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Bilanz auf dem Teller

Wo sich Nachhaltigkeit lohnt — und wo nicht
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Wo sich Nachhaltigkeit lohnt -
und wo nicht

Sind nachhaltige Lebensmittel im
Einkauf wirklich immer teurer als kon-
ventionelle? Falls ja: Lasst sich dieser
Nachteil durch bessere Qualitat, Auf-
preis beim Kunden und Imagegewinn
aufwiegen?

Am SVG-Symposium wird «Bilanz auf
dem Teller» gezogen. Top-Player aus
Produktion, Handel und Gastronomie
diskutieren Herausforderungen, Stol-
persteine und Chancen von nachhalti-
gen Angeboten.

Bio liegt im Trend, es wird von immer
mehr Gésten verlangt — ist es also
schon fast ein Muss? Lohnt sich die In-
vestition in eine nachhaltige Gastrono-
mie {iberhaupt? Und wenn ja: bei

Moderation Podium:

Stefan Schramm

Verlagsleiter «Salz&Pfeffer»

welchen Produkten? Wie merkt man «Bio» dem
Produkt an? Und: Ist vielleicht gar nicht immer
«Bio» drin, wenn es drauf steht?

Lebensmittelwissenschaftlerin Marianne Botta zieht
schonungslos Bilanz— beziiglich Preis, aber auch be-
ziiglich Qualitat. Mit ihrem knackigen Referat «Bio —
was ist es wert?» liefert sie eine kritische, objektive
Analyse nachhaltiger Produkte auf dem Teller.

Wen beissen die Hunde?

Auch wenn klar ist, dass Nachhaltigkeit kein Mar-
keting-Gag sein darf: rechnen muss sich das Ganze
natiirlich trotzdem. In die Bilanz fliessen aber nicht
nur knallharte Zahlen ein. Nachhaltigkeit hat nebst
der 6konomischen auch eine soziale und 6kologi-
sche Komponente.

Ein hochkaratig besetztes Podium diskutiert tiber
Herausforderungen und Ldsungen: Wer bezahlt?
Der Gast, der Anbieter, der Auftraggeber, der Produ-
zent? Und: wen beissen méglicherweise die Hunde?

«Lohnt sich die
Investition in eine
nachhaltige
Gastronomie
iiberhaupt?»

«Untersuchungen
zeigen, dass mehr
regionale Produkte den
Einkauf nicht unbedingt
teurer machen.»

«Nachhaltige Verpfle-
gung gibt es nur

im Rahmen einer
ganzheitlichen
Unternehmenskultur
einer Firma.»

«Nachhaltigkeit

ist mit gesundem
Menschenverstand
gleichzusetzen.»

«Es braucht mehr Mut
und Commitment
zu Bio-Produkten

in der Gemeinschafts-

gastronomie!»

Marianne Botta ist dipl. Lebens-
mittelwissenschaftlerin und Fachlehrerin
ETH und hat sich auf Erndhrungsfragen
spezialisiert. Sie ist freie Fachjournalistin,
Autorin und Beraterin fiir die Umsetzung
neuer Erndhrungskonzepte und hélt
Vortrége im In- und Ausland.

Alfred Banninger ist dipl. ing. agr.
ETH, Senior consultant bei AGRIDEA in
den Themenbereichen Agrarmérkte und -
marketing, Wertschopfungsketten,
regionale Wertschopfungsprojekte,
Agrarpolitik. Er konzipiert und realisiert
Kurse und Publikationen.

Andreas Fiirst ist Head Regional
Center Corporate Real Estate & Logistics
Ziirich bei Swiss Re. Schon seit den 90er-
Jahren war er hauptséchlich in der
Hotellerie und Gastronomie tétig, bevor er
2014 bei Swiss Re eintrat.

Andreas Hunziker ist CEQ der ZFV-
Unternehmungen. Aufgewachsen im
elterlichen Restaurantbetrieb, entwickelte
er schon friih seine Begeisterung fiir die
Gastronomie und Hotellerie. Bevor er CEQ
wurde, war er wéhrend vier Jahren Leiter
der gesamten ZFV-Gastronomie.

Andreas Jiménez ist Geschaftsfithrer
und Delegierter des Verwaltungsrats der
Bio Partner Schweiz AG. Als gelernter
Speditionskaufmann und ausgebildeter
Betriebswirtschafter war er bereits in
verschiedenen international tétigen
Handels- und Logistikbetrieben tatig.



