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Forderung von lokalen und saisonalen Produkten in der Gemeinschaftsgastronomie

Getreide, Obst, Gemiuse und Fleisch -

alles aus der Region

Pro Jahr servieren die Waadtlander Alters- und
Pflegeheime ihren Bewohnern sechs Millionen
Mahlzeiten. Nun beschéftigt sich der Kanton mit
Fragen der Nachhaltigkeit: Wie hoch ist der Anteil
an lokalen und saisonalen Produkten? Was sind
die Umweltauswirkungen?

Von Anne-Marie Nicole

ImJanuar 2011 reichten Abgeordnete des Waadtlander Kantons-
parlaments ein Postulat ein, das den Staatsrat aufforderte, den
Artikel 23 des Gesetzes lber die Waadtlander Landwirtschaft
zu konkretisieren. Der Artikel mit dem Titel «<Exemplarité de
I'Etat» (vorbildlicher Staat) verlangt unter anderem, dass in den
Einrichtungen, die der Kanton fiihrt, der Verzehr von lokalen
landwirtschaftlichen Produkten bevorzugt wird.

Ende 2014 legte die Waadtldnder Regierung

lung der Landwirtschaft und des landlichen Raums (Agridea)
durchgefiihrte Studie. Die Studienleiter betonen sogar, dass
«der Anteil an Produkten aus der Region in der Gemeinschafts-
gastronomie viel hoher ist als erwartet» und dass «die Kiichen-
chefs von den Vorteilen der lokalen Versorgung bereits iiber-
zeugt sind und diese tédglich umsetzen». Sie kommen jedoch
der Ansicht, dass in Bezug auf Information, Ausbildung und
Unterstiitzung der Agrarbranche noch Verbesserungspotenzi-
al besteht.
«Die 6ffentlichen und halboffentlichen Unternehmen des Kan-
tons servieren mehr als 18 Millionen Mahlzeiten pro Jahr», sagt
Viviane Keller, Leiterin der Abteilung Nachhaltige Entwicklung
beim Kanton Waadt. Die Alters- und Pflegeheime und soziopé-
dagogischen Einrichtungen benétigen jahrlich sechs Millionen
Mahlzeiten.
Die Massnahmen zur Umsetzung der Strategie der nachhalti-
gen Erndhrung entsprechen den Losungswegen, die Agridea
vorgeschlagen hat. «Mit den Alters- und Pfle-

eine «Strategie zur Férderung lokaler und sai-
sonaler Produkte in der Gemeinschaftsgastro-
nomie» vor. Dabei geht es vor allem um Getrei-
de, Obst, Gemise und Fleisch. Tatsédchlich
kann der Waadtlander Kanton aufgrund der
landwirtschaftlichen Produktion einen Gross-

Die Versorgung
mit saisonalen und
lokalen Produkten
istin La Rozavere

Realitat.

geheimen arbeiten wir gegenwartig in vier
Richtungen», erklart Viviane Keller. «<Wir be-
werten die Umweltauswirkungen, die die Le-
bensmitteleinkdufe haben, bilden die Kdche
weiter in Bezug auf die Produkte und Arbeits-
methoden, entwickeln Ausschreibungsmodel-
le und sensibilisieren die Produzenten, damit

teil der frischen Erzeugnisse der ersten Verar-
beitungsstufe anbieten. Dieses nachhaltige
Erndhrungsprojektbasiert auf Motivation und Sensibilisierung
und betrifft sowohl Gastronomiebetriebe unter der direkten
Verantwortung der kantonalen Verwaltung wie auch die Ge-
meinden und halboffentlichen Institutionen, etwa Alters- und
Pflegeheime oder Kliniken.

Die Waadtlander Gemeinschaftsgastronomie schneidetbei der
Umsetzung gut ab. Zu diesem Ergebnis kommt eine im Novem-
ber 2012 von der Schweizerischen Vereinigung fiir die Entwick-

sie sich auf dem Markt positionieren.»

Die Koche stehen im Zentrum

Die Abteilung Nachhaltige Entwicklung machte sich zuerst bei
allen Alters- und Pflegeheimen im Kanton Waadt kundig tiber
die Anzahl Betten und zubereiteten Mahlzeiten. Nun konzen-
triert sie sich auf die Einrichtungen, deren Gastronomie direkt
der kantonalen Verwaltung untersteht, ndmlich bei 81 von den
insgesamt 144 Alters- und Pflegeheimen. «Die Kéche stehenim
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Klettern Sie mit
Joseph (13) in die
Mine. Dort ist

ihr Arbeitsplatz.
50 Meter unter
der Erde.

Gemeinsam bringen wir Kinder aus Goldminen
in Sicherheit: Jetz www.tdh.ch/spenden
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Mittelpunkt des Projekts. Denn sie sind direkt fiir den Lebens-
mitteleinkauf verantwortlich», erklart Viviane Keller.

Xavier Bats schwingt das Zepter in der Kiche der Stiftung La
Rozavere lber ein 17-kopfiges Kiichenteam. Das in Chailly,
oberhalb von Lausanne, anséssige Alters- und Pflegeheim ist
mit 162 Betten eine der grossten Einrichtungen des Kantons.
Die Versorgung mit lokalen und saisonalen Produkten istin La
Rozaveére Realitat, auch wenn Bats ab und zu davon abweichen
muss, um eine ausgewogene Erndhrung sicherzustellen. Er und
sein Team verarbeiten frische Produkte und bereiten Saucen,
Fonds, Feingebdck oder Konfitiiren selbst zu. Um Lebensmit-
telabfélle zubegrenzen, berechnete die Kochequipe die Mengen
der Zutaten neu und serviert kleinere Portionen.

Zur Verfligung stehen weniger als 15 Franken pro Tag und Be-
wohner fiir 4 Mahlzeiten inklusive Zwischenmahlzeit. Xavier
Bats muss also haushailterisch umgehen mit seinen Mitteln.
Das heisstjedoch nicht, dass er billiges Gefliigel aus China oder
Brasilien einkauft und in Kanada oder den USA angebaute Pro-
dukte wie Mehl, Linsen, Getreide und Reis.

Der «Beelong-Indikator»

Seit 2015 lasst das Alters- und Pflegeheim La Rozaveére gemass
der Strategie, die die Abteilung Nachhaltige Entwicklung vor-
schlédgt, die Umweltauswirkungen der Lebensmittel- und Ge-
trinkeeinkdufe bewerten. Diese Analyse wird anhand des
«Beelong-Indikators» durchgefiihrt, eines von Studenten im
Rahmen der Hotelfachschule Lausanne entwickelten Instru-
ments.

Die zwei Entwickler Charlot-

te de la Baume und Mathias
Die Lieferanten
gehen dazu tber,
von sich aus mehr
lokale Produkte
anzubieten.

Faigaux analysieren die von
den Kochen vorgelegten Lie-
ferscheine und Meniilisten
und bewerten die Wirkung
der Nahrungsmittel nach
finf Kriterien: Herkunft,

Jahreszeit, Produktionsweise

und -verarbeitung, Klima sowie Ressourcen. Aufgrund dieser
Daten erhalten ein Gericht, ein Lebensmittel oder die gesamten
Eink&dufe eines Restaurants eine Note zwischen A und G, die
ihre Umweltleistung bestimmt. Um die Saisonalitdt der Pro-
dukte zu festzustellen, wird die Analyse in zwei Zeitrdumen
von sechs Wochen durchgefiihrt, einmal im Sommer und ein-
mal im Winter. Der nach der Analyse ibergebene Bericht iden-
tifiziert zum einen Einkaufstendenzen und bewéhrte Einkaufs-
praktiken, zum anderen die Verbesserungsmoglichkeiten. Die
vom Alters- und Pflegeheim La Rozavere erhaltenen Ergebnis-
se sind ermutigend: Mit einer Gesamtnote von C (4,11 auf einer
6-stufigen Skala) schneidet es iberdurchschnittlich gut ab. Fiir
die Saisonalitdat der verwendeten Produkte (100 Prozent im
Sommer, 85 Prozent im Winter) erhilt die Einrichtungsogar die
hervorragende Note A. «Diese Analyse gibt uns eine andere
Sichtaufunsere Arbeit und veranlasst uns, einige unserer Prak-
tiken zu Uberdenken», sagt Xavier Bats.

«Beelong» bietet noch mehr als reine Analysen. Die ehemaligen
Studenten der Hotelfachschule, die mittlerweile ein Start-up-
Unternehmen gegriindet haben, geben auch Empfehlungen ab
und bieten eine Begleitung bei der Umsetzung des Verbesse-



Schaumkost: Frihstlickscappuccino.

rungspotenzials an. Uber das Alters- und Pflegeheim La Rozavére
schreiben die Priifer unter anderem: «Anstrengungen kénnen
hinsichtlich der Lagerung von Fischen und der Herkunft von
Obst- und Gemiisesorten unternommen werden. Man kénnte
zum Beispiel Apfel- oder Traubensaft aus der Region anbieten.»

Grossere Transparenz ergibt bessere Ergebnisse

Der Priifbericht stellt auch fest, dass bessere Ergebnisse und
Bewertungen méglich wiren, wenn Xavier Bats Lieferanten mit
grosserer Transparenz beauftragen wiirde. Seine Reaktion er-
folgte unmittelbar: «Wir arbeiten nicht mehr

ben sich 16 Alters- und Pflegeheime am Projekt beteiligt. 2016
werden 14 weitere hinzukommen. Ausgebildet wurden 2015
Koche in zwei Kursen, acht Kurse sind flr dieses Jahr geplant.

Den Beruf des Heimkochs aufwerten

Xavier Bats freut sich Uber seinen Erfolg. «Wir kdnnen nur ge-

winnen, wenn wir ein Netzwerk aus Fachleuten auf die Beine

stellen und uns iiber unser Vorgehen austauschen und auf un-

sere Lieferanten einwirken. So konnen wir auch unsere Leis-

tungen zeigen und den Beruf des Kochs in Alters- und Pflege-
heimen aufwerten.» Der Kiichenchef und sein

mit Lieferanten zusammen, die uns die Her-
kunft ihrer Produkte nicht schriftlich garan-
tieren wollen.» Seit geraumer Zeit stellt er fest,
dass die Lieferanten dazu iibergehen, von sich
aus mehr lokale Produkte anzubieten. Die Ar-
beit des jungen Unternehmens «Beelong» tragt
Friichte: «Bis jetzt haben wir die Auswirkun-

Eine IT-Anwendung
ermoglicht es bald,
die Erkenntnisse
miteinander
auszutauschen.

Team werden nur noch wenige Tage in der
bisherigen Kiiche arbeiten, die seit 128 Jahren
im Untergeschoss der Einrichtung beherbergt
ist. Die neue Kiiche, die sich noch im Bau be-
findet, wird im Lauf des Monats April in Be-
trieb genommen. Xavier Bats zeigt stolz auf
die Ausstattung, die noch in Plastikfolien ge-

gen, die Herkunft und die Etiketten von 30000

Produkten bei 500 Lieferanten bewertet», erzahlt Charlotte de
la Baume. Derzeit priifen die Jungunternehmer eine Anwen-
dung, die es ermoglicht, die Erkenntnisse und Erfahrungen der
Teilnehmer der «Beelong»-Analyse (gegenwdrtig ungefdhr
60 Restaurants) miteinander zu vergleichen. 2014 und 2015 ha-

hillt ist: «Wir haben die gesamte Ausriistung
erneuert. Besonders am Herzen liegt ihm der Induktionsherd
mit automatischer Stoppfunktion und drei Ofen mit geringem
Energieverbrauch. «Sie eignen sich fiir das Garen mit Niedrig-
temperatur, was das Fleisch zarter macht und weniger Garver-
lust erzeugt. Eine Triple-A-Ausriistung!» ®
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