. Dezember 2018), Melanie
Paschke

¢ Blueseal-Deckel und warum wir unsere Glaser beim Einkochen nicht mehr auf den Kopf
stellen (19. November 2018), Melanie Paschke

* Mit Einmachen Nanopartikel vermeiden (14. November 2018), Melanie Paschke

* Feldwespen als Untermieter und als Bestduber (31. August 2018), Melanie Paschke

* Baumspinat im Hitzesommer 2018 (27. August 2018), Melanie Paschke

www.einmach.ch




Einmachbibliothek — Ziiri kocht ein

* Wann haben nachhaltig angebaute Zitronen eigentlich Saison? (8. August 2018), Melanie
Paschke

Evaluation

Zwischen Juni 2019 — August 2019 haben wir eine Umfrage mittels Fragebogen an +350
Interessenten und Abonnenten unseres Newsletters versendet. Es wurden insgesamt 18
Fragen liber die Bedeutung eines nachhaltigen Lebensstils fiir die Befragten, ihre
Erndhrungsgewohnheiten, die Bedeutung der Einmachbibliothek fiir ihren Haushalt und die
Ergebnisse der Einmachbibliothek als Wissensvermittler und Inspirationsort gestellt. An der
Umfrage haben 21 Personen teilgenommen. Die Befragten waren vorwiegend weiblich (19
Personen), wenige mannlich (2). Es waren alle Altersklassen vertreten (18-30 Jahre: 3, 31-50
Jahre: 7; 50-60 Jahre: 6; mehr als 60: 5). Die Mehrzahl kauft, kocht oder produziert fiir einen
1-2 Personen Haushalt (13), eher weniger fiir 3-4 Personen Haushalte (7). Trotz der geringen
Ricklaufquote erlauben uns die Aussagen erste wichtige Hinweise darauf, auf welchen
verschlungenen Wegen die Teilnehmenden, einen nachhaltigen Erndhrungsstil in ihren
Haushalten umsetzen, welche Barrieren sie erfahren, welche Ressourcen sie benétigen und
wie die Einmachbibliothek sie bei der Umsetzung unterstiitzt. Gerne nehmen wir das bei
allen Teilnehmenden Ubereinstimmende Lob entgegen, dass die Einmachbibliothek sich als
wichtiger Inspirationsort etabliert hat und Motivation und Anstosse fiir die Teilnehmenden
gibt, geschlossene Erndhrungskreisldufe im eigenen Haushalt zu etablieren. Wichtige
Anregungen setzen wir bereits um, namlich in die Ausbildung unserer Werkstattleiterinnen
zu investieren und Workshops zum Lagern von Wintergemise aufzubauen.

Die Befragten kennen die Einmachbibliothek bereits gut: Sie haben im Durchschnitt
zwischen 2-10 Mal zum Zeitpunkt der Befragungen an den Veranstaltungen der
Einmachbibliothek teilgenommen. Am Haufigsten am Markt und den
Gemiiserettungsaktionen. Hier erfolgte Nennung 2-5 Mal bei 12 der Teilnehmer. Workshops
und Werkstatten werden sehr gezielt thematisch und nach Passung ausgewahlt
(durchschnittlich 1 Teilnahme bei den Workshops).
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3. An welchen Aktivitdten der Einmachbibliothek hast du bereits teilgenommen?

8 B 1 Mal [ 2-5Mal mehr als 5 Mal

Werkstatten Markt Prix Libre Events
Workshops Gemiiserettungsaktionen

Grundsatzlich zeichnen sich die Befragten alle bereits durch ein sehr hohes Bewusstsein aus,
welchen Einfluss ihre Erndhrungs- und ihre Einkaufsgewohnheiten auf Umwelt, Menschen
und Wirtschaft haben. Es handelt sich also um lGberdurchschnittlich aufgeklarte
Konsumentinnen und Konsumenten.

Bei den Befragten handelt es sich um sehr bewusste Konsumentinnen und Konsumenten,
die nachhaltige Erndhrung bereits weitgehend in ihren Lebensstil integriert haben: Sie legen
sehr viel Wert auf frischen Obst und Gemise (Mittelwert = 6.7 auf Skala 1= selten bis 7 =
sehr haufig). Sie gehen wenig auswarts essen (2.7), verwenden kaum Take-Away- (1.6) oder
Fertigprodukte (1.3). Food Waste fillt in den Haushalten der Teilnehmende sehr wenig an
(1.4), gleichzeitig legen sie etwas Wert darauf, Ueberschiisse selbst zu konservieren (3.0).

Die meisten Befragten erndhren sich bereits nach den Empfehlungen der
Lebensmittelpyramide bzw. haben einen pflanzenbasierten, fleischarmen Lebensstil mit
wenigen Milchprodukten umgesetzt. Die konsumierten Lebensmittel sind hdufig 6kologisch
angebaut (Mittelwert = 4.9 auf Skala 1= selten bis 7 = sehr haufig); saisonal (5.3) und
regional (4.8).

Ebenfalls kaufen bzw. beziehen die meisten Befragten generell bereits sehr bewusst ihre
Lebensmittel in einem regionalen, lokalen und saisonalen Kontext. Sie kaufen
Nahrungsmittel bei lokalen Produzenten mit nachhaltigen Produkten (18 Nennungen). auf
lokalen Markten (16) oder im Direktverkauf, als Gemiiseabo direkt vom landwirtschaftlichen
Betrieb (10), allerding kombiniert mit dem Einkauf beim Grossverteiler (17). Viele beziehen
Nahrungsmittel aus dem eigenen Garten (13). Wenige geben an, Lebensmittel in
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nennenswertem Umfang im Rahmen einer solidarischen Landwirtschaftskooperative, einer
Food- oder Food-Sharing-Kooperative zu beziehen (je 5 Nennungen). Mehrfachnennungen
waren hier moglich.

12. Pro Tag, wie viele Portionen stehen auf deinem Speiseplan?

20
Il 1 Portion [l 2-5 Portionen mehr als 5 Portionen

15
10
5
0 " - ; " " -
Gemise/Obst Fleisch/Milchprodukte/  Getreideprodukte/ Fette/Ole Sisses/Salziges/
Eier Kartoffeln/ Alkoholisches

Hulsenfriichte

Wir stellten allen Teilnehmenden die Frage: Wenn sie sich die Summe ihrer
Erndhrungsgewohnheiten ansehen, was ware ihnen am wichtigsten zu andern? Wo liegen
die Barrieren?

Viele Teilnehmenden der Befragung moéchten ihre Erndhrung auf noch starker
pflanzenbasiert umstellen (Umstellung auf vegetarische oder vegane Erndhrung), bestimmte
hadufige Lebensmittel in ihrem Lebensstil reduzieren (Kase, Schokolade, Tiefkiihlprodukte
etc., 5 Nennungen) oder mehr selbst machen (3 Nennungen).

Am Haufigsten wurde der Zeitfaktor (3 Nennungen) und das fehlende flaichendeckende
Angebot bzw. die fehlenden Kontakte zu regionalen Erzeugerinnen als Hindernisfaktor
genannt (5 Nennungen), Schwierigkeiten bei der Umstellung durch noch fehlende
Etablierung kontinuierliche Gewohnheiten (2 Nennungen), fehlende 6konomische
Ressourcen in den Haushalten (3 Nennungen), sowie fehlendes Wissen und Erfahrungen (1
Nennung) wurden genannt, um den Ernahrungsstil noch konsistenter nachhaltig zu
gestalten.

,Ich denke, dass wir in der Familie auf einem guten Weg sind, aber vieles Idsst sich
nur durch Konsens und Kontinuitdt in den Familienalltag integrieren. Das ist eine
Gewohnheitsumstellung. Begleitung auf diesem Weg durch Bestdtigung und die
entsprechende Infrastruktur sind hier in meinen Augen sehr wichtig.”
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Die Befragten betonten auch in Bezug auf die Einmachbibliothek, dass es lhnen schwer fillt,
den in der Einmachbibliothek als positiv erfahrene Erndhrungsstil in den Alltag zu
integrieren, da zu wenig Zeit (2 Nennungen) und die neuen nachhaltigen
Erndhrungsgewohnheiten als zeitaufwandig erlebt werden (2 Nennungen).

Ich weiss, dass es etwas Zeit kostet, neue Gewohnheiten in den Alltag zu integrieren.
Ich denke, es wdre gut fiir mich, ein weiteres Mal an einem Fermenationsworkshop
teilzunehmen und mich daran zu gewéhnen, Gemlise regelmdssig "aufzusetzen". Ich
habe meine Ernéhrung vor 3 Jahren auf vegetarische Kost umgestellt und weiss aus
Erfahrung, dass es dabei auch ein bisschen gedauert hat, bis ich beispielsweise
Samen, Niisse und Hiilsenfriichte konsequent in meinen Speiseplan integriert hatte.

Auf die Frage, warum den Befragten die Einmachbibliothek wichtig ist, wurden
insbesondere die folgenden Aspekte als sehr wichtig hervorgehoben: Regionale
Produzentinnen oder Landwirtinnen unterstiitzen, sich durch die Ernahrung fir eine
lebensfahige Umwelt einzusetzen und zu lernen, wie man Obst und Gemiise konserviert.
Wichtig waren weiterhin die gesundheitlichen Aspekte (sich gesund erndhren, Zugang zu
gualitativ hochwertigen Lebensmitteln bekommen). Diese Einstellung und Bewertung wird
auch durch die Aussagen der Teilnehmenden zur Frage ,Was bedeutet eine nachhaltige
Erndhrung fir Dich” gestitzt: , Wissen und reflektieren, woher mein Essen kommt und
entsprechend handeln: Regional, biologisch, direkt beim Produzenten, nur das
anbauen/konsumieren, was man wirklich braucht [...], wenig oder gar keine Tierprodukte.”

1. Warum ist Dir die Einmachbibliothek wichtig? Auch Mehrfachnennungen sind
moglich.

- mich durch meine Erndhrung fir eine lebensfiahige Umwelt einsetzen (17
Nennungen).

- regionale Produzentinnen und Landwirtinnen unterstitzen (18).

- lernen wie man Gemise und Obst konserviert (16).

- Zugang zu qualitativ hochwertigen, 6kologischen Lebensmitteln bekommen (14).

- mich (meine Familie, WG-Kollegen etc.) gesund erndhren (13).

- Zugang zu glinstigen, okologischen Lebensmitteln bekommen (12).

- mich mit Gleichgesinnten austauschen (12).

- Okologische Lebensmittel gemeinsam konservieren und teilen (9).

- mehr Gber die Auswirkungen meiner Erndhrung fiir die Umwelt lernen (9)

- vegan oder vegetarisch leben (8).

Wir befragten die Teilnehmenden dazu, was sie generell flir Ressourcen bendtigen, um
einen nachhaltigen Erndhrungsstil im eigenen Haushalt leben zu kdnnen und mit welchen
Ressourcen sie insbesondere die Einmachbibliothek dabei unterstiitzen kann? Es wurden:
genannt: Inspiration und Motivation, Austausch mit Gleichgesinnten (9 Nennungen), der
Zugang zu Okologisch-produzierten Obst und Gemiise und weiteren Produkten zu fairen
Preisen (3 Nennungen), Wissen zum Konservieren und Lagern (3 Nennungen), aber auch
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dhnliche dezentrale Strukturen die Infrastruktur anbieten, Zugang zu Gemiise und Wissen
zum Konservieren, Lagern und (iber einen pflanzenbasierten Erndhrungsstil auf dem
Haushaltlevel erméglichen (3 Nennungen) und eine gute Ausbildung fir
Werkstattleiterinnen anbieten, damit diese die Teilnehmenden effizient und gut anleiten
konnen (1 Nennung).

Ich habe durch den Werkstattbesuch und Austausch mich Euch ermutigt und
ausreichend vorbereitet gefiihlt mehr als 150 Gldser Apfelstiicke plus zusdtzlich
Birnenkompott, Zucchiniaufstriche in verschiedenen Variationen und Minestrone
einzukochen und so ganz saisonal durch den letzten Winter zu kommen.

Wir baten die Teilnehmenden darum, Aussagen zu den Fragen zu machen: ,Von welchen
Aktivitaten der Einmachbibliothek hast du profitiert? Was hast du gelernt oder geschatzt?
Was hat dich inspiriert?”

Immer wieder stark betont wurde die Moglichkeit, sich neues Wissen anzueignen in den
Einmachworkshops, -werkstatten und beim gemeinsamen Austauschen:

»Ich habe an einem Fermentierungsworkshop teilgenommen. Sehr informativ,
praktisch orientiert. Ich weiss, wie gesund fermentiertes Gemdlise ist und es gefdllt mir
ausserordentlich, auf diese Art wertvolles, nachhaltig produziertes Gemiise zu nutzen

und zu konservieren.”

,Gelernt habe ich Tricks zum einmachen, geschdtzt habe ich den wertschétzenden
Umgang untereinander.”

,Tolles Wissen dazugelernt, neue Menschen kennengelernt.”
,Einmachen, bin noch sorgfiltiger geworden betreffend food waste.
,Fermentierte Getrénke.”

,Das Wissen um Einmachen.”

,Kriduter-Einmachwerkstatt - toll, was man alles mit Kréutern machen kann und dies
ohne grossen Aufwand.”

,Fermentierworkshop, Limettenworkshop. beides super. Fermentieren; viel gelernt
auch fiir sonstiges Einmachen zuhause. Austausch, freude am selben interesse,
gemeinsam was sinnvolles machen, nahrungsmittel verwerten. toll war auch das
gemeinsame essen zum abschluss!”

,Schétze den Austausch liber verschiedene Konservierungsmethoden.“

»Einmachen, Fermentieren, Wissensbildung, Bewusstseinsbildung, Ideen.“

www.einmach.ch



Einmachbibliothek — Ziiri kocht ein

,Mich haben die Auseinandersetzung und Heranfiihrung an das komplexe Thema
Einkochen und z.T. Fermentieren sehr geholfen. Mich inspiriert zutiefst Eure Idee,
dass alles "Lebensmittel retten nur Sinn macht, wenn man es auch haltbar macht"
und Eure Mission, diesen "aussterbenden Wissens- und Erfahrungsschatz" an die
ndchsten Generationen weiterzugeben. ,,

,Neue feine Ideen kennengelernt. Neues Wissen erhalten.”

,Das gemeinsame Einmachen macht Spass, zuhause habe ich dadurch den Ablauf
optimiert und neue 'Rezepte angewendet.”

Weiter hervorgehoben, wurde das Engagement der Einmachbibliothek gegen Food Waste.
Die Befragten verstehen die Einmachbibliothek als ein Initiative, die ein Zeichen setzt, gegen
die Verschwendung von lokalen und saisonalen Nahrungsmitteln:

»Immer wieder vor Augen gefiihrt zu bekommen, was "hinter den Kulissen" der
Lebensmittelproduktion passiert (food waste) und was der Preis fiir das vermeintliche
Bediirfnis ist, immer und iiberall alles in Massen konsumieren zu kénnen.“

,Gemliserettaktionen. Einmach ist generell inspirierend :)*

,Gemliserettaktion - ich bin vor allem beeindruckt, wie sich das Einmach-Team gegen
Food-Waste einsetzt.”

,Gemliserettungsaktionen, euer unermliidliches und sehr inspirierendes Engarment.”

,Seit da bei foodsharing aktiv.”

Teilnehmende hoben die Wichtigkeit des Gemiisemarktes als Quartierangebot mit fairen
Preisen insbesondere fiir Familien und Leute mit kleinem Budget besonders hervor:

,Der Gemiisemarkt ist etwas Spezielles in der Gegend, da wir nicht viele éhnliche
Angebote im Quartier haben. Nach der Arbeit oder mit den Kindern hdtte ich keine
Zeit mehr, um in den Kreis 4 oder 5 runter zu gehen.”

,Gemlisemarkt schdétze ich sehr, da wir als Familie ein kleines Budget haben, uns aber
eine gesunde, regionale und biologische Ernéhrung am Herzen liegt. Besonders auch
fiir die Kinder. Die Preise sind sehr fair und ich habe immer Freude, nach der Arbeit
vorbei zu gehen. Die Stimmung gefillt mir. Konfis etc. Haben wir auch schon gekauft.
Alles ist sehr schén verpackt und man merkt, dass viel Freude und Engagement in die
Produkte gesteckt wird.”

Wir fragten die Teilnehmenden, was sie noch im Bereich Erndhrung, Gesundheit,
Haltbarmachen, Lagerhaltung, Nachhaltigkeit lernen oder wissen méchten? Genannt
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wurden: Infos zu veganer Erndhrung in der Familie (1 Nennung), mehr Informationen zu den
grosseren Zusammenhangen bei nachhaltiger Erndhrung (1 Nennung), Tempeh herstellen,
pflanzliche Eiweissprodukte herstellen ( 1 Nennung), Haltbarmachung aus aller Welt (1
Nennung), Gber Wildkrduter - Sammlung, Trocknung, Anwendung (1 Nennung), Low Tech
Konservierungsmethoden (1 Nennung), Lagerung von Wintergemiisen und Lagerung in der
modernen Wohnung (2 Nennungen).
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Projektorganisation

Trager

Im Juni 2018 ist der Verein Einmachbibliothek entstanden, der als in die Zukunft gerichtete
Organisation, den notwendigen Rahmen fir die langerfristige Weiterfiihrung der
Einmachbibliothek bietet.

Der Verein hatte Ende Dezember 2018 20 Mitglieder. Der Verein ist in Zirich sehr gut
vernetzt und arbeitet in Kooperationen mit Griin Stadt Ziirich, Quartierzentrum Guggacker,
Forum Erndhrungswende und Transition Zirich.

Die Einmachbibliothek wurde in der Aufbauphase durch die Stiftung Mercator, Schweiz
unterstitzt (Juni 2017 — Juni 2019).

Der Verein stellt Antrag zur Steuerbefreiung bei der Stadt Ziirich.

Projektteam

Vorstandtéatigkeiten des Vereins werden ehrenamtlich geleistet. Der Verein baut auf einem
Stamm von ca. 10 engagierten Werkstattleiterinnen auf, die ebenfalls ehrenamtlich
arbeiten. Der Markt Prix Libre wird seit Anfang 2019 regelmassig durchgefiihrt. Workshops
und Schulungsprogramm werden als eigenstandige, drittmittelfinanzierte Projekte
aufgebaut, ebenso Koordination der dezentralen Griindung von Einmachkiichen mit
angeschlossenen Werkstatten.

Dr. Melanie Paschke, Prasidentin und Griinderin der Einmachbibliothek

Vorstand

Koordination Werkstatten und Workshops

Werkstatt- und Workshopleiterin

Koordination Akademie fir einen nachhaltigen Lebensstil

Koordination und Durchfiihrung der Einmachabonnemente

Autorin von Blogbeitragen zu Themen der Nachhaltigkeit und der Erndhrungswende
Fundraising

Gabriela Bischofberger, Mitgriinderin der Einmachbibliothek

Vorstand

Koordination Werkstatten und Workshops

Werkstatt- und Workshopleiterin

Koordination Markt

Rettungsaktionen fir Ressourcen (Gemiuse, Pilze, Tiere)
Kommunikation und Marketing

www.einmach.ch



Einmachbibliothek — Ziiri kocht ein

Mitgliedschaften
Koordination Workshops & Verpflegung an Events

Herbert Marki Strassle

Kassierer
Mitgliedschaften
Fundraising

Werkstatten

Melanie Paschke
Milena Baertschi
Gabriela Bischofberger
Anja Kriese
Francesca Meili
Dania Rezzoli
Kathrin Rutishauser
Eva Reynart
Franziska Stossel
Evelyne Vonwyl
Lydia Bosoni-Mdiller

Workshops
Melanie Paschke
Verena Spaltenstein
Anja Kriese
Gabriela Bischofberger
Markt

Gabriela Bischofberger
Maxim Riegger
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