
19Luzern, den 24. März 2021 HGZ  No  6 U-25

M
eh

r I
nf

or
m

at
ion

en
 un

te
r:

ww
w.

sil
olo

nd
on

.co
m

Noa Schärz (20), Köchin 
EFZ und Fussballerin aus 
Illnau/ZH, arbeitet derzeit 
im Zero-Waste-Restaurant 
Silo in London. Sie erzählt, 
wie es ihr dort ergeht.

HGZ: Noa Schärz, trotz 
Corona-Pandemie und Lock-
down haben Sie es geschafft,  
in London eine Stelle zu finden. 
Wie haben Sie das gemacht?
N OA SCH Ä R Z:  Gegen Ende der 
Lehre habe ich mich bei Restau-
rants mit interessanten Konzep-
ten beworben. Allerdings erfolg-
los. Darum ging ich auf gut Glück 
nach London. Zufällig lernte ich 
einen Koch des Restaurants Silo 
kennen. Er riet mir, mich als Prak-
tikantin zu bewerben. Innert vier 
Tagen fing ich dort an zu arbeiten.

Wie sind in London die 
Arbeitsbedingungen? 
Zurzeit herrscht hier ein Lock-
down. Das Restaurant ist zu, 
meine Kollegen befinden sich in 
Kurzarbeit. Ich darf arbeiten, weil 
ich unsere Produkte, zum Beispiel 
das Sauerteigbrot, für einen La-
den herstellen kann. Zudem war 
ich vor dem Lockdown erst einen 
Monat gegen Lohn im «Silo» ange-
stellt. Darum konnte für mich 

keine Kurzarbeitsentschädigung 
beantragt werden. Wenn das Res-
taurant offen ist, ist es völlig nor-
mal, so lange zu arbeiten, wie es 
nötig ist. Da sind 14-Stunden-Tage 
die Regel.

Das «Silo» ist kürzlich vom 
Guide Michelin mit einem 
Green Star für Nachhaltigkeit 
ausgezeichnet worden. Wie 
erleben Sie die Zero-Waste-
Philosophie im Arbeitsalltag?
Als mega spannend und inspi- 
rierend. Um Abfall zu vermeiden, 
machen wir alles von Grund auf 
selber. Die Milch beispielsweise 
wird von einem lokalen Bauern in 
Kübeln angeliefert. Wir machen 
daraus Butter, Crème fraîche und 
Frischkäse. Auch das Mehl mah-
len wir selber. 

Gibt es noch weitere Beispiele? 
Es gibt kein Küchenpapier. Jeder 
trägt an seiner Schürze ein Tuch, 
um sich die Hände zu trocknen. 
Die Schürzen wiederum sind aus 
Leder, so dass man sie nur feucht 
abreiben und nicht waschen muss. 
Im Restaurant werden Stoffser- 
vietten verwendet. Da es kein 
Housekeeping gibt, machen wir 
Köche die Wäsche nebenbei.

Wie ist es mit Lebensmitteln? 
Wir verwenden nur Produkte, die 
im Umland von London angebaut 

werden. Deshalb gibt es bei uns 
weder Zitronen noch Vanille. Eine 
Ausnahme ist die Piratenschoko-
lade. Sie heisst so, weil sie mit ei-
nem Segelschiff CO₂-neutral nach 
England gebracht wird. Je nach 
Wind kann es eine Woche oder 
zwei Monate dauern, bis die Scho-
kolade da ist. Auch das Salz lässt 
oft auf sich warten. Es wird zwei 
Stunden von London entfernt in 
einem natürlichen Prozess aus 
dem Meer gefiltert und ist daher 
nicht immer erhältlich.

Das macht die Planung recht 
schwierig.
Ja, das stimmt. Aber da wir saiso-
nal und regional kochen, müssen 
wir eh sehr flexibel sein. Wir  
wissen mittags oft noch nicht,  
was abends aufgetischt wird. Das 
kommt immer darauf an, was ge-
rade verfügbar ist. Daher gibt es 
im «Silo» keine gedruckte Speise-
karte. Das Menü wird jeweils an 
die Wand gebeamt. Das hat den 
Vorteil, dass sich Komponenten 
spontan austauschen lassen.

In London ist Wohnen teuer. 
Hat «Silo» Ihnen eine Mitarbei-
terunterkunft angeboten? 
Nein, das war aber auch nicht  
nötig. Eine Kollegin aus der 
Schweiz spielt beim FC Arsenal. 
Ich konnte bei ihr einziehen.

Vermissen Sie selber das 
Fussballspielen?
Am Anfang nicht, aber mittler-
weile habe ich gemerkt, dass mir 
der Sport fehlt. Ich gehe im Som-
mer in die Schweiz zurück. Viel-
leicht werde ich dann mit dem 
Training wieder beginnen.

... und die Kochschürze dafür 
an den Nagel hängen?
Nein, dazu macht mir der Beruf zu 
viel Spass. Meine Eltern betreiben 
am Bahnhof Illnau/ZH ein klei-
nes Café. Dort werde ich im Som-
mer ein Pop-up-Konzept realisie-
ren und dabei vieles umsetzen, 
was ich im «Silo» über Zero Waste 
gelernt habe.� R ICC A R DA FR EI

Zur Person

Noa Schärz hat ihre Grund- 
bildung im Hotel Restaurant 

Rössli in Illnau/ZH absolviert 
und 2020 mit der Note 5,5  

abgeschlossen. Ihr Ausbildner 
René Kaufmann ermöglichte 

ihr, Lehre und Fussball  
unter einen Hut zu bringen 

und einen Stage im «Kadeau» 
in Kopenhagen/DK zu ab

solvieren. Vor ihrem Umzug 
nach London im August 2020 

spielte Noa Schärz für  
den Grasshopper Club Zürich  

sowie im Schweizer  
A-Nationalteam. 

NOA SCHÄRZ 
«14-STUNDEN-TAGE 
SIND HIER NORMAL»

Noa Schärz wird diesen Frühsommer in die Schweiz zurückkommen. Sie möchte 
ihre Fussballkarriere weiterführen und ein Zero-Waste-Pop-up eröffnen. � Z VG

Member of

Zeig der Kochbranche, 

was du draufhast!

Wettbewerbs-Thema
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JetZt  bewerben

Kreiere einen Hauptgang und eine Süss-Speise.  
Lass deiner Kreativität freien Lauf.

Weitere Informationen und die Anmeldung für den  
Wettbewerb, findest du unter: www.kingoffruits.ch

Kochwettbewerb
für Kochlernende

SponsorPatronat Medienpartner

Voraussetzung ist, du machst eine Ausbildung zum Koch oder Köchin in  
einem Gastrobetrieb oder in der Gemeinschaftsgastronomie.  
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