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Was ich heute thematisieren mochte

« Warum institutionelle Verpflegung mehr ist als
«Essen ausgeben»

» Gesellschaftliche Bedeutung: Verpflegung als
Praventions- und Transformationsraum

» Essen als Beziehung, Wertschatzung und
soziale Kommunikation

» Generationenvergleich: Boomer und Gen Z

» Settings: gleiche Grundaufgabe,
unterschiedliche Logiken

» Schweiz-spezifische Perspektive

« Zentrale Spannungsfelder und strategische
Stellhebel

« Zusammenfassung

Quelle: Klimatopf, 2024



Warum essen und trinken wir, was wir essen und trinken?

« Essen ist zentral fir unser Uberleben
« Essen ist grundsatzlich riskant

« Essen war noch nie selbstverstandlich, immer mit «Haltungen» und
Einstellungen verbunden,

* nie in der Menschheitsgeschichte losgelost von Werteorientierungen
(Normen, Werte, Ideologien, Religion, Biografie)

« immer daher auch Projektionsflache von «Welterklarungeny,
Anschauungen, Einstellungen....



Gemeinsamkeiten...
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Was ist «<Essen»? — extrem vielschichtig!

* Grundbedurfnis - Luxus

» Gesundheit - Krankheit

* Genuss - Ekel

* Gemeinschaft - Ausgrenzung
 Gift - Bekommlichkeit

* Geschmack - Standardisierung
* Geschenk - Ware

* Gabe - Konsum

* Gnade - Kauf/Erwerb

* [dentitat - Anonymitat



Essen als Ausdruck der Nahe und Fursorge
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Essen - ein gesellschaftliches Thema

Essen war zu allen Zeiten der Menschheit eines der
wichtigsten Themen der Menschheit, weil uberlebenswichtig.
Daruber wurde auch kommuniziert, d.h. Informationen, Werte,

soziale Praktiken, Traditionen, Pragungen weitergegeben...

und das meist beim Essen, den Mahlzeiten!



"Swiss temperature from 1864 to 2024. Each year has a different

color. Years coded in red are warmer, blue ones colder than the

average of the years 1961-1990.” (swissmeteo.ch)
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Visible climate change in Switzerland

Fotos: Jidrg Alean



Rhone glazier 2015 (left) and 2024 (right) same view




1. Institutionelle Verpflegung: mehr als Essen ausgeben

Warum sie ein Teil der sozialen Infrastruktur ist

Teilhabe

ermdglicht Alltag
und Gemeinschaft

Gesundheit
gesunde Alltagsverpflegung

LR
........
L L

&f_.,:'--' " \
Bildung : O@ \ Entlastung
, o—I -
macht Esskultur | t.t t " : \ ) | schafft Freirdaume
lernbar nstitutionelie : | 'H‘ /  fiir Familien
Verpflegung e
Nachhaltigkeit Wiirde & Fiirsorge
beeinflusst Beschaffung Wertschatzung wird
und Food Waste unmittelbar erlebt

Kernthese: Ohne institutionelle Verpflegung wéren viele
gesellschaftliche Prozesse deutlich schwerer organisierbar.
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Institutionelle Verpflegung: Hauptaufgaben

Ubergreifend fiir Schule, Heim, Spital und Betrieb

™ 'd

1. Versorgung sicherstellen | 2. Gesundheit fordern

.

@ e zuverldssige Mahlzeiten ’

‘ ¢ Lebensmittelsicherheit und Hygiene I
=

¢ alltagstaugliche Verpflegung

* ausgewogen und bedarfsgerecht
» Prévention von NCD
* therapeutische Erndhrung unterstiitzen

L L ] ‘

3. Entlastung schaffen 4. Individualitat beriicksichtigen
) g g
] o Familien und Angehérige entlasten @ -..... Institutione"e ..... ) *@ o Allergien und Unvertréglichkeiten

w » Sorgearbeit reduzieren * vegetarisch / vegan
\d » Teilhabe im Alltag ermdglichen Verpﬂegung

* kulturelle, religidse und
biografische Bediirfnisse

r “@"

- 5. Nachhaltigkeit umsetzen
* nachhaltige Beschaffung
» mehr pflanzliche Optionen

* Food Waste reduzieren

6. Teilhabe und
Wertschatzung starken

* Essen als Fursorge und Wiirde

» Gemeinschaft und Zugehorigkeit

* Lebensqualitat fordern

3 J ® \

@ 7. Bildung und Esskultur fordern

¢ Erndhrungskompetenz starken
|! | ¢ Esskultur erlebbar machen

¢ Akzeptanz férdern

Je nach Setting mit unterschiedlichen Schwerpunkten.



2. Gesellschaftliche Bedeutung institutioneller Verpflegung

Drei zentrale Wirkungsbereiche

Praventlon von NCD Nachhaltigkeit Entlastung & Freiraume
mehr Gemdise, mehr pflanzliche entlastet
Friichte, Vollkorn Optionen Haushalte

@) bedarfsgerechte nachhaltige % E?:veg;’;lsjzz "

Verpfl

g@ erpflegung Beschaffung und Bildung

000  gesiindere Wahl ; Food Waste 000  stirkt soziale

()  wird zur Normalitat |° reduzieren (1 1) Teilhabe

@ ‘ Wirkung entsteht Gber Alltagsroutinen, Angebotsgestaltung und Beschaffung. 19




Veranderung (in den letzten 120 Jahren) in Bezug auf
strukturelle Aspekte der Mahlzeiten/des Essens

Eigenschaften

friuher

heute

Zubereitungsaufwand

Vormittagsaufwand

Durchschnittlich 38 Minuten

Essenszeiten

Strikte 8-12-6 Vorstellung

Flexibel, zunehmend abends
Hauptmabhlzeit

Essensort Esstisch, Zuhause, Kuchen Durchschnittlich taglich eine Mahlzeit
meist ohne Kuhlschrank, keine | ausser Haus, Eating on the Go, Kuche
Spulmaschinen high tech, Kuhlschrank, Freezer,
Spulmaschine, Mikrowelle Steamer...
Einkaufsort Laden im Dorf/Quartier, Markt. | Zunehmend online, flexibel, «on-the way»
Zustandigkeit Frauen Zunehmend auch Manner
Angebot Regional, saisonal, Angebot bei | 24 Stunden an 365 Tagen, Flugware,

ca. 300 Lebensmittel, kaum
Convenience

mittlerer Detailhandel >10’000 Produkte,

> 40% Convenience

20

Quelle: eigener Entwurf




....heute...




Erndhrungssituation in der Schweiz

gemdss der nationalen Erndhrungserhebung von Erwachsenen menuCH 2014/157:8

Zu viel
Susses, Salziges
und Alkohol
Zu wenig _
hochwertige Pflanzendle, Zuviele

[ ] . .
Nisse, Samen und Kerne & =« tierische Fette
e e d

dJ Zu viel Fleisch

Zu wenig
Frichte und Gemise

Schweizerische Eidgenassenschaft
Confédération suisse
Confederazione Svizzera
Confederaziun svizra

Eidgenodssisches Departement des Innern EDI



Schweizer Ernahrungsstrategie 2025-2032

Die haufigsten NCD-Erkrankungen der Schweizer Bevolkerung sind:
Herz-Kreislauf-Erkrankungen, (20 %),

muskuloskelettale Erkrankungen (15 %),

Atemwegserkrankungen (7 %),

Diabetes (6 %) und

Krebs (6 %).

Zudem leiden 43 Prozent der Schweizer Bevdlkerung an Ubergewicht
oder Adipositas.



Institutionelle Verpflegung: Hauptherausforderungen

PUSH: Druck- und Treiberfaktoren

(1] = Kostendruck und

n - Hochpreisumfeld

' e 00 » .

Arbeitskraftemangel

1 . m S

L3 € Qualifikations- und \
L Lt Weiterbildungsbedarf

L T ———

. " emografischer Wande

| \_‘Q T -

(5 ] @\ volatile Preise und

| B3 Lieferketten !

(6 ] I::‘% Regulierungs-, Hygiene-und

| =l v Dokumentationsaufwand

o; ‘ﬁE Digitalisierung und Al:

: 1,% Chancen, Daten, Verantwortung b

Push- und Pull-Faktoren

o

©

» Spannungsfeld «0
°,.
16 Q |

Hohe Qualitat,
Wirtschaftlichkeit
und Transformation
gleichzeitig sichern

i

£

l’/

¥

¥

PULL: Erwartungen und Nachfragefaktoren

Wunsch nach
gesunder Erndhrung

Nachhaltigkeit, Klima
und Tierwohl

vegetarische und
vegane Angebote

Allergien und
Unvertraglichkeiten

kulturelle, religiése und
biografische Passung

mehr Transparenz zu
Herkunft und Qualitat

veranderte Konsum-
gewohnheiten: Boomer
bis Gen Z

| Was daraus folgt

intelligente Beschaffung

e flexible Meniisysteme

e

qualifiziertes Personal und

digitale Unterstiitzung 24




3. Essen als Beziehung und Wertschitzung

Warum Mahlzeiten mehr als Nahrstoffzufuhr sind

W  ——

0%90 N _‘\/’ N\

' @ % o
ey -
Fursorge -3 Zugehorigkeit ==P Lebensqualitit e @ ST
@ ] @ ]
Essen vermittelt Bediirfnisse ernst Gemeinsame Genuss und Besonders
Aufmerksamkeit und nehmen starkt Mahlzeiten férdern Selbstbestimmung wichtig in
Zuwendung Respekt Gemeinschaft bleiben zentral Heim und Spital:
®
Verpflegung ist
oft ein zentraler
Moment von
Autonomie und
Anerkennung.

Wissenschaftliche Grundlage: Studien zeigen, dass soziale Aspekte von Mahlzeiten Wohlbefinden, psychische Gesundheit und Lebensqualitét
==l positiv beeinflussen (u. a. O'Connor et al., 2015; de Groot et al., 2020; World Health Organization, 2022).
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Wertschatzung und Dankbarkeit

,Wertschatzung fur Lebensmittel bedeutet einen verantwortungsvollen,
bewussten Umgang mit Lebensmitteln. Das beinhaltet auch eine
achtungsvolle Haltung gegenuber den Menschen, Tieren, Pflanzen
und Ressourcen.

Wertschatzung auldert sich in einer respektvollen Einstellung gegenuber
Menschen, die Lebensmittel produzieren, verarbeiten, vertreiben und

Im Handel, Gastronomie, Institutionen anbieten.

Aber auch: Wertschatzung gegenuber den Menschen, die wir
versorgen!”

m Od ifi y4 i e rt N aCh ttttt :/lwww.bvlh.net/informationen/publikationen



4. Allgemeine Entwicklungen

Vom reinen Versorgungsauftrag zur strategischen Gestaltung

Von Versorgung zu Gestaltung o /
mehr als Sattigung Q nﬂﬂ_

Vielfaltigere Kundenerwartungen @@

vegan, Allergien, Kultur, Biografie

Demografischer Wandel
mehr altere Menschen, mehr Komplexitat

Arbeitskraftemangel

hoherer Personal- und Qualifikationsdruck

Kostendruck

Qualitat unter Hochpreisbedingungen sichern

Digitalisierung & Al

Planung, Prognose und Transparenz

@ Die Kiiche wird zum strategischen Transformationsraum. @,

Quellen: BMEL (2024) Erndhrungsreport « Statistisches Bundesamt (2023) Demografischer Wandel
Deutscher Hotel- und Gaststattenverband (2023) Fachkraftemangel * Food Service Vision (2024) Zukunft der Gemeinschaftsgastronomie

28



Der Weg zur Nachhaltigkeit und Gesundheit
fuhrt durch die Kuche...und liegt auf dem
Teller in der institutionellen Verpflequng!

(frei modifiziert nach Pfarrer Sebastian Kneipp, 1821-1897)



Umweltauswirkungen des Konsums (inkl. Produktion) Schweiz
Nutrition is among the 3 major impact areas in CH

Consumption by sector:
Housing -
m) | Food-
Mobility -
Health care -
Catering -
Leisure -
Clothing -
Education, -
communication -
Household consumption -
Public consumption

B Domestic
M Imports

-
-
Mo
o
S
on
()

Million environmental impact points

Source: Nemecek, T (2023) based on EBP, Umwelt-Fussabdriicke der Schweiz / Entwicklung zwischen 2000 und 2018



1900 1910 1920 1930 1940 1950 1960 1970 1980

1990 2000 2010 2026

| Iphone (2007)

| ChatGPT (11/202‘

Lebensmittel- Entdeckung der Maillardreaktion Erstes Fertiggericht (1954) Anbau genmani- Fokus auf nachhaltige
technologie Erﬁndungldél';efkuhIprodukt (1929 5 astbrot Tiefkihlgerichte PET-Flaschen pulierter Pflanzen _ Produkte, no food
und -industrie 5 at : ; Erste Dosen mit Softdrinks (1948) ESL-Milch waste,
OMOBENISALORE, oheutel und Kaffeefilter-0s!- Kaffee von Néstle Nebenstromenutzun
Bereich o 1. Bio-/Naturkostladen Epigenetik 3D-Drucker far
Erndhrung Entdeckung der Vitamine (1913) 1. McDonald’s-Restaurant in der Schweiz Lebensmittel
Vitamin C wird kiinstlich hergestellt H-Milch (1969) Molekulare Gastronomie CO2-Produktiond
Lebensmittel-Discounter wie z.B. Aldi entstehen Food;ystems immt zu
Normen . . ) Okonomisches Wachstum, «Waste» Tracking, Selbstverbesserung
e ﬁutc:rltl‘cllres Denken, Gehorsam, Sicherheit, eraurvETaEn Nachhaltigkeit, Selbstkontrolle,
ontrofie Studenten- Selbstbestimmung, gender equali
bewegung (1968) Vegan, «free from»
S mRNA Impfstoffe, One
Hygiene und Ausbau sicheren o _ Chronische _ Health Plapnetary calth
Trinkwasserversorgung, Antibiotika , Ausweitung Erkrankungen steigen Ausbau von ersonalisierte Ermna ru:n
Gesundheit  Impfprogramme entstehen chirurgischer Techniken und Uberwiegen die Praventivmedizin, HIV Therapie, Global HeaFl)th ’
RﬂclfgfarLQ_ Kinierst(irb_lichkeit Infektionskrankheiten ~ Public Health Rilisesiee wid ol sleles [Pl Corona
und n‘ ektionskrankheiten CT, MRT
1900 1910 1920 1930 1940 1950 1960 1970 1980 1990 2000 2010 2026



GENERATIONENUBERSICHT

GENERATION X GENERATION 3
BABYBOOMER GENERATION Y GENERATION 0O

1965-1979 1995-2009 2025-...
1950-1964 1980-1994 2010-2024

@@ 2021, Simon Schnetzer | Jugendforscher, Speaker, Futurist @
simon-schnetzer.com



Kriegsgeneration und Nachkriegskinder

Geboren 1930-1949

» Autoritare Erziehung

« Wenig personlicher Besitz

« Sparsamkeit, Fleiss

» Kriegserfahrung und Hunger

« Bei Familiengrundung; Kinder sollten es besser
haben

« Traditionelle Rollenverteilung Mann / Frau

* Sehr hohe Wertschatzung von Lebensmitteln

« Telefon, eigenes Radio haufig erst im spateren Leben

« TV erst ab 1950er Jahren, Farbfernsehen ab 1980er
Jahren

Quelle: Colourbox



Babyboomer
Geboren 1950-1964

* Wachsender Wohlstand

« Konsum und Kommunikation

« Zunehmende Erwerbs- und Bildungschancen
fur Frauen

« Wachsender Sakularismus

* Expansion von Freizeit, Reise, bringen
andere Kuchen nach Deutschland (z.B.
griechische, italienische asiatische Kiche)

« Zukunfts-, Bildungs- Wachstumsorientierung

« Streben nach Erfolg

* Man muss teilen

 Alltagsaufgaben vielfach traditionell aufgeteilt




Generation Z, die digital Natives
Geboren: 1995 - 2009

« Smartphones, Social Media,
Katastrophen und Dauerkrisen
* Apps und Social Media zentral fur
soziale Kontakte,
« Optimierung und Gamification,
» Zukunftsangst und Uberforderung
« Gerechtigkeit und Gleichberechtigung zentral
* Freunde und Familie wichtig,
« immer erreichbar, Selbstdarstellung im Netz,
« social group im Netz
« Kommunikation ohne Smartphones
geht nicht!
« YOLO

Quelle: Colourbox



Vom Mittel zum Leben zum
Lifestyle Produkt

 Lebensmittel sind heute vielfach
zugleich Nahrstofftrager,
Gesundheitsobjekt,
|dentitatsmarker und Lifestyle-
Produkt, Ausdruck der eigenen
Werte und Selbstoptimierung




5. Generationenvergleich: Boomer und Gen Z

Verdnderte Konsumgewohnheiten in der Verpflegung

vertraute Gerichte @ E:;'}?::ﬂiﬁlt

klassische
Mahlzeiten

biografische
Essmuster

Transparenz &
digitale Information

Sattigung und pflanzliche
Verlasslichkeit VS Optionen

| Konsequenz fiir die Verpflegung

Notig sind attraktive WahImoglichkeiten statt Einheitsangebote.
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6. Vier Settings - vier unterschiedliche Aufgaben

Uberall wird gegessen, aber jedes Setting hat eigene Anforderungen

1. Schule 2. Heim

L 4 ™ o Lernen und Entwicklung o Lebensqualitat
0 Teilhabe ° Mangelernahrung vermeiden

0 Familien entlasten o Biografie respektieren
Gemeinsame
Basis
. Versorgung - I .
3. Spital \ gt / 4. Betrieb
o Teil der Therapie @ Alltagsentlastung

@ Leistungsfahigkeit

o Sicherheit

° Genesung unterstiitzen

0 Arbeitgeberattrakiviti \\ — &
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0 7. Institutionelle Verpflegung in der Schweiz

Besondere Rahmenbedingungen und Chancen

-
o Hochpreisland

hohe Lohn-,
Energie- und
Lebensmittelkosten

~

"
9 Sprachregionen

unterschiedliche Esskulturen
in Deutschschweiz,
Romandie und Tessin

r uongiorno

N

J

7 1K
e Tradition & Innovation™

regionale Esskultur trifft
Nachhaltigkeit und
neue Konzepte

.

A

R Q ¥

il

o) §\_s )
S N ), Yessin ¥ ™ o Migration & Vielfalt

mehrsprachige,
kultursensible
Verpflegung

s

p v
& F07+Q all | See
= Hohe Qualitat | Strenge Standards = Nachhaltigkeit Innovation fiir .
und Sicherheit und Kontrollen Zukunftsfahigkeit i

[ o Die Schweiz verbindet hohe Qualitatsanspriiche mit starkem Innovationspotenzial.
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8. Zentrale Spannungsfelder

- Wo institutionelle Verpflegung taglich abwagen muss

pe

Yoa - : Re

Gesundhelt Genuss Qualitat

)
=0

Kosten

@ @ Vess

Nachhaltlgkelt Akzeptanz
J

Slcherhelt Autonomle

-

Individualisierung = Standardisierung
e 7

|  Effizienz

’ (> =2

Beziehung

r

Professionelle Verpflegung bedeutet,

©

\

diese Zielkonflikte transparent und verantwortungsvoll zu gestalten.
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9. Strategische Stellhebel

Wie gute institutionelle Verpflegung wirksam gestaltet werden kann

-

o Beschaffung

9 Meniiplanung

~@-

€ Food Waste

Qualitats- und
Nachhaltigkeitskriterien

pflanzenbetont,
attraktiv,
bedarfsgerecht

messen, vermeiden,
Portionsgrossen
anpassen

-

o Personal

Qualifikation,
Anerkennung,
Zusammenarbeit

Q-

9 Kommunikation

Transparenz,
Beteiligung,
Genuss

{_

.

C)/' Ziel: gesund, nachhaltig,

7> akzeptiert und wirtschaftlich

QO

2

Gesundheit fordern
durch ausgewogene,
hochwertige Speisen

S

Umwelt schiitzen
durch nachhaltige
Entscheidungen

9

® @ Akzeptanzstarken
® durch Beteiligung und
guten Geschmack

©

Wirtschaftlichkeit sichern
durch effiziente Prozesse
und weniger Verschwendung



Herausforderungen als Chancen denken

Wie Constraints in der institutionellen Verpflegung zu Innovationsraumen werden kdnnen

Nicht jede Begrenzung ist nur ein Defizit -
viele Constraints eréffnen neue Maoglichkeitsraume.

CHANCE / PRODUKTIVE WENDUNG

RISIKO / HERAUSFORDERUNG

©Q © ® 0 ® © @

T

-
=K

~

)

\-.

{{

f
@

Saisonalitat
eingeschrankte Verfiigbarkeit

Kosten
Budgetdruck und knappe Mittel

K

Neuentdeckung bislang wenig genutzter Angebote und Pflanzen
Saisonale Grenzen fordern Kreativitét, Vielfalt und Regionalitat.

Begrenzung als neuen Maglichkeitsraum ausloten
z. B. Nutzung von Nebenstrémen, bessere Verwertung,
neue Produktideen,

r P N
. :ﬁ: Kl-Einsatz j." | sinnvoll bei Routineaufgaben und Optimierungen in der Planung
b - o o Technisierung und Distanz zum Alltag "'Q z. B. Mentiplanung, Prognosen, Einkauf, Food-Waste-Reduktion.

N

il

Kl-Einsatz und Vielfalt
Verarmung an Vielfalt durch
Standardisierung

Esskultur und Traditionen
konnen als starr oder altmodisch

)

=

Kl schlau einsetzen
kein Ersatz fiir Bewertungen, Erfahrungswissen
und soziales Miteinander

neuer Inspirationsort
aus Tradition lernen und daran innovativ ankntpfen.

wahrgenommen werden e
Erinnerungen und Emotionen o starker Zugang zu Akzeptanz, Wohlbefinden und Identitat
subjektiv, biografisch, nicht 0@y Innovationen kénnen bewusst an emotionale und
standardisierbar Pray biografische Beziige anschliessen.
Personal L Mitarbeitende als Inspirationsquelle einbinden
Arbeitskraftemangel und 8 e : s
hohe Belastung =Y Erfahrungswissen, Praxisndhe und Ideen der Teams nutzen.

' P daran sinnvoll ankniipfen

@53-3 Gésteerwartungen

e O

steigende und vielfaltige Anspriiche

Esskultur als Erfahrungswissen
implizites Wissen bleibt oft unsichtbar

Gesundheitsvorgaben

Bedurfnisse als Signal fir Weiterentwicklung und
bessere Passung verstehen.

Esskultur als Inspirationsquelle und erfahrenes Wissen nutzen
Alltagswissen, Gewohnheiten und kulturelle Praxis
bewusst einbeziehen.

Gesundheitsvorgaben als Innovationsmotor

Lididid|d|d|dd|d/d

z. B. Salzrestriktion, mehr pflanzenbetont,
vegetarische Gerichte; konnen Widerstand,
hohere Kosten, mehr Aufwand oder saisonale
Begrenzungen auslosen

Chance fiir bessere Akzeptanz durch gute Umsetzung,
neue Rezeptideen, mehr Vielfalt und die
Wiederentdeckung alter Traditionen.

Institutionelle Verpflegung wird innovativer, wenn sie Herausforderungen

nicht nur abwehrt, sondern als produktive Gestaltungsraume versteht.




10. Schlusshotschaft

Institutionelle Verpflegung

ist ein gesellschaftlicher
Schlusselbereich.

\O\® /or
Sie stirkt Sie fordert Sie entlastet Sie schafft Sie treibt

Pravention Nachhaltigkeit Sorgearbeit Teilhabe und Erndhrungstransformation
Wertschatzung im Alltag
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Vielen Dank!
www.klimatopf.ch

Kl

GUT FUR DICH

UND GUT FURS KLIMA -
EINFACHE REZEPTE,
VIEL GENUSS!

Wie wirken sich Lebensmittel auf das Klima aus?
Wie kocht man nachhaltig? Wie lasst sich eine
zukunftsfahige, gesunde Erndahrung in den Alltag
integrieren? Diese Fragen stellte sich gine
Ziurcher Schulklasse stellvertretend fur ihre
Generation. Entstanden ist - in Zusammen-
arbeit mit dem Haus Hiltl, dem dltesten vegetari-
schen Restaurant der Welt - der aKlimatopfs,

Das Herzstuck des Kochbuchs sind laicht umsetz-
bare Rezepte aus aller Welt. Sie werden mit
regionalen und saisonalen Zutaten uberaitet

und zeigen, wie gut sich Genuss, Gesundheit und
Umwaltfreundlichkeit verbinden lassan. Alle
Gerichte basieren auf der «FPlanetary Health Diet»
und sind ergdnzt mit wissenschaftlichen Nahr-
wert- und CO,-Berechnungen. Noch nie war es so
einfach, klimafreundliches und geschmackwvolles

G
Q.
3
®
E
~

Franziska Stockli
Christine Brombach

Essen auf den Tisch zu zaubern.

Inspiriert von Hiltl-Rezepten

Franziska Stackli
Christine Brombach

Zukunftsfahig
Nachhaltig
Genussvoll

1SBM 878-3-03002-246-2
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Was ist zukunftsfahige Ernahrung?

*EAT-Lancet Report: Planetary Health Diet

* Gesunde Ernahrung

* Nachhaltige Lebensmittelproduktion: GHGE,
LU, Wasserverbrauch, Stickstoff- und
Phosphoreinsatz, Biodiversitatsverlust

» Ausgelegt auf 10 Mrd. Menschen

« => pflanzenbetontere Ernahrungsweise

Food
Planet
€ Health

https://eatforum.org/content/uploads/2019/07/EAT

-Lancet Commission Summary Report.pdf



https://eatforum.org/content/uploads/2019/07/EAT-Lancet_Commission_Summary_Report.pdf
https://eatforum.org/content/uploads/2019/07/EAT-Lancet_Commission_Summary_Report.pdf
https://eatforum.org/content/uploads/2019/07/EAT-Lancet_Commission_Summary_Report.pdf

Planetary Health Diet => Gesundheit plus Nachhaltigkeit

Erhohung pflanzlicher Lebensmittel:

« Taglich 200 g Fruchte, 400g Gemuse
« 30g Nusse

» Vollkornprodukte

* Mehr Hulsenfrichte

Reduktion tierischer Lebensmittel,

pro Woche:
Limited intake Optonad foods

* max. 1 handflachengrosses Schnitzel (Rind,
@ z Lamm, Schwein) max. 300g Fleisch gesamt
vogetscios [ SN Y o fooce » max. 1 mittelgrosses Pouletbrustschnitzel
Emphasizad focds « 1-2 Eier

- g ‘ 5 ) * max. 1 mittelgrosses Fischfilet, max. 200g

’ « 17509 Milch und daraus hergestellte Produkte
Logumes  Whoko grons Fiurts



Weiterer Programmablauf

16.15 - 16.45 Pause

16.45-17.30 Referate
* Kl im FM und Gebdaudemanagement - was heute
funktioniert (und was noch nicht) (Forum 1)

* Betriebliches Gesundheitsmanagement: Wie Fiihrung und
Unternehmenskultur die Resilienz starken kénnen; (Forum 2)

17.30-18.15 Innovation Market (Forum 1)
18.15-21.30 Networking, Apéro und Dinner (Foyer)

www.fmpro-swiss.ch
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