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PHR-Projekt „Förderung nachhaltiger und vermehrt regiona-
ler Versorgung in der Gemeinschaftsgastronomie“  
Metropolitanraum Zürich                               Newsletter Juli 2019

Das PHR-Projekt 

Seit 2017 läuft im Metropolitanraum Zürich das Projekt 
„Förderung nachhaltiger und vermehrt regiona-
ler Versorgung in der Verpflegung der Gemein-
schaftsgastronomie“, mit Fokus auf Betriebe die eine 
öffentliche Aufgabe erfüllen (Alterszentren, Spitäler, In-
stitutionen und Schulen). Das Projekt dauert 3 Jahre 
und wird vom „Pilotprogramm Handlungsräume Wirt-
schaft, PHR“ des SECO und verschiedenen Stiftungen 
und Organisationen unterstützt. Im laufenden Jahr wer-
den nun Erreichtes, Ergebnisse und Empfehlungen prä-
sentiert und diskutiert. 

 

Medienbericht im Gastrofacts Magazin 

Gemeinschaftsgastronomie - Nachhaltigkeit als 
Herausforderung Fachartikel im GastroFacts Busi-
nessmagazin 4/2019, Autor: Stefan Kühnis; Interviews 
mit von Simon Glaus, Leiter Gastronomie, APH Im Brühl, 
Spreitenbach und Alfred Bänninger, AGRIDEA 

«Wir haben uns auf die Fahne geschrieben, nachhaltig 
zu denken und zu handeln und für eine gesunde Umwelt 
einzustehen», sagt Simon Glaus, Leiter Gastronomie 

des Alters- und Pflegeheims Im Brühl in Spreitenbach. 
«Wir möchten regionale Lieferanten unterstützen und 
haben uns schon vor langer Zeit entschlossen, nur noch 
Schweizer Fleisch zu verwenden. Zwei Bauernhöfe, die 
quasi an unserer Strasse liegen, beliefern uns zudem 
mit selbst produzierten Lebensmitteln.» Das APH Im 
Brühl hat im Rahmen des PHR-Projektes mit der Be-
elong-Analyse seine Lebensmitteleinkäufe bezüglich 
Nachhaltigkeit beurteilen lassen. Ganzer Artikel unter 
dem Link:  

 

Tagung des Schweizer Kochverbandes 

Bilder zur Fachtagung 2019 „Gemeinschaftsgastrono-
mie“ des Schweizer Kochverbandes. Alfred Bänninger 
präsentierte Ergebnisse der Beelong-Nachhaltigkeits-
analyse von Gemeinschaftsgastronomie-Küchen. „Kü-
chenchefs, Einkäufer und Gastronomie-Verantwortliche 
haben es in der Hand, ihre Lieferanten nach der Her-
kunft und Nachhaltigkeit ihrer Produkte zu fragen und 
bewusst nachhaltiger einzukaufen“.  

 

 

Rückblick: Weiterbildung für Küchenchefs 
Gemeinschaftsgastronomie 2019 

An der Weiterbildung für Gastronomieverantwortliche 
und Küchenchefs «Nachhaltige, vermehrt regionale und 
saisonale Lebensmittel in der Gemeinschaftsgastrono-
mie» am Strickhof Lindau, nahmen 20 Fachleute teil. 

Bilder: Die TeilnehmerInnen an der Arbeit; Florence Di-
serens, Beelong, erklärt die Nachhaltigkeitskriterien; 
Besichtigung der Strickhof-Betriebsküche mit Stefan 
Gretler  

Ergebnisse aus dem Pilotbetriebsnetzwerk 

 

Die VertreterInnen der Pilotbetriebe 2018 konnten ihren 
Beelong-Bericht und das -Zertifikat vom Beelong-/Culi-
narium-Team entgegennehmen: Süssbach Pflegezent-
rum AG, Brugg; Regionales Pflegezentrum Baden;  
Spitalküche Stadtspital Triemli, Zürich und Senioren-
zentrum Im «Morgen», Weiningen (nicht auf dem Bild). 

Unsere Projekt-Webseite:  
url.agridea.ch/Gemeinschaftsgastronomie 

https://www.agridea.ch/de/thema/maerkte-agrar-und-lebensmittelsektor/gemeinschaftsgastronomie/#c986
https://www.agridea.ch/de/thema/maerkte-agrar-und-lebensmittelsektor/gemeinschaftsgastronomie/#c986
https://www.agridea.ch/de/thema/maerkte-agrar-und-lebensmittelsektor/gemeinschaftsgastronomie/#c986
https://www.agridea.ch/de/thema/maerkte-agrar-und-lebensmittelsektor/gemeinschaftsgastronomie/#c986
https://www.gastrofacts.ch/nachhaltigkeit-als-herausforderung
https://www.gastrofacts.ch/nachhaltigkeit-als-herausforderung
https://www.gastrofacts.ch/nachhaltigkeit-als-herausforderung
https://www.hotelgastrounion.ch/de/skv/fachtagung-skv/bildergalerien/bildergalerie-2019-spreitenbach/
https://www.hotelgastrounion.ch/de/skv/fachtagung-skv/bildergalerien/bildergalerie-2019-spreitenbach/
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Jetzt mit einer Beelong-Analyse starten 

Ergebnisse aus dem Pilotbetriebsnetzwerk: In den 10 Küchen wurden durchschnittlich 1‘292 Produkte mit einem Ge-
wicht von 30,5 t und einem Wert von 213‘700. Fr. analysiert. Durchschnittlich lieferten 21 verschiedene Lieferanten 
Lebensmittel. Der Anteil der Schweizer Produkte betrug 63% (Menge), 18,5% kam aus Europa und 18,5% aus der 
übrigen Welt. Von allen analysierten Produkten waren 21% Labelprodukte (Menge). Der Warenkorb bestand aus 33% 
Früchten und Gemüse, 10% Economat-Produkten, 21% Fertigprodukten, 10% Fleisch- und Eiprodukten, 25% Milch-
produkten und 1% Fisch und Meerfrüchten.  

Pilotbetriebsnetzwerk: Die Bewertung der 10 Gemeinschaftsgastronomie-Betriebe (Winter-, Sommerperiode und Ge-
samtnote). Die Gesamtnoten der Betriebe liegen zwischen D+ und B-. Der Durchschnitt aller 10 Betriebe liegt bei der 
Beelong-Note C (4.11 von 6 Punkten). Bezüglich Schweizer Herkunft der Produkte erreichen die Betriebe zwischen 

52% und 75% (Durchschnitt aller Betriebe, mengenmässig, 63%). Die Werte zeigen, dass diese Pilotbetriebe (Alters-
zentren und Spitäler) bezüglich Nachhaltigkeit und Schweizer Herkunft auf dem richtigen Weg sind. 
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Beelong-Analyse: Jetzt anmelden! 

Ein/e BetriebsleiterIn eines Gemeinschaftsgastronomie-
Betriebes welche die Vision umsetzen will, die Versor-
gung nachhaltiger und regionaler zu gestalten, ist gut 
beraten, sich eine solide Grundlage über die Ist-Situa-
tion des eigenen Betriebes zu erstellen. Die Beelong-
Analyse ermöglicht einen präzisen, ehrlichen Blick auf 
die Nachhaltigkeit der eingekauften Lebensmittel. Der 
Trägerverein Culinarium und Beelong bieten auch 
 
 

 
 

künftig Beelong-Analysen für Gemeinschaftsgastrono-
mie-Betriebe an. Sind Sie interessiert, mit ihrer Gemein-
schaftsgastronomie-Küche eine Beelong-Analyse zu 
machen? Kontaktieren Sie uns unverbindlich, wir infor-
mieren Sie gerne:  

 

Trägerverein Culinarium, Thomas Scherraus 
Tel 071 552 13 34  Thomas.Scherraus@culinarium.ch  

 

 

Wie kann man mehr regionale Produkte beschaffen? 

 
 
Produzentenplattformen für den Einkauf regionaler 
Produkte nutzen 

Mit dem Einkauf von regionalen Produkten können sie 
die regionale Wirtschaft unterstützen. Gemeinschafts-
gastronomie-Betriebe welche mehr Produkte aus der 
Region verwenden möchten, können einen ersten 
Schritt machen indem sie einen Landwirt mit Direktver-
marktung kontaktieren. „Vom Hof“, ist die grösste 
Online-Direktvermarktungsplattform für landwirt-
schaftliche Produkte, hier finden Sie die Angebote von 
Bauernfamilien aus ihrer Region in den Produkte- 
 

 
kategorien Brot, Getreide, Früchte, Beeren, Gemüse, 
Kräuter, Eier, Fleisch, Milchprodukte und Getränke. 
 
Es gibt verschiedene weitere regionale Produzentenver-
zeichnisse über regionale Produkte aus den  
Kantonen und Regionen, hier finden Sie z.B.  
Culinarium-Produzenten. 
Auskünfte können auch die Gemeinden, die kantonalen 
Bauernverbände, die landwirtschaftlichen Branchenver-
bände und Webseiten von Landwirtschaftsbetrieben ge-
ben. 
 

Neun Schritte zu mehr regionalen Produkten 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: Besprechen Sie das Thema regionale Lebensmittel mit Ihren 

Trägergremien, Ihren MitarbeiterInnen und mit Ihren Lieferanten. 

4. Nutzen Sie Informationsmöglichkeiten von und bei Landwirten und gewerblichen Lebensmittelbetrie-

ben. 

5. Überlegen Sie sich, welcher Weg (welche Strategie) für Ihre Küche der richtige ist. 

6. Nehmen Sie Ihre MitarbeiterInnen, Gäste und Bewohner auf diesen Weg mit. 

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

8. Stellen Sie den Menüplan schrittweise auf vermehrt saisongerechte und regionale Produkte um. 

9. 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 

Regionale Landwirte und Gewerbe als Direktlieferanten 

In welchem Umfang werden eigentlich regionale Landwirte und Lebensmittel-Gewerbebetriebe (Bäckereien, Metz-
gereien, Käsereien, etc.) als Direktlieferanten der Gemeinschaftsgastronomie berücksichtigt? Im Pilotbetriebsnetz-
werk mit 10 Gemeinschaftsgastronomie-Betrieben und rund 9‘2000 analysierten Produkten, haben wir 59 von total 

122 Lieferanten als solche Kleinlieferanten eingestuft, das sind 50% aller Lieferanten. Diese regionalen Kleinliefe-
ranten haben 19% der gesamten Lebensmittel-Einkaufsmenge geliefert, wertmässig sind das 20% des Lebensmit-
telumsatzes der Stichprobe. Bei diesen Kleinlieferanten waren mengenmässig 93% Schweizer Produkte und 38% 
Labelprodukte (davon Bioprodukte 3%). 

mailto:Thomas.Scherraus@culinarium.ch
https://www.vomhof.ch/de/hof-suche/
https://www.vomhof.ch/de/hof-suche/
https://www.culinarium.ch/finden/
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Öffentliche Ausschreibung für das Führen von Schulmensen und Mittagstischen 

                          

 

Die Organisation PUSCH - Praktischer Umwelt-
schutz hat 2018 ein gutes Merkblatt „Verpfle-
gungsdienstleistung – Nachhaltige Beschaffung“ 
erarbeitet und auf ‚Kompass Nachhaltigkeit – Öffentli-
che Beschaffung‘ publiziert. Das Merkblatt behandelt 
ökologische und soziale Aspekte rund um Verpflegungs-
dienstleistungen von Schulmensen, Mittagtischen, etc. 

Dem Projektthema, dass regionale oder Schweizer Her-
kunft und Saisonalität einen wichtigen Beitrag zur Nach-
haltigkeit der Lebensmittel leisten, wird im Merkblatt et-
was wenig Platz eingeräumt. Wir empfehlen Verant-
wortlichen, die einen Auftrag öffentlich ausschrei-
ben, zur Ergänzung des Ausschreibungsdossiers das 
Formular zur Bewertung der Leistung des Bieters 
bezüglich der Verwendung von regionalen und 
saisonalen Produkten (Zuschlagskriterien). Formular 
download auf PHR-Projekt-Website  

 

 

 

 

Aktivitäten und Veranstaltungen 2019 

            
 

1. Projektkommunikation:  
Das Aktuellste über das Projekt finden Sie immer auf 
der AGRIDEA-Projekt-Website  
url.agridea.ch/Gemeinschaftsgastronomie 
 
Weitere Medienberichte über das Projekt sind geplant. 

 

 

 
 

2. Der fachliche Projekt-Schlussbericht 
Ergebnisse und Erkenntnisse aus dem PHR-Projekt 
werden im fachlichen Projekt-Schlussbericht zusam-
mengestellt und mit Schlussfolgerungen und Emp-
fehlungen vervollständigt. Enthalten ist auch eine 
Synthese aus dem Pilotbetriebsnetz (Beelong-Analy-
sen von 2017 und 2018). Termin: Herbst 2019 

3. Tagung „Nachhaltige, vermehrt regionale 
Versorgung der Gemeinschaftsgastronomie -  
Ergebnisse, Themen, Herausforderungen“  
25. September 2019, Strickhof Wülflingen, 
Winterthur (Tagungsprogramm im Anhang) 
 

 

Danke für Ihr Interesse! 

 

AGRIDEA, Alfred Bänninger, Projektleiter, Tel. 052 354 97 56  E-Mail: alfred.baenninger@agridea.ch 

Beelong Sàrl, Charlotte de La Baume, Geschäftsführerin, Lausanne  

Trägerverein Culinarium, Urs Bolliger, Geschäftsführer; Thomas Scherraus, Gastronomie, Salez 

https://oeffentlichebeschaffung.kompass-nachhaltigkeit.ch/fileadmin/kundendaten/produkte-labels/Ernaehrung/Merkblatt_Verpflegungsdienstleistung.pdf
https://oeffentlichebeschaffung.kompass-nachhaltigkeit.ch/fileadmin/kundendaten/produkte-labels/Ernaehrung/Merkblatt_Verpflegungsdienstleistung.pdf
https://oeffentlichebeschaffung.kompass-nachhaltigkeit.ch/
https://oeffentlichebeschaffung.kompass-nachhaltigkeit.ch/
https://www.agridea.ch/de/thema/maerkte-agrar-und-lebensmittelsektor/gemeinschaftsgastronomie/#c986
https://www.agridea.ch/de/thema/maerkte-agrar-und-lebensmittelsektor/gemeinschaftsgastronomie/#c986
https://agridea.abacuscity.ch/de/abashop?s=208&p=productdetail&sku=2374
https://agridea.abacuscity.ch/de/abashop?s=208&p=productdetail&sku=2374
https://agridea.abacuscity.ch/de/abashop?s=208&p=productdetail&sku=2374
https://www.agridea.ch/de/thema/maerkte-agrar-und-lebensmittelsektor/gemeinschaftsgastronomie/#c986
mailto:alfred.baenninger@agridea.ch
http://beelong.ch/de/
http://www.culinarium.ch/

