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Zwischen Torten in Beton-Optik  
und Zuckermandeln mit Mojito-Geschmack
Greifensee Am Wochenende fand im Schloss Greifensee zum ersten Mal eine regionale Hochzeitsmesse statt.  
Gäste wollen unkonventionell heiraten und lassen sich für neuartige Hochzeitsbräuche begeistern.

Laura Hertel

Vor dem Schloss Greifensee ste-
hen Oldtimer, weisse Pavillons 
und Torbögen aus Luftballons, 
Efeu und Blumen. Paare schreiten 
aufgeregt über die mit Lichterket-
ten geschmückte Brücke zum 
Schlosseingang. Sie besuchen die 
Hochzeitsmesse «Wedding Emo-
tion», die am Wochenende zum 
ersten Mal stattgefunden hat.

Es lassen sich jedoch nicht alle 
vom romantischen Hochzeits-
ambiente anstecken. Roland  
Fabian steht als Model für Mode 
für den Bräutigam auf der  
Brücke. Er selbst steht der The-
matik wegen vieler kaputten 
Ehen in seinem Umfeld skeptisch 
gegenüber. Deshalb findet er: 
«Heiraten ist etwas out.»

Paare in Hochzeitslaune
Die meisten Besuchenden der 
Messe sehen das anders, denn 
unter den Gästen sind vor allem 
heiratswillige Paare. Einige ha-
ben bereits einen fixen Termin, 
für andere ist die Hochzeit eher 
ein «irgendwann einmal». «Wir 
haben immer wieder von Hoch-
zeit geredet, deshalb sind wir 
jetzt hier», sagt ein Besucher, der 
seit zwölf Jahren mit seiner Part-
nerin zusammen ist.

An der «Wedding Emotion» 
im Schloss Greifensee sammeln 
die Besuchenden Ideen für ihre 
Hochzeit und decken sich mit 
Flyern ein. Die meisten sind sich 
einig: Sie wollen es unkonventio-
nell. «Ich weiss zwar noch nicht, 
was ich genau will. Dafür weiss 

ich, was ich auf keinen Fall  
will, und das ist ein klassischer  
Banketttisch und durchgeplante 
Hochzeitsspiele», sagt eine Be-
sucherin, die im Sommer heira-
ten wird. 

Gemäss Edi Baumann, dem 
Veranstalter der «Wedding Emo-
tion», würden sich viele beson-
ders in Zürich von der riesigen 
Auswahl erschlagen fühlen. Mit 
rund 60 Ausstellern ist die Mes-
se im Schloss Greifensee über-
schaubarer. Baumann sagt, es 
habe dennoch für alle etwas im 
Angebot: «Kein Bereich ist über-
vertreten, aber wir achteten bei 
der Planung auf eine grosse Viel-
falt.»

Ausgefallene Kreationen
Die Anbieter müssten dem Image 
der romantischen Hochzeits-
messe entsprechen. Darunter 
habe es aber auch einige unkon-
ventionelle Stände. «Viele mögen 
es heute etwas ausgeflippter», 
sagt Baumann. 

So findet man an der Messe 
neben klassischen Hochzeitstor-
ten auch ausgefallene Kreatio-
nen: Corina Davatz stellt zum 
Beispiel Torten in Betonoptik aus.

Bei den Besuchenden beliebt 
ist der Stand La Bomboniera. 
Dort können Interessierte tradi-
tionell italienische Zuckerman-
deln in unkonventionellen Varia-
tionen degustieren, zum Beispiel 
mit Mojito- oder Limoncello- 
Geschmack. 

Auch der Stand mit dem Na-
men Turicum Gin, geführt von 
Alex Janoschka, ist eine mo derne 

Erscheinung an Hochzeiten. «Wir 
sind bekannt für unsere vier eige-
nen Gin-Sorten und bieten an 
Festen wie Hochzeiten unseren 
Bar-Catering-Service an», sagt  
Janoschka.

Individueller, persönlicher
Veranstalter Edi Baumann hat 
selbst auch einen eher unkon-

ventionellen Stand, an dem er 
über freie Zeremonien infor-
miert, die er anbietet. Ihm zu-
folge wird die freie Trauung im-
mer beliebter. Auch Regula Iten 
aus Bäretswil arbeitet seit rund 
einem Jahr als freie Trauredne-
rin.

Die freie, nicht religionsge-
bundene Art der Trauung werde 

individueller und persönlicher 
gestaltet. «Man macht auch ein 
Eheversprechen, aber nicht vor 
Gott, sondern gegenseitig», so 
Iten. Sie selber habe vor 33 Jah-
ren kirchlich geheiratet – eine 
freie Trauung sei jedoch immer 
ihr Wunsch gewesen. «Jeder soll 
so heiraten können, wie er will», 
sagt sie.

Den Gästen der «Wedding  
Emotion» ist bei ihrer Hochzeit 
vor allem die Stimmung wichtig. 
Sie wünschen sich, dass auch das 
Brautpaar selbst einen schönen 
Tag geniessen kann. Eine Besu-
cherin sagt: «Es soll ein ent-
spanntes Fest werden. Ich will an 
meiner Hochzeit nicht hyperven-
tilieren müssen.»

«Wenn wir ehrlich sind, wissen wir, dass es im Dezember keine Erdbeeren gibt»
Illnau-Effretikon Ein Referat über Foodwaste ist im Effretiker Stadthaussaal aufmerksam verfolgt worden:  
Am Freitagabend stärkten die Besucher das eigene Bewusstsein über den generellen Umgang mit Nahrungsmitteln.

Sie sollen stets gefüllt sein, denn 
die Auswahl ist uns das höchste 
Gut. «In Kühlschränken gibt es 
oftmals drei verschiedene But-
ter, wobei sich die eine ganz hin-
ten im Regal schon langsam grün 
färbt», sagt Sebastian Ukatz, ein 
37-jähriger Koch. Er sprach am 
Freitag im Effretiker Stadthaus-
saal über das Thema Foodwaste, 
die Veranstaltung wurde organi-
siert vom lokalen Forum 21. 

Ukatz arbeitete in St. Moritz 
und im Zürcher «Baur au Lac», bis 
er sich im Jahr 2012 dem Problem 
Foodwaste hingab und sich für 
einen vernünftigeren Umgang mit 
Lebensmitteln entschied, weshalb 
er der «Hochglanzgastronomie» 
den Rücken kehrte. «Ich glaube, 
dass die Ursache für Foodwaste 
meist in der fehlenden Wahrneh-
mung, besonders im privaten Be-
reich liegt», sagt Ukatz.

So sei der wichtige Einkaufs-
zettel von früher grösstenteils in 
Vergessenheit geraten. «Da wir 
aus Bequemlichkeit keinen Zet-
tel mehr schreiben und die Ein-
kaufsapps lästig sind, fragen wir 
uns dann vor dem Regal stehend: 
Habe ich noch eine Butter zu 
Hause? Vorsichtshalber wird eine 
gekauft, obwohl im Kühlschrank 
wahrscheinlich noch zwei ange-
fangene Stücke liegen.»

Die Erfahrungen als Koch hät-
ten Sebastian Ukatz gezeigt: Alle 
wollen zu jederzeit alles verfüg-
bar haben. «Wenn wir ehrlich mit 
uns sind, dann wissen wir, dass 
es im Dezember keine Erdbeeren 
gibt.» Auch ein Joghurt sei nach 
dem Ablaufdatum noch für län-
gere Zeit sorglos zu geniessen. 
Für Restaurantbesucher hat 
Ukatz als Koch einen einfachen 
Tipp: «Bestellen Sie doch beim 
nächsten Besuch im Restaurant 
etwas von der Beilage nach, die 
Resten landen ohnehin bei den 
Essensabfällen.»

Alles, was nicht in den Bäuchen 
der Lebensmittelkonsumenten 
landet, gilt als Foodwaste. Laut der 
Website foodwaste.ch wird in der 
Schweiz rund ein Drittel aller hier-
zulande produzierten Lebensmit-
tel verschwendet, was im Jahr 
etwa zwei Millionen Tonnen  
Nahrungsmitteln entspricht. Dazu 
gehören etwa abgelaufene Pro-
dukte, aussortierte Früchte, zu 
grosse Portionen sowie abgelau-
fene Nahrungsmittel. Die Gründe 
dafür scheinen vielschichtig. Das 
 bestätigte in seinem Referat auch 
Matthias Jeker von der Stiftung 
Pusch – Praktischer Umwelt-
schutz.

Gemäss einer jüngst veröffent-
lichten Studie des Bundes seien 

die Zahlen sogar angestiegen. Die 
vermeidbaren Verluste von Nah-
rungsmitteln befänden sich zur-
zeit in Höhe von 2,8 Millionen 
Tonnen, was in etwa 100 Kilo-
gramm pro Schweizer Haushalt 
entsprächen. Allein 5 Prozent der 
Verluste würden bei der Produk-

tion – oftmals im landwirtschaft-
lichen Bereich – und 35 Prozent 
allein in der Verarbeitungsindus-
trie generiert.

«Problem» Frischprodukte
«Die grössten Verluste werden 
im Segment von Frischproduk-

ten verzeichnet», sagt Jeker. So 
fänden rund 50 Prozent des Ge-
müses keine Verwendung, im Be-
reich der Brotproduktion käme 
es zum Teil gar zu Überschüssen 
von bis zu 57 Prozent. 

«Ist die Vitrine im Geschäft 
leer, so kaufen die Kunden weni-

ger ein – ist sie voll, werden wir 
den Grossteil der Ware nicht los.»

Bäcker aus Illnau-Effretikon
40 Prozent der Nahrungsgüter 
der Landwirtschaft würden dem 
Foodwaste gesamthaft zum Op-
fer fallen, obwohl Bauern zur sel-
ben Zeit immer grössere Flächen 
benötigen, um diese Überschüs-
se überhaupt zu generieren. 
Wäre da nicht der verwöhnte 
Kunde, der keine krummen Rü-
ben mag. «Da könnten die Bau-
ern während 40 Prozent des Jah-
res Ferien machen, das wäre 
doch besser?» Beim Fleischkon-
sum würde entgegen vielen Vor-
urteilen nur ein geringer Anteil 
verschwendet.

Aus dem Publikum meldete 
sich ein örtlicher Bäcker zu 
Wort: «Ich kenne das Problem 
mit der Verschwendung nur zu 
gut. Doch ist die Vitrine im Ge-
schäft leer, so kaufen die Kun-
den weniger ein, und ist sie voll, 
so werden wir einen Grossteil 
der Ware nicht los.» Zu berech-
nen, an welchem Sonntag der 
Ansturm zum Bäcker gross oder 
klein sei, sei für ihn um 1 Uhr 
morgens schlicht nicht vorher-
sehbar.

Luca Da Rugna

Die Hochzeitstorte von Corina Davatz folgt dem modernen Trend hin zur Beton-Optik. Foto: Laura Hertel

Im Stadthaussaal wollte das Forum 21 Interessierte auf das Thema sensibilisieren. Foto: Marcel Vollenweider


