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PHR-Projekt ,,Forderung nachhaltiger und vermehrt regiona-
ler Versorgung in der Verpflegung der Gemeinschaftsgastro-

nomie* Metropolitanraum Zurich

1. Das Projekt

Seit 2017 lauft im Metropolitanraum Ziirich das Projekt
LForderung nachhaltiger und vermehrt regiona-
ler Versorgung in der Verpflegung der Gemein-
schaftsgastronomie", mit Fokus auf Betriebe die eine
offentliche Aufgabe erfiillen (Alterszentren, Spitaler, In-
stitutionen und Schulen). Das Projekt dauert von 2017
bis Ende 2019 und wird vom ,Pilotprogramm Hand-
lungsraume Wirtschaft, PHR" des SECO und verschie-
denen Stiftungen und Organisationen unterstitzt.

2. Riickblick auf die Tagung der Wert-
schopfungskette Gemeinschaftsgastro-
nomie

Am 31.10.2018 fand in Wiilflingen die Tagung "Nach-
haltige, vermehrt regionale Versorgung der Gemein-
schaftsgastronomie" mit 50 TeilnehmerInnen statt. Un-
ter ihnen waren Geschaftsfiihrer, Gastronomie-Verant-
wortliche, Einkaufer und Kiichenchefs der Gemein-
schaftsgastronomie, VertreterInnen der Lebensmittel-
Wertschopfungskette: Direktlieferanten aus Landwirt-
schaft und Gewerbe, Lebensmittelverarbeiter, Gastro-
Lieferanten; Entscheidungstrager von Stadten, Gemein-
den und Organisationen. Die Tagung war ein gelunge-
ner Anlass mit zufriedenen TeilnehmerInnen.

Die Referate (und Fotos) der Tagung sind auf der Pro-
jekt-Website (im Modul 5) aufgeschaltet:

1. PHR-Projekt, Beelong-Methode, Pilotbetriebs-
netzwerk, Culinarium

2. Regionaler Einkauf im Alters- und Pflegeheim
— ein Beispiel aus der Praxis

3. Naturparkprodukte auch fiir die Gemein-
schaftsgastronomie

4. Nutzen der Marke Suisse Garantie in Handel
und Gemeinschaftsgastronomie

5. Herausforderungen eines Lieferanten von Hei-
men und Spitalern

6. Nutzen der digitalen Bestellplattform Ho-
gashop

Eingangs machte Alfred Banninger, AGRIDEA Betrieben
der Gemeinschaftsgastronomie, die auf Nachhaltigkeit
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Nachhaltige, vermehrt
regionale Versorgung der
Gemeinschaftsgastronomie

Chancen und Herausforderungen fiir
die Wertschopfungskette

Datum Ort
Mittwoch, 31. Oktober 2018 Strickhof Wilflingen

Gastroabhol-
und -Beliefe-
rungs-Handel

ihrer Lebensmittel achten (Entscheidungstragern, Ein-
kaufern, Chefkdchen) folgende Empfehlung zur Ver-
wendung von Schweizer Produkten:

«  Nach Verfiigbarkeit mdglichst regional produ-
zierte und/oder Label-Produkte zu verwenden;

«  wo die Schweiz liber hohe Selbstversorgungs-
grade verfligt, unbedingt Schweizer Produkte
einzukaufen: bei Milch/Milchprodukten, Kase,
Rind-, Schweine- und Kalbfleisch, Apfeln, La-
gergemiise und saisonal bei Frischgemise.

« auch bei den anderen Lebensmitteln auf einen
hohen Schweizer-Anteil zu achten.

- im eigenen Gemeinschaftsgastronomie-Be-
trieb eine Beelong-Analyse zu machen. Fir die
wichtigen Produkte die entsprechenden Be-
elong-Empfehlungen beachten und die Ein-
kaufspolitik entsprechend Uberarbeiten (nach-
haltiger, regionaler, saisonaler).

Beelong, das Startup-Unternehmen der Hotelfach-
schule in Lausanne, hat sich darauf spezialisiert die Le-
bensmitteleinkdufe von Gemeinschaftsgastronomie-Be-
trieben nach den Kriterien Herkunft, saisongerecht kon-
sumiert, Produktionsweise/Labels, Klima- und Ressour-
cen-Wirkungen sowie dem Produkt-Verarbeitungsgrad
zu analysieren und zu bewerten. Damit verwendet und
berticksichtigt Beelong Kriterien welche Gastronomen
vertraut sind. Mittlerweile wurden im PHR-Projekt ein
Dutzend Alterszentren und Spitéler mit rund 10000 ein-
gekauften Produkten nach dieser Methode analysiert.
Die Resultate zeigen, dass bereits viele Betriebe fiir

Gemein-
schafts-
gastronomie
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Nachhaltigkeit und Schweizer Herkunft sensibilisiert
sind und meist Gber 60% Schweizer Produkte verwen-
den.

Die Beelong-Analyse ermdglicht den Betrieben einen
prazisen, ehrlichen Blick auf ihre Beschaffung von Le-
bensmittels beziiglich Nachhaltigkeit. In jlngster Zeit
haben auch Lebensmittelverarbeiter damit begonnen,
ihr Sortiment einer Beelong-Analyse zu unterziehen und
ihre Produkte entsprechend zu deklarieren. Culinarium
und Beelong bieten auch kiinftig Beelong-Analysen fiir
Gemeinschaftsgastronomie-Betriebe an. Culinarium ar-
beitet heute mit 27 Gemeinschaftsgastronomie- und
Uber 40 Gastro-Betrieben zusammen.

Der regionale Einkauf aus Sicht eines Alters- und
Pflegezentrums: Eine Umfrage des SVG bei seinen
Mitgliedern zeigt, dass insbesondere die regionale Her-
kunft der Produkte bei den Gasten stark an Bedeutung
gewinnt. Gleichzeitig sind aber Uber 70% der Betriebe
der Ansicht, dass der Gast, bzw. der Auftraggeber nicht
bereit seien, einen Mehrpreis fiir nachhaltigere Pro-
dukte zu bezahlen. Patrick A. Reiter, SGA-
Vizeprasident und Heimleiter strich auch heraus,
dass es beim Lebensmitteleinkauf wesentliche Unter-
schiede zwischen einem Grossbetrieb bzw. einer Be-
triebsgruppe und einem Kleinbetrieb, bzw. einem unab-
hangigen Betrieb, gibt. Grossbetriebe beschaffen mit
zentralisierten Gremien und Strukturen mittel- oder
langfristig, abgestiitzt auf Ausschreibungen und Ver-
trage und sie sind komplex strukturiert. Kleinbetriebe
haben dagegen kurze Entscheidungswege, sind flexib-
ler, nutzen das regionale Beziehungsnetz und koénnen

spontan und gefilihlsmdssig entscheiden. Ein solcher
Betrieb kann sich dank Partnerschaft zu regionalen Pro-
duzenten mit einem hohen Anteil regionaler Produkte
versorgen und eine konsequent saisonale Kiiche fiihren,
praktisch 100% Schweizer Fleisch und nur wenig Con-
venience-Produkte

verwenden und mit
konsequenter Resten-
verwertung Food
waste vermeiden.

Die Kampagne
www.kleines-Ge-
wissen.ch empfiehlt
allen Gemeinschafts-
gastronomie-Betrie-
ben zur Verbesserung
ihrer Nachhaltigkeit
mindestens 25% sai-
sonale, regionale Pro-
dukte (regional: max.

50 km Radius) zu .

verwenden.

.

Es ist ein besonderes Anliegen dieses Projektes, im Met-
ropolitanraum Zirich die Beziehung zwischen den land-
lichen und den stédtischen Raumen aufzuzeigen. In die-
sem Zusammenhang prasentierte Lisa Landert den
regionalen Naturpark Schaffhausen und seine zer-
tifizierten Naturparkprodukte. Durch die Verwendung
von Naturpark-Spezialitaten wird die regionale Wert-
schdpfung geférdert und damit die regionale Wirtschaft,
das regionale Handwerk unterstitzt und erhalten.
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Bild: Die TeilnehmerInnen folgen der Prédsentation von Denis Etienne zur Marke Suisse Garantie.

Die Garantiemarke SUISSE GARANTIE steht fiir
beste Schweizer Qualitat. Fiir Denis Etienne, Geschafts-
fuhrer der AMS, ist SUISSE GARANTIE ein Versprechen,
das fir klare Werte steht, namlich fiir eine nachhaltige
Landwirtschaft und fiir hochwertige Produkte. Die
Marke steht fiir Frische, einheimisches Handwerk, Na-
turlichkeit, sorgfaltige Tierhaltung, Schweizer Herkunft,
regionale Vielfalt, strenge Produktionsauflagen.

Was muss ein SUISSE GARANTIE-Produkt erfiillen?

e Die Zutaten stammen von Landwirtschaftsbe-
trieben, welche den 6kologischen Leistungs-
nachweis (OLN) erbringen. Die Kontrolle der
Betriebe erfolgt durch unabhangige Stellen;

e Bei zusammengesetzten Produkten (Brot,
Wurst,...) stammen mind. 90 % der Zutaten
landwirtschaftlichen  Ursprungs aus der
Schweiz, wobei die Hauptzutat zu 100 % aus
der Schweiz stammen muss. Nicht zusammen-
gesetzte Produkte stammen zu 100 % aus der
Schweiz (Milch, Apfel,...).

e Das Zeichen darf nur durch kontrollierte Be-
triebe verwendet werden;

e Die Zutaten werden ohne gentechnisch veran-
derte Organismen, GVO hergestellt.

Die landwirtschaftliche Produktion in der Schweiz erfiillt
die 6kologischen Anforderungen gemass der Di-
rektzahlungsverordnung (OLN):
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e Tiergerechte Haltung landwirtschaftlicher
Nutztiere (Tierschutzgesetz)

e Ausgeglichene Diingerbilanz (Input = Output)

e Regelmdssige Labor-Bodenanalysen

e Angemessener Anteil an Okologischen Aus-
gleichsflachen (Hecken, Wiesenstreifen etc.)

e  Geregelte Fruchtfolge auf den Ackerflachen

e Aufzeichnungs- und Kontrollpflicht

Marktstudien zeigen, dass die Konsumenten in der
Gastronomie Schweizer Produkte, ja sogar regionale
Produkte in ihren Meniis erwarten. Die Nachhaltigkeit
und natiirliche Produkte — hausgemacht, sind ebenso
wichtige Kriterien. Die Gaste sind anspruchsvoll, doch
sie sind bereit, einen Mehrpreis fiir Schweizer Produkte
zu bezahlen. Schweizer Produkte haben daher ein gros-
ses Differenzierungs- und echtes Gewinnpotenzial.

Was ist den Gemeinschaftsgastronomie-Kunden
wichtig? Diese Frage hatte Reto Gmiir, Geschaftsleiter
des Gastro-Lieferanten Gmiir AG, zu beantworten.
Eigentlich seien das die liblichen Standards, wie bei an-
deren Produkten, namlich die Qualitdt, die Sicherheit

und Transparenz, die Verfligbarkeit, das Preis-/Leis-
tungsverhaltnis, die QS-Unterlagen und das Handling
von der Bestellung bis zur Zubereitung.

Mit regionalen Produkten bekommen die Kunden nach
seiner Erfahrung zusatzlich «gratis»: Emotionen, Ge-
schichten, Heimat und Vertrauen mitgeliefert, das gibt
ihnen ein gutes Gefiihl. Das Label ,Regionalitat" ist fiir
Konsumenten ein Top-Brand. Es ist einfach und ver-
sténdlich, nachvollziehbar und glaubwiirdig und schafft
Emotionen. Beispielhaft belegt Reto Gmiir das u.a. mit
der Zusammenarbeit seiner Firma mit der Bauernfamilie
Lienhard vom Hof Guldenberg in Embrach (Kdse- und
Milchprodukte, Siissmost, Apfelschorle) und dem Be-
trieb Zahner Fischhandel in Gommiswald (Fisch, Fisch-
produkte).

Hohe Bedeutung hat die sorgféltige Deklaration und
Transparenz bei jedem Produkt beziiglich Pro-
duktherkunft, Produktspezifikationen wie Artikelmerk-
male, Allergen-Deklaration, Nahrwertangaben, Logistik-
angaben, Sensorik, etc. Ohne diese transparente Dekla-
ration ist eine Nachhaltigkeitsbeurteilung schwierig.

Bild links: Podiumsdiskussion mit den
Referentinnen zum Tagungsthema
(v.l.n.r.) Yvo Hausheer, Hogalog, Lisa
Landert, Naturpark Schaffhausen, Flo-
rence Diserens, Beelong,; Patrick Rei-
ter, SVG-Vizeprasident und Reto
Gmiir, GL Gmdr AG; Moderation. Urs
Bolliger, Culinarium

Bilder unten: Die Tischmesse mit 10
Ausstellern ermoglichte das Gesprach
zwischen Anbietern und den Teilneh-
merinnen. Aussteller (v.l.n.r.) Natdrli
Zlirioberland, Regionalprodukte,; Hero
Origine-Produkte und Somm AG,
Fleisch & Comestibles, Kreuzlingen

Schlussfolgerungen zur Tagung

Die Tagung hat VertreterInnen der Wertschépfungs-
kette zusammen gebracht und den Austausch ermég-
licht. Dies ist mit den Referaten, der Tischmesse der
Aussteller und mit einer Podiumsdiskussion gelungen.
Jeder einzelne Akteur hat sein Situation und seine Her-
ausforderungen, wenn es darum geht, Lebensmittel

nachhaltiger und regionaler zu beschaffen. Fir echte
Fortschritte braucht es die Uberzeugung und das En-
gagement Aller in ihren Funktionen.
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3. Offentliche Ausschreibung fiir das Fiihren einer Schulmensa
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Interessant ist fiir viele Stadte, Gemeinden und ihre
Schulen, wie die Nachhaltigkeit und die regionale Ver-
sorgung in Schulmensen, welche von einem Catering-
Unternehmen betrieben werden, erhéht werden kann.
Dazu hat sich der Kanton Waadt eine Musterofferte
Offentlichen Ausschreibung fiir das Betreiben
einer Mensa in Gymnasien" erstellt. Diese Doku-
mente werden im Kanton Waadt von Stadten und Ge-
meinden in &ffentlichen Ausschreibungen fiir Mittel-
schul-Mensen eingesetzt. Entscheidend war ein Bun-
desgerichtsentscheid vom 17. Marz 2017. Dieser ge-
steht Stadten und Gemeinden das Recht zu, bei 6f-
fentlichen Ausschreibungen gemass Binnenmarktge-
setz, Anforderungen zu stellen, die Uber die eigentli-
chen wirtschaftlichen und qualitativen Anforderungen
hinausgehen und 6kologischer oder sozialer Art sind.
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Bundesgerichtsentscheid:
Gemeinden und Stadte kénnen in Schulmensen vermehrt
regionale und saisongerechte Produkte verlangen

Der Spielraum von Stadten und Gemeinden bei &ffent-
lichen Ausschreibungen fiir ihre (Schul-)Kantinen wird
durch diesen Bundesgerichtsentscheid erweitert. Sie
kénnen in offentlichen Ausschreibungen daher neu von
Bietern (Caterern, Betreiber von Schulmensen) Infor-
mationen dariiber verlangen, in welchem Umfang sie
in einer Schulkantine z.B. schweizerische, kantonale,
regionale und saisonale Produkte verwenden werden.

Dieses Pflichtenheft zu kulinarischen Leistungen und Er-
nahrungsaspekten, sowie das Formular zur Bewer-
tung der Leistungen eines Anbieters beziiglich
regionalen und saisonalen Produkten sind in
Deutsch verfiigbar. Weitere Informationen: Projekt-
Website ,Férderung nachhaltiger und vermehrt regio-
naler Versorgung in der Verpflequng der Gemein-
schaftsgastronomie®™ im Metropolitanraum Ziirich

4. Projekt-Aktivitiaten und -Veranstaltun-
gen 2019
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1. Projektkoordination und -kommunikation: Das
Aktuellste immer auf der Projekt-Website bei AGRIDEA

2. Pilotbetriebsnetzwerk der Gemeinschaftsgast-
ronomie-Betriebe:

e Februar 2019: Erfahrungsaustausch mit Ge-
schaftsfiihrern und Kiichenchefs des Pilotbe-
triebsnetzwerkes 2018; Besprechung der Be-
elong-Berichte und — Empfehlungen

e Schlussfolgerungen zu Ergebnissen der Be-
elong-Analysen 2017 und 2018 werden erstellt.

3. Weiterbildung und Erfahrungsaustausch 2019
fiir Kiichenchefs, Einkdaufer und Gastronomie-
Verantwortliche: Termin und Ort noch offen
(Bitte informieren Sie sich auf der Projektwebsite.)

4. Tagung 2019 fiir Entscheidungstriger der Ge-
meinschaftsgastronomie und Akteure der
Wertschopfungskette Gemeinschaftsgastro-
nomie: Termin: noch offen, Ort: Strickhof
Wiilflingen, Winterthur (Bitte informieren Sie sich
auf der Projektwebsite.)

Wir danken fiir Ihr Interesse und wiinschen Ihnen eine schone Adventszeit!

AGRIDEA, Alfred Banninger, Projektleiter, Tel. 052 354 97 56 E-Mail: alfred.baenninger@agridea.ch
Beelong Sarl, Charlotte de La Baume, Geschaftsfiihrerin, Lausanne
Tragerverein Culinarium, Urs Bolliger, Geschéftsfiihrer; Thomas Scherraus, Gastronomie, Salez
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