84 | Migros-Magazin 8, 21. Februar 2011

Schlank
durchs

Leben

Nick Beglinger setzt sich fur eine 6kologische,
schlanke Wirtschaft ein, und die Schweiz soll
dabei Vorreiter sein. So wie er selbst, wenn er
marinierten Tofu mit der «Saisonktiche» isst.

ir sind nachhaltig und libe-
w ral. Wir stehen weder links

noch rechts. Wir sind di-
rekt, und wir haben nur wenige
Regeln, dafiir die richtigen», sagt
Nick Beglinger (41), Prasident des
Wirtschaftsverbandes Swissclean-
tech. Klingt gut. Nur, wer ist Nick
Beglinger?

Wer sich seriés mit Nachhal-
tigkeit befasst, weiss, wer er ist.
Und wenn es um Cleantech, also
um nachhaltiges Wirtschaften (we-
niger Emissionen und weniger Res-
sourcenverbrauch) geht, steht Nick
Beglinger im Zentrum der schnell
wachsenden Schweizer Szene. Er,

Nick Beglinger und «Saison-
kiiche-Kdchin»-Andrea Pistorius
beim Oraklen iiber die Leichtig-
keit vegetarischer Gerichte.

Fazit des Gesprichs: Marinierter |

Tofu, roh gegessen, ist eine
gesunde Knabberei.

der Prisident des vor knapp zwei
Jahren ins Leben gerufenen Wirt-
schaftsverbandes Swisscleantech
ist zugleich Geschaftsfithrer der
Zurcher Stiftung fir Globale
Nachhaltigkeit FFGS. Ein Leben
fir eine nachhaltige Zukunft? Es
scheint so. «Ich hatte schon im-
mer einen starken Bezug zur Na-
tur», sagt Nick Beglinger. Klare
Positionen, die er auch beim Essen
bezieht: «Lokal oder regional und
Bio sind bei mir wichtige Fakto-
ren, was und wo ich einkaufe oder
welches Restaurant ich aufsuche.
Ich esse wenig Fleisch, und wenn,
dann aus artgerechter Haltung».




SASONKUCHE...

Nachgefragt bel
Nick Beglinger

> Was haben Sie immer auf Vorrat?
Milch, Honig, Bio-Haferflocken und
Zuri-Tirggel, mein Lieb\ingsgebéck.

- Wie oft kochen Sie pro Woche?
Einmal in der Woche. Und nur fur Gaste.
Aleine begnige ich mich mit meinen
Bio-Haferflocken vor dem TV.

- Kochen ist fir Sie...

. Abwechslung und Kreativitat.

- Was wiirden Sie nie im Leben essen?
Innereien. Fleisch esse ich nur wenig.

- Mit wem wirden Sie gern mal

essen gehen?

Mit dem UN-Generalsekretar Ban Ki-moon.
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Sowieso. Genuss ist nicht

an Fleisch gebunden, was
«Saisonkiiche»-Kéchin Andrea
Pistorius mit ihrem Salat von Lin-
sen und Tofu beweist. «Schmeckt
gut», wird das Fazit von Nick
Beglinger sein. Doch zuerst
schneidet er den Tofu in Dreiecke
und erzihlt: «Die Schweiz ist
Weltmeister in Bio-Erndhrung.
Dazu trdgt auch die Migros bei.
Und wenn wir erreichen, dass die
Chinesen oder Amerikaner bei der
Schweiz nicht nur an Schokolade,
sondern auch an Cleantech den-
ken, dann sind wir am Ziel.»

«Das die Richtung stimmt, be-
weisen die 170 Firmen, die bei
Swisscleantech Mitglied sind, also
zur Nachhaltigkeit stehen», sagt
Beglinger und probiert den mari-
nierten Tofu.

«Unser Land hat ein gewalti-
ges Potenzial als Cleantech-Vorrei-
ter. Wir sind wettbewerbsfihig,
innovativund fithrend in diversen
Cleantech-Bereichen», sagt er.
«Das zeigt sich besonders gut
beim nachhaltigen Bauen - mit
iiber 20’000 Zertifizierungen ha-
ben wir mit Minergie nicht nur
die hochsten Baustandards im in-
ternationalen Vergleich, sondern
auch die grosste Verbreitung.»

Gestern in Masdar, heute in
der Schweiz

«Fiir Freunde lege ich mich am
Herd gerne ins Zeug, wie ich mich
beruflich taglich fiir eine attrakti-
ve Schweiz einsetze», sagt er. «Ap-
ropos Nachhaltigkeit. Schén ware
es, wenn die Migros Mitglied bei
Swisscleantech werden wiirde.
Denn die Migros steht intensiv fiir
Nachhaltigkeit ein.»

Vorerst findet der Endspurt in
der Kiiche statt. Mit nachhaltiger
Beschallung: «Es war ein tolles
Erlebnis, drei Jahre als Strategie-
berater der Regierung Abu Dhabis
fiir die Okostadt Masdar titig zu
sein.» Einst war Masdar eine Uto-
pie, heute ist die Stadt angehende
Realitit.

«Wir sind langsam auf dem
richtigen Weg», sagts und setzt
sich mit dem Salat von Tofu und
Linsen der «Saisonkiiche» ausein-
ander. Auch eine gute Idee.

Text Martin Jenni
Bilder Daniel Aeschlimann
www.swisscleantech.ch; www.ffgs.org

SASONKUCHE &

Salat mit Linsen und Tofu

Hauptgericht fiir 4 Personen
Zubereitung etwa

30 Minuten + 1 Stunde
marinieren. Pro Person
ca. 27 g Eiweiss

34 g Kohlenhydrate
2100 kJ/510 kcal

ZUTATEN

1Zitrone

5 EL Olivenol

1 kleine Knoblauchzehe
1TL Curry Madras
Salz, Pfeffer

500 g Tofu

2 dl Gemiisebouillon
160 g rote Linsen
150 g Rotkohl

2 Apfel

Olivendl zum Braten
125 g Niisslisalat

N

ZUBEREITUNG

1 Zitrone auspressen. Saft und Ol verrthren. Knoblauch dazupressen.

Mit Curry, Salz und Pfeffer abschmecken. Tofu in Scheiben schneiden,
quer halbieren, so dass Dreiecke entstehen. Tofu in der Marinade 1 Stunde
ziehen lassen.

2 Bouillon aufkochen, Linsen dazugeben und wahrend 10 Minuten mit
geschlossenem Deckel kdcheln lassen. Pfanne vom Herd ziehen. Linsen
einige Minuten ziehen lassen. Rotkohl in feine Streifen, Apfel in feine
Scheiben hobeln. Tofu aus der Mariande heben und abtropfen lassen.
In Ol rundum goldbraun braten. Inzwischen die Apfelscheiben in die
Marinade legen.

3 Tofu, Linsen, Apfelscheiben, Kohl und Salat auf Tellern anrichten und mit
der restlichen Marinade begiessen.

Tipp
Dazu passt Brot.

Speziell

Nick Beglinger kauft die verwendeten Zutaten wenn moglich in Bio-Qualitat
oder aus der Region.

Jetzt an Ihrem Kiosk fiir Fr. 4.90 oder

unter www.saison.ch im Jahresabonnement,
12 Ausgaben fiir nur Fr. 39.-



