
Grüner Stahl…
Seit November 2021 verbaut Miele,
der weltweit führende Hersteller
von Premium-Haushaltsgeräten,
sogenannten grünen Stahl in seinen
Backöfen. Dabei werden die
CO2-Emissionen im Herstellungs-
prozess durch Verwendung von
klimafreundlichen Energieträgern
und Stahlschrott um mehr als
66 Prozent verringert. In Zukunft
sollen zudemWasserstoff und
Strom aus regenerativen Quellen
den bisher zur Stahlherstellung
benötigten Kohlenstoff komplett
ersetzen. Damit können die
CO2-Emissionen in der Stahl-
erzeugung um über 95 Prozent
gesenkt werden.

…und grünes Aluminium
Aluminium ist stark und leicht
zugleich und spielt damit auch eine
wichtige Rolle in der Haushalts-
gerätefertigung. Allerdings ist es
energieintensiv in der Herstellung.
Daraus folgt: Je mehr Energie aus
Sonne, Wind und Wasser stammt,
desto besser fürs Klima. Im Rahmen
eines Pilotprojekts setzt Miele in
der Backofenfertigung deshalb auf
Primäraluminium, dessen Produk-
tion zu 100 Prozent mit Ökostrom
aus Wasserkraft erfolgt. Damit
verringert Miele seinen CO2-Fuss-
abdruck um 645 Tonnen pro Jahr
und leistet einen weiteren Beitrag
zu mehr Nachhaltigkeit in der
Lieferkette. Nicht zuletzt ist
das verwendete Aluminium zu
100 Prozent recyclingfähig.

Ressourcenschonung ist heutzutage in
jedem Lebensbereich ein wichtiges
Thema. Das gilt natürlich auch fürs Ko-
chen und Backen. Steht der Kauf eines
neuen Backofens an, dann sollten
neben Funktionalität und Langlebig-
keit vor allem auch Stromverbrauch
und Energieeffizienz entscheidende
Kriterien bei der Auswahl sein. Dabei
hilft die Energieetikette, die seit 2004
für Backöfen obligatorisch ist. Ein wei-
teres Auswahlkriterium ist die Repa-
rierbarkeit. Idealerweise sind die Ge-
räte so konzipiert, dass sie bei Bedarf
repariert, anstatt ersetzt werden kön-
nen. Das heisst, die Ersatzteile sind
auch noch Jahre nach Auslauf einer
Serie erhältlich. Bei Miele sind über
70'000 Ersatzteile bis zu 15 Jahre nach
Auslauf einer Serie verfügbar. Aber
man kann noch einen Schritt weiter ge-
hen, indem man bereits bei der Aus-
wahl des Gerätes aufmöglichst geringe
CO₂-Emissionen beim Herstellungs-
prozess achtet (siehe Box).

Respekt für Nahrungsmittel
Die Anschaffung eines klimafreundli-
chen Küchengeräts ist das Eine. Eben-
so zentral ist es, beimKochen auf Food-
Waste und die richtige Verarbeitung
der Lebensmittel zu achten. «Wichtig
ist, mit den Produkten respektvoll um-
zugehen», sagt NenadMlinarevic, einer
der besten und erfolgreichsten Köche
der Schweiz und Markenbotschafter

Deckel. Dies verkürzt die Kochdauer
und verbraucht zudem auch drei- bis
viermal weniger Energie. Achten Sie
darauf, dass die Pfanne auf die Koch-
zone passt. Sind Topf oder Pfanne klei-
ner als die beheizbare Kochzone, ver-
pufft ein Teil der Energie ungenutzt.
Ein zu grosser Kochtopf auf einer zu
kleinen Kochzone verlängert die Koch-
zeit und erhöht somit den Energiever-
brauch. Die intelligenten Induktions-
Kochfelder von Miele erkennen die
Topfgrösse automatisch und heizen so-
mit nur da, wo die Wärme gebraucht
wird. Zudem sind Induktions-Koch-
felder wesentlich energieeffizienter als
beispielsweise elektro- oder gasbetrie-
bene Kochfelder.

von Miele. Er betreibt mit der «Neuen
Taverne» ein rein vegetarisches Res-
taurant sowie mit der «Bauernschän-
ke» und dem «Restaurant Neumarkt»
zwei Lokale mit traditioneller Küche.
Ab dem 9. Mai 2023 amtet er zudem
bereits zum zweiten Mal als Juror in
der beliebten Kochshow «Masterchef
Schweiz».
Ressourcenschonung ist dem Star-

koch ein Anliegen: «Ich habe bei Hans-
Peter Hussong in der ‹Wirtschaft zum
Wiesengrund› und bei Andreas Cami-
nada im ‹Schloss Schauenstein gelernt,
wirklich alles zu verarbeiten. Aus der
Schale des Gemüses oder auch aus
Karkassen und Knochen machen wir
Jus. Die Stiele von Kräutern legen wir
in Essig ein. Den Essig können wir
dann für Salatdressings wieder ver-
wenden. Aus Brotresten machen wir
Knödel oder Paniermehl». Was ihm
ebenfalls wichtig ist: «In allen unseren
Betrieben achten wir besonders auf die
Herkunft der Speisen. Wenn immer
möglich, benutzen wir saisonale und
regionale Produkte aus der Schweiz.»
Nicht zuletzt kann bei der Zuberei-

tung der Speisen viel Energie einge-
spart werden, wenn man folgende
Tipps beherzigt:

1. Kein Vorheizen
Verzichten Sie aufs Vorheizen des
Backofens, denn das ist für die aller-
meisten Gerichte nicht notwendig.

Miele-Backöfen verfügen über die
Funktion Schnellaufheizen, die Ihren
Backofen in unter fünf Minuten auf
Temperatur bringt. Damit können bis
zu 20 Prozent der Energie eingespart
werden. Das sind pro Tag rund 200
Wattstunden, mit denen Sie 14 Tassen
Kaffee zubereiten könnten.

2. Effiziente Nutzung
Entfernen Sie sämtliche ungenutzten
Backutensilien wie Bleche oder Gitter
aus demOfen. Stellen Sie den Ofen auf
die richtige Temperatur ein und öffnen
Sie ihn nur, wenn es unbedingt not-
wendig ist. Wenn Sie trotzdem einen
Blick ins Innere Ihres Backofens wer-
fen wollen, nutzen Sie das Sichtfenster
oder, falls vorhanden, die eingebaute
Kamera. Diese schickt Live-Bilder
direkt auf Ihr Handy in dieMiele-App.

3. Restwärme nutzen
Miele-Backöfen schalten sich automa-
tisch einige Minuten vor Ablauf der
Backzeit aus, wenn man den Timer
stellt – sie arbeiten mit der vorhande-

nen Restwärme. Existiert diese Funk-
tion nicht, können Sie auch manuell
kurz vor Ende des Backvorgangs den
Ofen ausschalten. Damit kannman bis
zu 10 Prozent der Energie einsparen.

4. Umluft nutzen
DankHeissluft Plus lässt es sich gleich-
zeitig auf mehreren Ebenen backen.
Bei Ober- und Unterhitze hingegen
kann nur ein Blech, beispielsweise mit
Guetzli, aufs Mal in den Ofen gescho-
ben werden. So ergibt sich nebst der
Zeit- eine Energieersparnis von etwa
50 Prozent.

5. Automatikprogramme wählen
Die meistgenutzten Programme beim
Backofen sindUmluft sowie Ober- und
Unterhitze. Was viele nicht wissen ist,
dass Miele-Backöfen mehr als 200
Automatikprogramme besitzen. Diese
sorgen dafür, dass Kuchen, Brot,
Fleisch, Pizza oder auch Gefriergerich-
te optimal und mit der gewünschten
Bräunung zubereitet werden. Dabei
werden Gardauer und Temperatur
automatisch eingestellt, sodass nur die
tatsächlich benötigte Energie ver-
braucht wird. Miele-Backöfen mit
Smart Food ID erkennen viele Gerich-
te sogar von selbst.

6. Die Grösse machts aus
Wählen Sie beim Kochen immer das
kleinstmögliche Gefässmit passendem
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Sparen beim Kochen und
Backen – so gehts

Energie sparen beim Kochen und Backen ohne Verzicht auf Genuss und mit
wenig Aufwand? Kein Problem, wennman die richtigen Geräte wählt

und die nachfolgenden 6 Tipps rund ums Sparpotenzial beim Kochen beherzigt.
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Bevor nach den Sommerferien
die nächste Generation von
Knirpsen in die Schule strömt,
organisiert der Aargauer Schul-
leiter Philipp Grolimund wieder
einen Infoanlass. Präventiv.We-
gen der «Windelthematik». Bei
der Veranstaltung werden die
Eltern darauf hingewiesen, dass
die Kinder trocken sein müssen,
wenn sie ihre Schullaufbahn
starten.Windeln imKlassenzim-
mer, sagt Grolimund, «sind ein
absolutes No-go. Das gilt auch
für den Kindergarten.»

DerCo-Präsident desAargauer
Schulleiterverbands ist ein ge-
mütlicher Mann. Doch wenn er
hört, dass in Schulbehörden Leu-
te sitzen, die finden, die Schulen
sollten sich um Windelkinder
im Klassenzimmer kümmern,
dürfte das auch ihm den Puls
leicht in die Höhe treiben. «Lehr-
personen sind nicht dazu da, sich
mit Pampers im Klassenzimmer
herumzuschlagen», sagt Groli-
mund. «Man könnte allenfalls
eineAssistentin für denWindel-
wechsel anstellen. Aber ich hal-
te es für falsch, den Eltern immer
mehr abzunehmen. Man pflegt
eine zu liberale Meinung.» Die
Erziehungsdefizite hätten ohne-
hin schon zugenommen. «Das
schlägt sich auch bei den Win-

deln nieder – zumTeil bis in die
Primarschule.»

Und so sitzen in der Praxis
derEntwicklungspädagoginRita
Messmer «immer häufiger» Kin-
der, die nicht aus den Windeln
kommen, «darunter vermehrt
Primarschüler», sagt Messmer.
Das zeige sich auch in denLaden-
regalen. «Heutewerdenmassen-
haft Windeln für Kinder und
Jugendliche bis 57 Kilogramm
verkauft.»

Der Bub hat den Gang
aufsWC nie gelernt
Kürzlich hatte sie einen Elfjähri-
gen in der Praxis, dem die Eltern
dieWindel schliesslichwegnah-
men. Das Kind machte in die
Hosen.Medizinische Gründe gab
es dafür nicht. Die Ursache lag
anderswo: DerBub hat den Gang
aufsWC nie gelernt.

Auch Lehrer suchen bei ihr
Rat, erzählen von Erst- bisViert-
klässlern, die sich einnässen,von
Fünft- und Sechstklässlern, die
keine Kontrolle haben und stän-
dig auf die Toilette müssen. Es
gibt Eltern, die sich nicht mehr
darüber Sorgen machen, ob ihr
Kind sauber wird – sondern ob
sie noch genügend grosse Win-
deln finden.

Derzeit werde sie «überrannt
mit Anfragen», sagt Messmer.
Denn die Zahl der Kinder, die an

der Schule Windeln trügen, sei
«extrem gestiegen». Und das
nicht nur in der Schweiz. In Ber-
lin sah sich eine Schule für Sie-
ben- bis Elfjährige genötigt, mit
Plakaten durchzugreifen. Jetzt
hängt dort an derToilettentür ein
Verbotsschild: «Bitte hier keine
Windeln entsorgen.»

Kinder werden aufWindeln
konditioniert
Wie konnte es soweit kommen?
Angeboren sei das langeWindel-
tragen keineswegs, sagt Mess-
mer. «Jedes Neugeborene bringt

biologisch alleAnlagen zurRein-
lichkeit mit auf die Welt», sagt
Messmer. «Es handelt sich bei
diesemVerhalten umeinen früh-
kindlichen Reflex, der nur ent-
sprechend stimuliert werden
müsste.» Ein Baby gebe Signale,
wenn es mal «muss». Es werde
unruhig, fange ein bisschen zu
weinen an, nehmeAugenkontakt
auf. Man könnte es dann aufs
Töpfchen setzen. «Stattdessen
ziehenwir ihmWindeln an,weil
uns die Medizin sagt, es könne
sein Geschäft noch gar nicht
allein verrichten.»

Einen Trend in Richtung «Super
Size» stellt auch Erziehungswis-
senschaftlerin Margrit Stamm
fest. «Heute gibt esModelle bis zu
Grösse 8, früher ging das bis
Grösse 4.» Mit etwa drei Jahren,
so lautete einst die Faustregel,
sollten die Kinder tagsüber keine
Windeln mehr brauchen. Doch
das dauert heute zum Teil deut-
lich länger. «DieWindelnwerden
immer angenehmer und lassen
sichwie normaleUnterhosen tra-
gen», sagt Stamm. «So werden
Kinder auf die Windel konditio-
niert.» Das ist das eine.

Das andere: «Manche Eltern las-
sen das schlittern,weil dieWin-
del eine praktische Entlastung
ist. Das gilt heute nicht mehr als
problematisch.» Daneben gibt es
die Freizeitwindler –Mütter und
Väter, die ihrem Kind für einen
Ausflug eineWindelhose auszie-
hen. «Oder amWochenende,weil
sie ausschlafen wollen», sagt
Stamm.«Das ist ein komplett fal-
sches Signal.»

Während Philipp Grolimund
Infoveranstaltungen lanciert,ver-
schickt die Schule Spreitenbach
AG schon ein Jahr vor dem Kin-
dergarteneintritt einen Flyer an
die Eltern.NebenDeutsch gibt es
ihn in elf weiteren Sprachen, da-
runterArabisch, Türkisch, Tami-
lisch, Albanisch, Serbisch und
Tigrinya (Eritrea). Die Botschaft
soll überall ankommen: Wir wi-
ckeln an derSchule keine Kinder.
ZumWindelwechselnmüssendie
Eltern «abrufbar» sein. So ma-
chen es auch andere Schulen.

Bereits gibt es Eltern, die mit
einem Stelleninserat an pädago-
gischenHochschulenWickelper-
sonal rekrutieren.Ein Elternpaar
etwa suchte per Aushang «eine
Dame,welche unseren 5-jährigen
Sohn auf Abruf Wickeln gehen
könnte.Wir sind beide berufstä-
tig und deshalb verhindert. Wir
bezahlen gerne für jedenEinsatz.
Preis verhandelbar.»

MitWindeln in die Primarschule
Pädagogen schlagen Alarm Erst waren es Vierjährige, die mit Pampers in den Kindergarten wackelten. Jetzt sitzen auch ältere

Schülerinnen und Schüler mit Windeln in den Schulbänken. Eltern suchen per Inserat Wickelpersonal für ihren Nachwuchs.

Der Trend geht
Richtung

«Super Size»:
Heute gibt es
Windeln bis

zur Grösse 8,
früher bis

zur Grösse 4.
Foto: Getty Images

Wenn eine Zigarette angezündet wird, verbrennt
Tabak bei Temperaturen von bis zu 900 °C. Dieser
Vorgang wird als Verbrennung bezeichnet. Durch die
hohen Temperaturen bei der Verbrennung entsteht
eine Vielzahl schädlicher und chemischer Stoffe, die
in hohen Mengen im Zigarettenrauch vorkommen.
Rauchfreie Produkte können den Gehalt dieser
schädlichen und chemischen Stoffe im Vergleich zu
Zigarettenrauch deutlich reduzieren, da sie keinen
Tabak verbrennen.

Klar ist: Die beste Option für Raucherinnen und
Raucher ist es, mit dem Rauchen aufzuhören.
Erwachsene Raucherinnen und Raucher, die nicht
ganz auf Tabak- oder Nikotinprodukte verzichten,
können den Zigarettenrauch dennoch loswerden,
indem sie auf wissenschaftlich geprüfte rauchfreie
Produkte umsteigen. Dazu gehören Tabakerhitzer,
E-Zigaretten oder orale Nikotinprodukte. Rauch-
freie Alternativen sind nicht risikofrei und machen
abhängig, aber sie können für erwachsene
Raucherinnen und Raucher eine bessere Wahl sein,
als weiterhin Zigaretten zu rauchen.

ZIGARETTENRAUCH
LOSWERDEN:
EINE FRAGE
DER TEMPERATUR!

QR-CODE SCANNEN UND
«AUGMENTED REALITY EXPERIENCE»
STARTEN, UM EINE WELT OHNE
ZIGARETTENRAUCH ZU ENTDECKEN.


