
Städtische Verpflegungsbetriebe
nachhaltig, gesund.

Erfahrungen aus einem Pilotprojekt in Uster mit der 
Zielsetzung «mehr Bio»
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Veranstaltung : Tagung, «Naturama»

Datum : 15. Januar 2020
Ort : «Naturama»

Feerstrasse 17, Aarau
Zeit : 10.50 – 11.15 Uhr

Referent : Patrick Lütolf, Isabella Schuler



Herausforderungen:

• Wachsender Conveniencegrad der eingesetzten Lebensmittel (Angebot)
• Kaum faire oder biologisch produzierte Lebensmittel im Einsatz (u.a. 

Kostendruck) 
• Steigende Nachfrage nach genussvollen und nachhaltigen Speiseangebot 

(B2B und B2C)
• Reagieren auf Ernährungstrends und Berücksichtigung bestimmter 

Anforderungen an eine z.B. altersgerechte Ernährung
• Teils langjährige Küchenchef*innen in Gemeinschaftsküchen
• «Margen und nicht nährwertgetriebene» Einkäufer*innen
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Ausgangslage

Quelle: nach blvadmin.ch
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Ausgangslage

Quelle: greentable.de
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Orientierung an den
Sustainable Development Goals

Quelle: greentable.de
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Verpflegungskonzept, Heime Uster

Nachhaltig

- No Foodwaste
- Biologisch
- Regional
- Saisonal
- Mehr Vegi
- Verzicht auf Palmöl

Quelle: https://www.heime-uster.ch/fileadmin/user_upload/documents/unsere_angebote/gastronomie/Broschuere_Verpflegungskonzept_20180118.pdf

Gesund

- Ausgewogen
- Fleisch reduzieren
- Biologisch

Attraktiv

- Frisch
- Essküche aus aller 

Welt



Folgende übergeordneten Fragestellungen sollen im Rahmen des 
Projektes beantwortet werden: 

1. Kann der Anteil an Lebensmitteln, die den Grundsätzen einer 
nachhaltigen Ernährung entsprechen in der öffentlichen Verpflegung, 
ohne bedeutsame Erhöhung des monetären Wareneinsatzes, sinnvoll 
und praktikabel gesteigert werden?

2. Welche Massnahmen sind nötig, damit ein möglicher erhöhter 
monetärer Wareneinsatz durch geschickte Menüplanung, 
Prozesssteuerung und Einkauf möglichst kompensiert werden kann?

6

Fragestellungen



• Lebensmittel werden bevorzugt, wo sinnvoll, saisonal und
lokal/ regional beschafft.

• Lebensmittel stammen zu mind. 30% des monetären Wareneinsatzes, 
bezogen auf den Gesamtwareneinsatz aus biologischer Landwirtschaft. 

• Fisch und andere Meerestiere stammen zu 100% des monetären 
Wareneinsatzes aus nachhaltigem Fischfang oder wurden mit 
nachhaltigen Methoden produziert.

• Reis, Kaffee, Tee, Kakao, Schokolade stammen zu 100% des monetären 
Wareneinsatzes aus fairem Handel.

• Die Zufriedenheit bei den Heimbewohnern, Küchenpersonal und den 
Mitarbeitenden soll beibehalten oder gesteigert werden.
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Zielsetzung «nachhaltig, gesund.»
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Dieses Projekt soll zeigen, wie und warum eine 
nachhaltige Ernährung in öffentlichen 

Verpflegungseinrichtungen, wie den Heimen Uster, 
sinnvoll, wirtschaftlich, wirkungsvoll und damit erfolgreich 
umgesetzt werden kann, ohne dabei das Wohlbefinden 

und den Genuss zu beeinträchtigen.
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Drei «R» als logische Konsequenz

Refine
tierfreundlich produzierte
Produkte konsumieren

Reduce
reduzieren

Replace
ersetzen
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Einkauf | Ist-Situation
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Begleitende Massnahmen

Analyse
• Erhebung Bestehendes (Einkauf, Küche, Mitarbeitende)
• Zuhören, Fragen, Beobachten (Leitung, Pflege, Bewohner*innen, Aktivierungstherapie)
• Testessen
• Gespräche mit Küchenchefs der Nachbarsküchen (Spital, Behinderteninstitution)

Pilotierung
• Workshop «Vegetarische Küche» (Hausaufgaben)
• Kommunikation (Mitarbeitende, Flyer, Bewohner*innen)
• Vorbereitung Menüplanung 
• Enge Begleitung in der Küche 

Controlling
• Umfrage
• Finanzzahlen (vorher, nachher)

Nachbearbeitung und Dokumentation
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Menüplanung | Verarbeitung


