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1. Das PHR-Projekt

• Seit 2017 läuft im Metropolitanraum Zürich das Projekt 

„Förderung nachhaltiger, vermehrt regionaler 

Versorgung in der Gemeinschaftsgastronomie“ 

(Fokus auf Betriebe die öffentliche Aufgabe erfüllen: 

Alterszentren, Spitäler, Schulen, …). Projektdauer: 3 Jahre

• Oberziel: Entscheidungsträger und Verantwortliche von 

Gemeinschaftsgastronomie- und Zulieferbetrieben für 

nachhaltige und vermehrt regionale Lebensmittel-

Versorgung sensibilisieren und motivieren. 

• Projektteam

AGRIDEA: Alfred Bänninger, Projektleiter, Tel. 052 354 97 56  

Beelong Sàrl: Charlotte de La Baume, Geschäftsführerin, Lausanne

Trägerverein Culinarium: Urs Bolliger u. Thomas Scherraus, Salez

https://www.agridea.ch/de/thema/maerkte-agrar-und-lebensmittelsektor/gemeinschaftsgastronomie/#c986
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Projektgebiet Metropolitanraum Zürich

8 Kantone:
Zürich 
Zug 
Schwyz 
Schaffhausen 
und Teile von: 
Aargau 
Luzern 
St. Gallen 
Thurgau
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Ziele des Projektes

Nachhaltige, regionale Versorgung der Gemeinschaftsgastronomie

1. Informations- und Austauschplattform aufbauen: 
Entscheidungsträger aus Politik, Ämtern, Städten/ 
Gemeinden, Organisationen und GG-Betriebe 

2. Pilotbetriebsnetzwerk betreiben: 10 Betriebe 
machen Beelong-Analyse (Nachhaltigkeitsbewertung 
der Lebensmitteleinkäufe). 

3. Weiterbildungen für Küchenchefs und 
Empfehlungen erarbeiten

3. Die Akteure der ganzen Wertschöpfungsketten 
einbinden  



6

PHR-Projekt: Aktivitäten, Ergebnisse I.

• Pilotbetriebsnetzwerk mit 10 Gemeinschaftsgastro-
nomie-Betrieben und 9‘200 analysierten Produkten

• Beelong-Analysen: Bekanntheit im Metropolitanraum 
Zürich und Deutschschweiz gefördert.

• Schlussfolgerungen aus Berichten der Pilotbetriebe

• 2 Weiterbildungskurse für Küchenchefs 2018/2019: 
Nachhaltige Lebensmittel in der Gem.gastronomie

• 3 Tagungen mit Entscheidungsträgern, Gem.gastro-
nomie-Betrieben und Akteuren der Wertschöpfungs-
kette zu Projektthemen (Herbst 2017/2018/2019)
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PHR-Projekt: Aktivitäten, Ergebnisse II.

• Sichtung/Analyse öffentlicher Ausschreibungen für 
Lebensmittel und Verpflegungsleistungen auf SIMAP

• Empfehlungen zu öffentlichen Ausschreibungen für 
Schulmensen, Mittagstische -> nachhaltige, regionale, 
saisonale Produkte

• 2019: Projektresultate und -empfehlungen werden im 
fachlichen Schlussbericht publiziert

• Projekt-Kommunikation

– AGRIDEA Projekt-Website mit aktuellen Infos

– Mehrere Projekt-Newsletter an die Zielgruppen

– Fachartikel, Referate, Berichte, Poster, Anfragen
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Projekt-Website     url.agridea.ch/Gemeinschaftsgastronomie
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Fachtagung Kochverband 15.3.2019, Umweltarena
Gemeinschaftsgastronomie: Prozesse - Nachhaltigkeit - Effizienz

Präsentation Ergebnisse 
aus dem PHR-Projekt 
«Nachhaltige, vermehrt 
regionale Versorgung in 
der Gemeinschafts-
gastronomie».

«Gastronomie-Verant-

wortliche, Küchenchefs, 

und Einkäufer haben es 

in der Hand, ihre Liefe-

ranten nach Herkunft 

und Nachhaltigkeit ihrer 

Produkte zu fragen und 

bewusst nachhaltiger 

einzukaufen».
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Fachartikel im GastroFacts Businessmagazin
Gemeinschaftsgastronomie - Nachhaltigkeit als Herausforderung 

Autor: Stefan Kühnis; Interviews mit Simon Glaus, Leiter Gastrono-
mie, APH Im Brühl, Spreitenbach und Alfred Bänninger, AGRIDEA

https://www.gastrofacts.ch/nachhaltigkeit-als-herausforderung
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2. Öffentliche Ausschreibungen für Lebensmittel

Zwei Bereiche:

• Öffentliche Beschaffung/Einkauf von Lebensmitteln durch Städte, 
Gemeinden oder öffentlichen Betriebe (Alterszentren,…)

• Vergabe von Aufträgen zum Führen von Schulmensen, Kantinen 
(an Caterer) durch Städte, Gemeinden oder öffentliche Betriebe

Wichtig:

– Grosse Lebensmittelmengen werden beschafft; diese sind für die 
regionale Wirtschaft/Landwirtschaft wichtig

– Welche Anforderungen werden dabei an Lebensmittel gestellt:  
Nachhaltigkeit, Regionalität und Saisonalität?

Nachhaltige, vermehrt regionale Versorgung der Gemeinschaftsgastronomie
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Öffentliche Beschaffung von Lebensmitteln

Nachhaltige, vermehrt regionale Versorgung der Gemeinschaftsgastronomie

Vorteile: 

• Einkäufe zusammenfassen -> Einkaufsvolumen, Auswahl von 
mehreren Anbietern, Professionalität und Erfahrung, breites 
Sortiment, moderne Distribution und Logistik (u.a. digital)  

• beste Preis-/Leistung, -> Kosten senken 

Nachteile: 

• Geschäftsbeziehungen zu kleineren, lokalen Lieferanten werden 
gekappt; Kleine fliegen aus der Wertschöpfungskette

• wenige grössere Lieferanten/Grosshändler übernehmen die 
Belieferung 
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Empfehlungen für Entscheidungsträger und Vergabestellen

Nachhaltige, vermehrt regionale Versorgung der Gemeinschaftsgastronomie

• Städte, Gemeinden und Gemeinschaftsgastronomie-Betriebe: 
Ausschreibungen bei Lebensmittelbeschaffung so gestalten, dass 
auch kleinere, regionale Lieferanten/Plattformen sie erfüllen 
können.

• Typisch landwirtschaftliche und gewerbliche Lebensmittel-
Frischprodukte direkt regional einkaufen (z.B. Obst, Gemüse, 
Kartoffeln, Milchprodukte, Brot/Backwaren, Fleisch). 

• Regionale Wirtschaft ist etwas wert und regionale Produkte 
dürfen etwas mehr kosten!

• Den eigenen Handlungsspielraum nutzen: Wo ein Wille ist, ist 
auch ein Weg!
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Öffentliche Ausschreibung für Schulmensen, Mittagstische

Nachhaltige, vermehrt regionale Versorgung der Gemeinschaftsgastronomie

Bei den Zuschlagskriterien: Bewertung der Leistung des Anbieters 
bzgl. Verwendung von regionalen und saisonalen Produkten 
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Empfehlungen für Landwirte, Lm-Gewerbe, Organisationen

Nachhaltige, vermehrt regionale Versorgung der Gemeinschaftsgastronomie

• Die eigenen fachlichen Kompetenzen bezüglich öffentlichen 
Ausschreibungen verbessern.  

• Beratung und Berufsorganisationen: Schulungen und fachliche 
Beratung; Unterstützung beim Erstellen von Anbieterdossiers 
anbieten.

• Lokale kleine Anbieter könnten ihr Angebot bündeln (Plattformen 
bilden) und so die Anforderungen von öffentlichen Ausschrei-
bungen besser erfüllen (z.B. Obst, Gemüse, Milchprodukte, 
Backwaren, Fleisch). 
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3. Pilotbetriebsnetz: Beelong-Analysen
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Gastrolieferanten: Beobachtungen im Projekt

• Viele Unternehmen, unterschiedl. Grösse / Ausrichtung

• Konkurrenzkampf um preissensible Gastro-Kunden

• Analysen zeigen: Transparenz über Produkteherkunft 
und -produktionsweise nicht immer vorhanden. Die 
Unternehmen schaffen nicht immer Transparenz.

• Rückverfolgbarkeit: GG-Betriebe können Lieferanten zu 
mehr Transparenz anregen und nach nachhaltigen 
Alternativen fragen.
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Pilotbetriebe: Produktlabels

Von den 28 vertretenen Labels hier die wertmässig wichtigsten (eine ähnliche Verteilung wird in Kg beobachtet). Das Label 
Suisse Garantie ist mit 10,5% der Gesamtmenge und mit einem Anteil von 16,5% bei kleinen Lieferanten, das am häufigsten 
vertretene Label. Im Allgemeinen sind Produkte, die von kleinen Lieferanten geliefert werden, häufiger mit einem Label 
gekennzeichnet. 
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Landwirte und Gewerbe als Direktlieferanten

Bedeutung regionaler Landwirte und Lebensmittel-Gewerbebetriebe 
(Bäckereien, Metzgereien, Käsereien, …) als Direktlieferanten der 
Gemeinschaftsgastronomie

• Im Pilotbetriebsnetzwerk: 59 von total 122 Lieferanten sind 
Kleinlieferanten = 50% aller Lieferanten. 

• Kleinlieferanten lieferten 19% der Lebensmittel-Einkaufsmenge, 
wertmässig 20% des Lebensmittelumsatzes der Stichprobe. 

• Bei Kleinlieferanten waren mengenmässig 93% Schweizer 
Produkte und 38% Labelprodukte (davon Bioprodukte 3%).
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Küchenchefs: Tipps für mehr regionale 
Produkte in der Gemeinschaftsgastronomie

1. Informieren Sie sich über regionale Angebote und regionale 
Produzentenplattformen.

2. Schauen Sie wie anderen Küchen regionale Produkte einsetzen und 
lassen sich von KollegInnen über ihre Erfahrungen informieren.

3. Beziehen Sie Alle von Anfang an ein: Sprechen Sie mit Ihren Träger-
gremien, Ihren MitarbeiterInnen und Ihren Lieferanten über regionale 
Lebensmittel. Nehmen Sie MitarbeiterInnen, Gäste/Bewohner auf diesen 
Weg mit.

4. Nutzen Sie Informationsmöglichkeiten bei Landwirten und gewerblichen 
Lebensmittelbetrieben (Betriebsbesuch, etc.).

5. Welcher Weg (welche Strategie) ist für Ihre Küche der richtige?

6. Lassen Sie sich und Ihren Lieferanten Zeit für die Neugestaltung Ihrer 
Lieferbeziehungen.

7. Den Menüplan schrittweise auf vermehrt saisongerechte und regionale 
Produkte umstellen.

8. Bieten Sie Ihren Gästen regionale Besonderheiten, saisonale Aktionen 
und Rezepte aus regionalen Produkten, die sie gerne essen.

Quelle: Genuss aus dem Münsterland - Leitfaden für den Einsatz regionaler Produkte in der Gemeinschaftsverpflegung 
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Kontakt zu regionalen Produzenten finden

Nachhaltige, regionale Versorgung der Gemeinschaftsgastronomie

Kontaktieren Sie lokale Landwirte/Bäuerinnen mit Direktvermark-
tung. „Vom Hof“, ist grösste Online-Direktvermarktungs-
plattform für landwirtschaftliche Produkte.
https://www.vomhof.ch/de/hof-suche/

2. Regionale Produzentenverzeichnisse, z.B.: 
Culinarium-Produzenten (https://www.culinarium.ch/finden/) 

Das Beste der Region (https://www.regionalprodukte.ch/produkte-produzenten.html)

alpinavera-Produzenten (https://www.alpinavera.ch/de/produzenten/)

https://www.vomhof.ch/de/hof-suche/
https://www.culinarium.ch/finden/
https://www.culinarium.ch/finden/
https://www.regionalprodukte.ch/produkte-produzenten.html
https://www.regionalprodukte.ch/produkte-produzenten.html
https://www.alpinavera.ch/de/produzenten/
https://www.alpinavera.ch/de/produzenten/


Zusammenarbeit von Culinarium mit 
Gemeinschaftsgastronomie-Betrieben

Pilotbetriebsnetzwerk Grossraum Zürich

Urs Bolliger, Thomas Scherraus





















Kontakte PHR-Projekt Gemeinschaftsgastronomie
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Florence Diserens
Responsable Scientifique et Qualité
078 625 79 91

florence.diserens@beelong.ch

Charlotte de  La Baume
Associée Gérante, Beelong Sàrl
078 783 18 72

charlotte.delabaume@beelong.ch

Alfred Bänninger
Projektleiter PHR-Projekt, AGRIDEA, Lindau ZH
052 354 97 56 

alfred.baenninger@agridea.ch

Thomas Scherraus
Culinarium Gastronomie, Culinarium-Botschafter
071 552 13 34 

thomas.scherraus@culinarium.ch

Urs Bolliger
Geschäftsführer Culinarium 
071 552 13 31 

urs.bolliger@culinarium.ch


