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1. Das PHR-Projekt

e Seit 2017 lauft im Metropolitanraum Zurich das Projekt
~Forderung nachhaltiger, vermehrt regionaler
Versorgung in der Gemeinschaftsgastronomie"
(Fokus auf Betriebe die 6ffentliche Aufgabe erflllen:
Alterszentren, Spitaler, Schulen, ...). Projektdauer: 3 Jahre

e Oberziel: Entscheidungstrager und Verantwortliche von
Gemeinschaftsgastronomie- und Zulieferbetrieben flr
nachhaltige und vermehrt regionale Lebensmittel-
Versorgung sensibilisieren und motivieren.

e Projektteam
AGRIDEA: Alfred Banninger, Projektleiter, Tel. 052 354 97 56
Beelong Sarl: Charlotte de La Baume, Geschaftsfiihrerin, Lausanne
Tragerverein Culinarium: Urs Bolliger u. Thomas Scherraus, Salez

g agridea ;


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

Projektgebiet Metropolitanraum Zurich

8 Kantone:
Ztrich

Zug

Schwyz
Schaffhausen
und Teile von.
Aargau
Luzern

St. Gallen
Thurgau

% agridea
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Nachhaltige, regionale Versorgung der Gemeinschaftsgastronomie

Ziele des Projektes

1. Informations- und Austauschplattform aufbauen:
Entscheidungstrager aus Politik, Amtern, Stadten/
Gemeinden, Organisationen und GG-Betriebe

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

3. Weiterbildungen fiir Kiichenchefs und
Empfehlungen erarbeiten

3. Die Akteure der ganzen Wertschopfungsketten
einbinden

Gastroabhol-
Verarbeiter und -Beliefe-
rungs-Handel

Gem.gastro-
nomie, GG

g agridea >
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PHR-Projekt: Aktivitaten, Ergebnisse 1.

Pilotbetriebsnetzwerk mit 10 Gemeinschaftsgastro-
nomie-Betrieben und 9200 analysierten Produkten

Beelong-Analysen: Bekanntheit im Metropolitanraum
Zurich und Deutschschweiz gefordert.

Schlussfolgerungen aus Berichten der Pilotbetriebe

2 Weiterbildungskurse fur Klichenchefs 2018/2019:
Nachhaltige Lebensmittel in der Gem.gastronomie

3 Tagungen mit Entscheidungstragern, Gem.gastro-
nomie-Betrieben und Akteuren der Wertschopfungs-
kette zu Projektthemen (Herbst 2017/2018/2019)

} agridea
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PHR-Projekt: Aktivitaten, Ergebnisse 11.

e Sichtung/Analyse offentlicher Ausschreibungen flr
Lebensmittel und Verpflegungsleistungen auf SIMAP

e Empfehlungen zu offentlichen Ausschreibungen flr
Schulmensen, Mittagstische -> nachhaltige, regionale,
saisonale Produkte

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

e Projekt-Kommunikation
— AGRIDEA Projekt-Website mit aktuellen Infos
— Mehrere Projekt-Newsletter an die Zielgruppen
— Fachartikel, Referate, Berichte, Poster, Anfragen

} agridea
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PrOjEkt'we bsite url.agridea.ch/Gemeinschaftsgastronomie

[y 'd
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PHR-Projekt «Forderung nachhaltiger und vermehrt regionaler Versorgung in der
Gemeinschaftsgastronomie» Metropolitanraum Zurich

Projektteam Aktuell Beschreibung Ziele/Wirkung

* AGRIDEA: Alfred Banninger, Tel. +41(0)52 354 97 56, Gesamtleitung des Projekts, Lindau
* Beelong Sarl: Charlotte de La Baume, Geschaftsfiihrerin, Lausanne; Projektpartnerin, Mitwirkung in verschiedenen Modulen

e Trdgerverein Culinarium: Urs Bolliger, Geschéaftsfiihrer, Salez; Projektpartner, Mitwirkung in verschiedenen Modulen

Dieses Projekt wird vom SECO-Programm NRP — PHR Wirtschaft finanziell unterstiitzt. Projektperimeter ist der Handlungsraum Metropolitanraum Zirich (siehe
Karte), er umfasst die Kantone Ziirich, Zug, Schwyz, Schaffhausen und Teile der Kantone Aargau, Luzern, St. Gallen und Thurgau.

Das Projekt dauert 3 Jahre von 2017 bis 2019.




Fachtagung Kochverband 15.3.2019, Umweltarena

Gemeinschaftsgastronomie: Prozesse - Nachhaltigkeit - Effizienz

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

«Gastronomie-Verant-
wortliche, Kiichenchefs,
und Einkaufer haben es
In der Hand, ihre Liefe-
ranten nach Herkunft
und Nachhaltigkeit ihrer
Produkte zu fragen und
bewusst nachhaltiger
einzukaufen».

% agridea o



Fachartikel im GastroFacts Businessmagazin
Gemeinschaftsgastronomie - Nachhaltigkeit als Herausforderung

Autor: Stefan Kuhnis; Interviews mit Simon Glaus, Leiter Gastrono-
mie, APH Im Brlihl, Spreitenbach und Alfred Banninger, AGRIDEA

Gastrofacts

¢ zurlck zur Ubersicht nachhaltig gastfreundlich

HEIME & SPITALER - Stefan Kithnis - 18.04.2019 - o
Nachhaltigkeit als Herausforderung

Nachhaltig. Regional. Saisonal. Das alles klingt nicht nur gut, es ist auch gut:

f}agrldea fiir die Umwelt, fiir die Gesundheit, fiir die Tiere, fiir die lokale
7 Landwirtschaft. Aber ganz einfach ist es nidht.


https://www.gastrofacts.ch/nachhaltigkeit-als-herausforderung

Nachhaltige, vermehrt regionale Versorgung der Gemeinschaftsgastronomie

2. Offentliche Ausschreibungen fiir Lebensmittel

Zwei Bereiche:

» Offentliche Beschaffung/Einkauf von Lebensmitteln durch Stidte,
Gemeinden oder Offentlichen Betriebe (Alterszentren,...)

e Vergabe von Auftragen zum Fiihren von Schulmensen, Kantinen
(an Caterer) durch Stadte, Gemeinden oder offentliche Betriebe

Wichtig:

— Grosse Lebensmittelmengen werden beschafft; diese sind fur die
regionale Wirtschaft/Landwirtschaft wichtig

— Welche Anforderungen werden dabei an Lebensmittel gestellt:
Nachhaltigkeit, Regionalitat und Saisonalitat?

0 agridea
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Nachhaltige, vermehrt regionale Versorgung der Gemeinschaftsgastronomie

Offentliche Beschaffung von Lebensmitteln

Vorteile:

e FEinkdufe zusammenfassen -> Einkaufsvolumen, Auswahl von
mehreren Anbietern, Professionalitat und Erfahrung, breites
Sortiment, moderne Distribution und Logistik (u.a. digital)

* beste Preis-/Leistung, -> Kosten senken

Nachteile:

» Geschaftsbeziehungen zu kleineren, lokalen Lieferanten werden
gekappt; Kleine fliegen aus der Wertschopfungskette

e wenige grossere Lieferanten/Grosshandler Gbernehmen die
Belieferung

0 agridea
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Nachhaltige, vermehrt regionale Versorgung der Gemeinschaftsgastronomie

Empfehlungen fur Entscheidungstrager und Vergabestellen

o Stadte, Gemeinden und Gemeinschaftsgastronomie-Betriebe:
Ausschreibungen bei Lebensmittelbeschaffung so gestalten, dass
auch kleinere, regionale Lieferanten/Plattformen sie erfiillen
konnen.

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

e Regionale Wirtschaft ist etwas wert und regionale Produkte
dirfen etwas mehr kosten!

e Den eigenen Handlungsspielraum nutzen: Wo ein Wille ist, ist
auch ein Weg!

0 agridea
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Nachhaltige, vermehrt regionale Versorgung der Gemeinschaftsgastronomie

Offentliche Ausschreibung fiir Schulmensen, Mittagstische

Bei den Zuschlagskriterien: Bewertung der Leistung des Anbieters
bzgl. Verwendung von regionalen und saisonalen Produkten

Titel der Frage Frage Antwarten
3 |Herstellungsort der Rohstoffe (*)
3,01 |Fleisch - Rind, Kalb Warenkategorie «Fleisch — Rind, Kalb»: Welches - 0 bis 75 %
Versorgungsniveau mit Schweizer Produkten, anteilmassig an der %
gesamten jahrlichen Rindfleischmenge (kg), kann Ihr Unternehmen % 76 his 85 %
garantieren? i
(=]
E 86 his 95 %
<I
2
T 96 bis 100 %
3,02 |Fleisch - Rind, Kalb Warenkategorie «Fleisch — Rind, Kalb»: Welches - 0 bis 70 %
]
Versorgungsniveau mit Deutschschweizer Produkten, =
anteilmassig an der gesamten jahrlichen Schweizer % 71 bis 80 %
Rindfleischmenge (kg), kann Ihr Unternehmen garantieren? s
(=]
E 81 bis 50 %
3
= 91 bis 100 %
3,03|Fleisch - Rind, Kalb Warenkategorie «Fleisch — Rind, Kalb»: Welches - 0 bis 10 %
3}
Versorgungsniveau mit Produkten der Region X/der Kantone Y,Z, =
anteilmassig an der gesamten jahrlichen Schweizer % 11 bis 20%
Rindfleischmenge (kg}, kann Ihr Unternehmen garantieren? i
=]
E 21 bis 30 %
<I
o
= 31 bis 100%
e~ - 3,04 |Fleisch - Lamm Warenkategorie «Fleisch — Lamm=, Kann ihr Unternehmen das =
¢ agridea e _ ) |z Nein
= folgende minimale Versorgungsniveau garantieren: 10 % Schweizer| = .
Lammfleisch, 10 % Lammfleisch aus der EU, beim Importfleisch? %




Nachhaltige, vermehrt regionale Versorgung der Gemeinschaftsgastronomie

Empfehlungen fur Landwirte, Lm-Gewerbe, Organisationen

e Die eigenen fachlichen Kompetenzen bezliglich 6ffentlichen
Ausschreibungen verbessern.

* Beratung und Berufsorganisationen: Schulungen und fachliche
Beratung; Unterstiutzung beim Erstellen von Anbieterdossiers
anbieten.

o Lokale kleine Anbieter kdnnten ihr Angebot bindeln (Plattformen
bilden) und so die Anforderungen von 6ffentlichen Ausschrei-
bungen besser erfiillen (z.B. Obst, Gemuse, Milchprodukte,
Backwaren, Fleisch).

) agridea
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3. Pilotbetriebsnetz: Beelong-Analysen

.

beelong®

Benchmark und Zusammenfassung

Abschlussbericht zur Analyse des Lebensmitteleinkaufs
Februar - Mérz 2017
August - September 2017

O agri
% agridea 6
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Gastrolieferanten: Beobachtungen im Projekt

e Viele Unternehmen, unterschiedl. Grosse / Ausrichtung
o Konkurrenzkampf um preissensible Gastro-Kunden

e Analysen zeigen: Transparenz Uber Produkteherkunft
und -produktionsweise nicht immer vorhanden. Die
Unternehmen schaffen nicht immer Transparenz.

e Ruckverfolgbarkeit: GG-Betriebe konnen Lieferanten zu

mehr Transparenz anregen und nach nachhaltigen
Alternativen fragen.

) agridea
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MSC ’

Global Gap - 0,5%

AOP (importé) W o4%

0,
AQOP (Suisse) - 0,6%

0,6%
] 01%
Max Havelaar 0,6%
- I
Bourgeon Bio 1.7%
— WA
Culinarium 1.8%
.. N, 0,3%
IP-Suisse 3,4%
suisse garantic MMM 1 G,5%
10,6%
0,0% 2,0% 4,0% 6,0% 8,0% 10,0% 12,0% 14,0% 16,0% 18,0%
m "kleine" Lieferanten CHF Gesamtlieferanten CHF

Von den 28 vertretenen Labels hier die wertmassig wichtigsten (eine ahnliche 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 haufigsten
vertretene Label. Im Allgemeinen sind Produkte, die von kleinen Lieferanten geliefert werden, haufiger mit einem Label
gekennzeichnet.



Landwirte und Gewerbe als Direktlieferanten

Bedeutung regionaler Landwirte und Lebensmittel-Gewerbebetriebe
(Backereien, Metzgereien, Kasereien, ...) als Direktlieferanten der
Gemeinschaftsgastronomie

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

e Kleinlieferanten lieferten 19% der Lebensmittel-Einkaufsmenge,
wertmassig 20% des Lebensmittelumsatzes der Stichprobe.

e Bei Kleinlieferanten waren mengenmassig 93% Schweizer
Produkte und 38% Labelprodukte (davon Bioprodukte 3%).

0 agridea
L}ag ' 20



Kuchenchefs: Tipps fur mehr regionale
Produkte in der Gemeinschaftsgastronomie

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

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

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

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

5. Welcher Weg (welche Strategie) ist fur Ihre Kiche der richtige?

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

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

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

} ag ri d €a Quelle: Genuss aus dem Miinsterland - Leitfaden fiir den Einsatz regionaler Produkte in der Gemeinschaftsverpflegung 21
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Nachhaltige, regionale Versorgung der Gemeinschaftsgastronomie

Kontakt zu regionalen Produzenten finden

Kontaktieren Sie lokale Landwirte/Bauerinnen mit Direktvermark-
tung. ,Vom Hof", ist grosste Online-Direktvermarktungs-

plattform fir 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/)

gagridea .
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w7
CULINARIUM

regioesgarantie

Zusammenarbeit von Culinarium mit
Gemeinschaftsgastronomie-Betrieben

Pilotbetriebsnetzwerk Grossraum Zurich
Urs Bolliger, Thomas Scherraus



[usammenfassung

Zielgruppe 2014 2015 2016 2017 2018
Produzenten 384 404 387 379 405
Gastronomen 30 40 38 42 44
Gastronomen bei Genusswochen ohne Mitgliedschaft 55 36 53 23 21
Gemeinschaftsgastronomen 20 22 25 27 26
Handel 48 43 42 11 39
Fachhandel 46 39 40 40 34
Total 583 584 585 552 569




Freitag

Samstag

V-

Selleriecremesuppe Y7

Kasehaornli mit Rostzwiebeln
Blattsalat

Gebratenes Pangasiusfilet an
Dillsauce

Salzkartoffeln ¥ , bunte
Gemusestreifen mit Fenchel

Gebrannte Creme Gekochte Apfelschnitzli
Rote Linsensuppe

Rosti mit Ananas und Raclettekase
Blattsalat

Frischer Ofenfleischkase vom
Schwein ¥ an Senfsauce
Edelweiss-Teigwaren, Bohnen

Glacebecher mit Bisquit
Bouillon mit Fladli

Gebratenes Kalbssteak Y7
an feiner Sauce

Wilder Reis, Kohlrabli an
Gemusesauce

Spaghetti an Tomatensauce mit
frischem Basilikum und Oregano
Blattsalat

Zitronen-Joghurtschnitte

Milchkaffee

Murren (Weggligeback) und
Kartoffelbrotli mit Streichkasli,
Butter und Konfitlire

Fruchtjoghurt ¥/
Suppe

Cannelloni alla nonna
Blattsalat

Fruchtjoghurt ¥
Suppe

Bunter Salatteller mit Huttenkase
Treberbrotli mit Butter

Frisches Obst

NATURLICH & AUSGEWOGEN

Mit dem Gutesiegel Culinarium bieten wir durch ProCert zertifizierte
einheimische Spezialitaten und Produkte aus der Region an.

Die Auszeichnung «NATURLICH & AUSGEWOGEN» steht fiir eine Menii-
auswahl mit zusatzstoffreduzierten CULINARIUM-Produkten sowie geringem
Fett- und Zuckergehalt.

CULINARIUM

regioe«garantie
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Artikel Bezeichnung Liefermenge

Lieferdatum: 28.02.17 Lieferschein-Nr.: 3808412 Tour-Nr.. 323

5957787  Rindsbraten gespickt CH 1) 15,159 KG

Zwischensumme:

Pos Art.Nr. Bezeichnung

Anzahl  Einheit
Lieferdatum: 28.02.17 Lieferschein-Nr.: 3810585 Tour-Nr.. 323

Lieferschein: 769990 vom 06.03.2017

—_— 1
5093941  Delikatessen-Aufschnitt CH 1) 1,829 KG 15 80 Do oo oER LR v o
5032941  Hinterschinken CH 1) 2,571 KG 1.3 6062 SPECKWUERFELI VAC 3.028 kg
5152974  Salami Pronto Tipo Milano CH 1) 1,625 KG 2 Lieferschein: 770126 vom 09.03.2017
— - = 2.1 0031 SCHW. HALS O/BEIN 18.058 kg
E . 2.2 0044 SCHW. NIERST. LANG 3.036 kg
_Zwischensumme: _— : — 23 3210 LAMM Entrecote 12.000 kg
24 6003 MAGERSPECK GER. GESCHN. 2.050 kg
25 6158 HINTERSCHINKEN GESCHN VAC 1.564 kg
3 Lieferschein: 770225 vom 13.03.2017
3.1 1164 RIND VORESSEN I 17.960 kg
3.2 7264 POULET BRUESTLI FRISCH CH 15.281 kg
4 Lieferschein: 770418 vom 17.03.2017
41 0182 SCHW. VORESSEN || 18.065 kg
42 6062 SPECKWUERFELI VAC 3.028 kg
43 6158 HINTERSCHINKEN GESCHN VAC 2.616 kg
L |l infarcahain: TTALAL ... AR An A=
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1.1 Einmalige Erhebung des Beelong Indikators

Anzahl zu erfassende Lieferscheine Pro Erhebung

Bis 80 Lieferscheine Fr.4°900.-
80 bis 120 Lieferscheine Fr. 5°800.-
120 bis 160 Lieferscheine Fr.6°700.-
mehr als 160 Lieferscheine auf Anfrage

In den Tarifen inbegriffen sind Aufwande flr Erfassung/Analyse der Daten (wahrend 2x 4 Wochen im
Winterhalbjahr und im Sommerhalbjahr), Erstellung des Abschlussberichts mit Auswertung und einer
Abschlussbesprechung sowie ein Zertifikat.

Nicht in den Tarifen inbegriffen sind weitere Beratungen vor Ort.



1.2 Abonnement zur Erhebung des Beelong Indikators alle 2 Jahre (mind. Vertragsdauer 2 Jahre)

Anzahl zu erfassende Lieferscheine Pro Jahr

Bis 80 Lieferscheine Fr.2°400.-
80 bis 120 Lieferscheine Fr. 2°800.-
120 bis 160 Lieferscheine Fr.3°300.-
mehr als 160 Lieferscheine auf Anfrage

In den Tarifen inbegriffen sind

Im ersten und dritten Jahr: Aufwéande fir Erfassung/Analyse der Daten (wahrend 2x 4 Wochen im
Winterhalbjahr und im Sommerhalbjahr), Erstellung des Abschlussberichts mit Auswertung und einer
Abschlussbesprechung sowie ein Zertifikat.

Im zweiten Jahr: ein Beratungsgesprach zur Standortbestimmung der umgesetzten Massnahmen.

Nicht in den Tarifen inbegriffen sind weitere Beratungen vor Ort.
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Kontakte PHR-Projekt Gemeinschaftsgastronomie

Alfred Banninger Charlotte de La Baume
Projektleiter PHR-Projekt, AGRIDEA, Lindau ZH Associée Gérante, Beelong Sarl

052 354 97 56 0787831872
alfred.baenninger@agridea.ch charlotte.delabaume@beelong.ch
Thomas Scherraus Florence Diserens

Culinarium Gastronomie, Culinarium-Botschafter Responsable Scientifique et Qualité
071552 13 34 078 62579 91
thomas.scherraus@-culinarium.ch florence.diserens@beelong.ch
Urs Bolliger

GeschaftsfGhrer Culinarium

0715521331

urs.bolliger@culinarium.ch

) agridea
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