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Systemwandel in der Gastronomie

Liebe Leserin, lieber Leser

Mittlerweile ist uns allen bekannt, dass wir Menschen an allen Ecken unseres Lebens und unse-
ren Systemen etwas unternehmen missen, um die Erde nicht noch rasanter als in den letzten
80 Jahren zu verschlingen. Wir reden hier von unserer Zukunft, unserem Zuhause.

So hart es klingen mag - die Alten werden in ein paar Jahren in Pension gehen, wegsterben o-
der zumindest nichts mehr zum Erhalt unserer Welt beitragen. Was zurickbleibt, ist eine ziem-
lich aussichtslose Situation fir uns Jungen. Wie sollen wir das geradebiegen? Wie sollen wir die
Ausbeutung verhindern? Wie kénnen wir etwas verandern, wenn wir immer wieder zurtckgehal-
ten werden? In uns brodelt der Wunsch, unsere Zukunft endlich in die eigenen Hande zu neh-
men!

Auch in der Gastronomie, die noch enorm viel Verbesserungspotenzial hat, kann ich als Konsu-
mentin nicht viel veréandern. Das Gleiche gilt fiir die Restaurantbesitzer, weil schlussendlich wie
so oft das System das Problem ist. Wie wir trotzdem als Gesellschaft daran arbeiten kénnen und
welche Innovationen es bereits gibt, lesen Sie hier.

Diesen Newsletter habe ich als Abschlussarbeit meines Praktikums bei Vision Landwirtschaft
verfasst. Ich wirde mich sehr Uber Ihr Feedback freuen, ob positiv oder negativ, und wiinsche
Ihnen nun viel Spass beim Lesen.

Herzliche Griisse

Zoé Christen, Praktikantin

T +41 (0)56 641 11 55
F +41 (0)56 641 17 14
sekretariat@visionlandwirtschaft.ch

www.visionlandwirtschaft.ch
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Wenn es um das Thema nachhaltige, gesunde und umweltbewusste Lebensmittel und
Erndhrung geht, werden die Konsument*innen, der Detailhandel und die Landwirt-
schaft in die Verantwortung genommen. Wer dabei selten erwdahnt wird: die Gastro-
nomie. Dabei hat sie eine grosse Reichweite, um Produkte aus nachhaltiger Landwirt-
schaft, sei das Bio oder sogar regenerative und andere agrarokologische Produktions-
weisen, in der breiten Masse zu etablieren.

(VL) Tatsachlich gibt es in der Schweiz sehr wenige komplette Bio-Restaurants. Drei Projekte
fir mehr Bio in der 6ffentlichen Verpflegung (Kindergarten, Schule, Universitdt, Krankenhaus,
Altersheim, Behérde) sind in der Schweiz in Planung. So schreibt zum Beispiel das Projekt in
Biel ab 2023 mit einer neuen zentralen Produktionskliche vor, nur mit biologischen und regiona-
len Produkten fir Kindergarten, Spitaler etc. zu kochen.

Neben Kosten noch weitere Hindernisse

Welche Grinde stecken hinter dem geringen Bio-Anteil in der Schweizer Gastronomie? Anhand
von Gesprachen mit den Verantwortlichen von zwei Restaurants sowie Personen aus der Bran-
che versuchten wir die Grinde zu ermitteln.

1. Das vegetarische und vegane Restaurant tibits spricht aus eigener Erfahrung, denn sie sind
bestrebt, das Angebot an Bio-Produkten laufend auszubauen. Der weitaus grdsste Teil der tieri-
schen Produkte wie Milch oder Kase ist bereits Bio sowie auch alle Backwaren. Doch die Bio-
Zertifizierung ist mit Hindernissen verbunden. Diese ist aufwandig und verursacht sowohl Kos-
ten als auch personellen Aufwand. So muissen zum Beispiel das Warenlager sowie die Waren-
flisse logistisch von konventionellen Produkten oder anderen Labels getrennt sein. Zudem gibt
es, neben den vom Gesetz vorgeschriebenen Kontrollen durch das Lebensmittelinspektorat,
jahrliche Nachkontrollen durch den Bio-Inspektor.

2. tibits stellt auch fest, dass der Preis fiir Bio je nach Produkt um 20 - 50 % hdher ist als fur
konventionelle Produkte, was sich schlussendlich auf die Verkaufspreise auswirkt. Bio-Suisse
unterstreicht diese Aussage: ,Der Aufschlag flir Bio-Produkte schwankt zwischen 0 und 300 %.
Es wird also rasch klar, dass gewisse Produkte kaum je in der Gastronomie eingesetzt werden.
Umgekehrt heisst das aber auch, dass es Bio-Produkte gibt, wo der Preis allein kein Hindernis
darstellt."

3. Nach kurzer Recherche bemerkt man schnell, dass die Verfligbarkeit von nachhaltig produ-
zierten Produkten fir die Gastronom*innen eine grosse Unsicherheit darstellt. Hauptsachlich,
weil heutzutage dem Gast jederzeit alles angeboten werden méchte. Viele Restaurants arbeiten
mit vorgefertigten Lebensmitteln, die sie von einem grossen Ruistbetrieb ankaufen. Selber regi-
onale und saisonale Frischprodukte einzukaufen und zuzubereiten, dazu fehlen oft die Kennt-
nisse und Strukturen.

4. Automatisch stellt so auch die Ausbildung von Gastronomen und Kéchen ein Knackpunkt dar.
Bio-Suisse bestatigt die Aussage eines Kochlehrlings, dass der Umgang mit nachhaltigen Pro-
dukten und Konzepten nicht unterrichtet oder nur selten angesprochen wird.
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5. Fir die Umstellung auf saisonale, regionale und agrarokologische Produkte gibt es keine An-
laufstellen oder geblindelte Informationsquellen. So hat es auch ein regeneratives Zero Waste
Pop-Up Restaurant erlebt. Als Wirt*in misse man viel Zeit und Aufwand in die Recherche, Um-
setzung und spater die Planung des MenlUs investieren. Sie haben keine Plattformen oder Orga-
nisationen gefunden, die Informationen zur Umstellung flr Gastronomen bereits aufgearbeitet
hatten.

6. Zu guter Letzt spielt auch die Logistik eine Rolle: Bio Suisse erklart, dass es in der Schweiz

im Bio-Bereich zum Beispiel noch keinen Anbieter fiir gerlistetes Gemise gebe. Das bedeutet,

der Gastronom wiirde es eventuell kaufen, wenn es ein Anbieter verarbeiten wiirde und umge-
kehrt. Damit die Bio-Landwirt*innen mit dem Rest des Marktes mitspielen kdnnten, meint Bio

Suisse, brauchte es die Einbindung in die Shop- und Kiichenplanungssysteme der Grossen.

Damit wird sichtbar, dass die Wirt*innen zuerst viele Hiirden Gberwinden miissen, um das ihnen
beigebrachte Wissen und System hinter sich zu lassen.

Beratung und enge Zusammenarbeit sind zentral

Martin Ott, Schulleiter der bio-dynamischen Ausbildung in Rheinau, stellt in einem Gesprach
fest: Das Verhalten und die Logistik missten sich im Handel sowie der Gastronomie grundle-
gend @ndern. Diesen Wandel jedoch umzusetzen, sagt Martin Ott, sei nichts Leichtes. Nebst
dem Wandel, der im Kopf der Menschen stattfinden misse, sollten die Landwirt*innen und
Gastronom*innen mehr und viel enger zusammenarbeiten. Aus der Schwache gegeniber der
Logistik und Komponentenlieferung von Weltkonzernen und grossen Betrieben kdnne man so
eine handwerklich orientierte, regionale und vielfaltgestltzte Starke machen.

Diese Wertschopfungsketten miissen jedoch zuerst erarbeitet werden. Anhand von Danemark
lasst sich erahnen, welche Schritte auch in der Schweiz Wirkung zeigen kénnten. Innert zehn
Jahren haben es in Kopenhagen und Aarhus 1'600 6ffentliche und private Kiichen vollbracht, bis
zu 90 % Bio-Anteil zu erreichen - und dies weitgehend ohne hdhere Kosten. Mdglich wurde dies
durch eine grundlegende Umstellung: Mehr frische Zutaten, neue Rezepte, selbst verarbeitete
Lebensmittel, weniger Fertigprodukte und weniger Fleisch sowie drastisch reduzierte Lebensmit-
telverluste. Wichtige Faktoren fir diese erfolgreiche Umsetzung waren zielfiihrende Impulse aus
der Politik, eine starke Mitarbeit von allen Beteiligten und eine direkte Unterstitzung vor Ort in
den Kilichen durch die Stiftung ,,Copenhagen House of Food".

Danemarks Erfahrungen zeigen: Es lohnt sich, Geld in Schulungen und Beratungen zu investie-
ren. So ist es mit Hilfe der Beratung durch das Kopenhagener House of Food gelungen, beson-
ders in kleinen Kiichen (wie beispielsweise in Kindergarten) 90 % Bio-Produkte einzusetzen. So-
gar grosse Zentralklichen erreichen 60-70 %.
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Ein Systemwandel ist angesagt

Das Problem ist also nicht der einzelne Player, sondern das System. Es muss wie in vielen Be-
reichen ein Systemwandel stattfinden. Viele Kéch*innen kaufen im Grosshandel ein, weil
dadurch das Meni einfacher planbar und die Menge gesichert ist. Diesem Verhalten muss mit
Wissen Uber Saisonalitdt, Regionalitdt, neuen Rezepten und Menlplanungen entgegengewirkt
werden. Dabei steht der direkte Kontakt zu den Landwirt*innen im Mittelpunkt, weil eine enge
Zusammenarbeit das Planen und Umstellen erleichtert. Denn klar ist — man kann im Grosshan-
del nicht einfach die bisher verwendeten Produkte in Bio bestellen. Es wird ebenfalls ersichtlich,
dass in der Schweiz ein Ansprechpartner fiir die Umstellung fehlt. Von Anfang bis zum Schluss
von jemandem begleitet zu werden, der sich auskennt und einem hilft, macht die Hirde fir eine
Umstellung um einiges kleiner.

Tatsachlich hat sich Bio Suisse nun dieser Aufgabe angenommen und mochte den erwahnten
Problemen entgegenwirken.

Die Bedeutung der Politik

Fir uns, und vielleicht auch fir Sie als Leser*in, ist anhand von Danemark eindeutig sichtbar,
dass vor allem die Politik eine wichtige Rolle spielt, um eine wirksame Umstellung in der Gastro-
nomie zu erreichen. Die Schweizer Politik kann an vielen Ecken den Wandel ganz konkret vo-
rantreiben. Sie kann nachhaltig investieren in Bildung, Logistik und Verarbeitungsstrukturen,
eine Organisation wie das Kopenhagener House of Food aufbauen, welche die Weiterbildung
und Unterstitzung in den Kiichen tUbernimmt, Initiativen gegen Lebensmittelverschwendung
ausbauen, einen Innovationscampus ins Leben rufen oder eine agrardkologische Landwirtschaft
anstelle der konventionellen Landwirtschaft fordern. Nicht zuletzt sollte die Politik auch ein Ziel
definieren, wie viel Prozent Bio-Speisen bzw. Produkte aus agrardkologischer Produktion wir in
welchem Zeitraum in der 6ffentlichen Verpflegung mindestens haben wollen.

Die Mdglichkeiten und Handlungsschritte sind vorhanden und bereits erarbeitet worden, wes-
halb wir in der Schweiz keinen Grund haben, diesen Wandel zu verzégern oder nur halbpatzig
ausfuihren zu wollen. Straubt sich die Schweizer Politik weiterhin gegen einen nachhaltigen
Wandel (nicht nur in der Gastronomie), werden wir bald das Schlusslicht in Europa darstellen,
zumal der Fortschritt besonders bei unseren Nachbarn Frankreich, Deutschland und Osterreich
zlgig voran geht.

Jeder Mensch hat das Recht auf gesunde Nahrung und die Schweiz hat sich dazu vélkerrechtlich
verpflichtet. Es ist an der Zeit, gesundes Essen jedem zuganglich zu machen.



\/
VISION ¢
LANDWIRTSCHAFT

Kurzmitteilungen
Weltacker oberhalb von Attiswil

Der Weltacker liegt im Kanton Bern, jedoch nahe bei Solothurn. Dort wird
;3;3,;2»7*"" Pagee bei einer FUhrung die Ackerflache gezeigt, die jedem Menschen auf der
‘3' ) 3\ Welt rein rechnerisch zur Verfiigung steht, um seinen Grundbedarf zu de-
; cken. Das sind etwa 2000 m2. Reicht dlese Flache aus, um uns gut und
gesund zu ernahren und uns auch noch mit Tee, Kaffee, Kakao, Baum-
wolle und Ahnlichem zu versorgen?

AR

>> Mehr

~Klimaneutralitat: Optionen fiir eine ambitionierte Weichenstellung und Umsetzung™

Die Nationale Akademie der Wissenschaften Leopoldina und der Rat fir
Nachhaltige Entwicklung (RNE) legen ein gemeinsames Positionspapier
Klimaneutralitat vor, in dem Wege zur Klimaneutralitat bis 2050 vorgestellt werden. Leo-
poldina und RNE zeigen darin Handlungsoptionen fiir die erforderlichen
Veranderungen in Gesellschaft, Politik und Wirtschaft auf, die angesichts
der grossen Dringlichkeit und der historischen Dimension der vor uns lie-
[ genden Transformation erforderlich sind.
>> Mehr

Agenda

Erdreich - der Schatz unter unseren Fiissen

Crashkurs Krabbeltiere

Tauchen Sie ein in die faszinierende Welt der Krabbeltiere und erfahren Sie, wieso diese
Winzlinge eine so grosse Rolle fiir die Natur und uns Menschen spielen. Lernen Sie die
spannenden Lebensweisen von Insekten, Spinnen und Co. kennen. Wo Uberwintern sie und
wieso ist Wasser fir viele Arten existenziell? Wer ist im Garten nitzlich und wie gehe ich
mit Schadlingen um? Erfahren Sie, wieso viele von ihnen bedroht sind und wie jeder und
jede von uns den Krabbeltieren helfen kann.

Naturama Aargau

Erster Kurstag: Dienstag, 27. Juli 2021, 18:30 Uhr

>> Programm und Anmeldung

Die neue Ausstellung «Erdreich» auf dem ZHAW-Campus Griental in Wadenswil riickt die
wertvolle Ressource Boden ins Zentrum. Erfahren Sie, wie Boden als Lebensraum entsteht,
welche Funktionen er Ubernimmt und wieso Nutzungskonflikte um diese endliche Res-
source entstehen.

zhaw Wadenswil — Campus Griiental

Die Ausstellung «Erdreich» ist taglich frei begehbar.

>> Informationen


https://weltacker-bern.ch/
https://www.leopoldina.org/publikationen/detailansicht/publication/klimaneutralitaet-optionen-fuer-eine-ambitionierte-weichenstellung-und-umsetzung-2021/
https://www.zhaw.ch/de/lsfm/ueber-uns/offene-hochschule/gaerten-im-grueental/erdreich-bodengarten/
https://www.naturama.ch/agenda/detail/21-035/crashkurs_krabbeltiere
https://www.naturama.ch/agenda/detail/21-035/crashkurs_krabbeltiere
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Tag des offenen Gartens 2021

Bioschwand, Fihrung durch Heilpflanzenlehrpfad (DE)

12 + 13. Juni und 28. + 29. August 2021

Am nationalen Tag der Offenen Garten fiihrt Sie Aneka Iseli, Blitentanz, durch den Heil-
pflanzenlehrpfad. Vor und nach den Fihrungen gibt es auch die Mdglichkeit ein z'Nini oder

ein z'Vieri mit hausgemachtem Geback und diversen Getranken bei uns im Wdéschhisli zu
geniessen.

>> Programm und Anmeldung

Mit Ihrer Hilfe arbeitet Vision Landwirtschaft am Systemwandel in der Land-
und Erndhrungswirtschaft.

Jetzt mit TWINT spenden!

>> Danke fiir Ihre Unterstiitzun
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https://www.bioschwand.ch/de/Aktuell/Newsmeldung?newsid=49
https://www.instagram.com/visionlandwirtschaft/
https://twitter.com/VisionLW
https://www.facebook.com/visionlandwirtschaft
http://www.visionlandwirtschaft.ch
https://www.visionlandwirtschaft.ch/de/ueber-uns/vision-unterstuetzen/spenden/

