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Empfehlungen
Der Runde Tisch «Schweizer Hülsenfrüchte auf Zürcher Tellern» hat gezeigt, wie wertvoll ein 
systemischer, kollaborativer Ansatz für die Entwicklung lokal verankerter Ernährungslösungen 
ist. Der Austausch zwischen Akteur:innen entlang der gesamten Wertschöpfungskette hat 
zentrale Herausforderungen sichtbar gemacht und eine Massnahme priorisiert: Die 
Aktionswoche ‘Die Stadt kocht bunt – Edition Hülsenfrüchte’ zeigt auf, wie Schweizer 
Hülsenfrüchte vermehrt auf unsere Teller gelangen können.

Eine nachhaltige Etablierung von Schweizer Hülsenfrüchten   ist nur im Zusammenspiel von 
Produktion, Verarbeitung, Logistik, Gastronomie, Politik und der Schweizer Esskultur 
erfolgreich. Die Bereitschaft zur Zusammenarbeit hat deutlich zugenommen. Wir empfehlen als 
nächsten Schritt, die entwickelten Ansätze gemeinsam weiterzuführen, Kooperationen zu 
verstetigen und den strukturellen Wandel in der Ernährungspraxis zu unterstützen. Basierend 
auf den Ergebnissen empfehlen wir vier prioritäre Handlungsansätze:

1. Foodservice als strategischer Hebel nutzen
Gastronomiebetriebe leisten einen wichtigen Beitrag, um Hülsenfrüchte in grösserem Umfang 
bekannt zu machen und ihre Alltagstauglichkeit zu fördern. Der im Rahmen des Runden Tisches 
entwickelte Pilot sowie bestehende Partnernetzwerke unterstützen und beschleunigen diese 
Umsetzung.

2. Infrastruktur- und Prozesslücken entlang der Wertschöpfungskette 
gezielt adressieren
Kleinmengen, fehlende Standards und fehlende Infrastruktur wie Reinigungskapazitäten   und 
Lagerkapazitäten behindern die Verfügbarkeit. Der Aufbau von koordinierten Verar- 
beitungsstrukturen ist zentral für die Skalierung der Hülsenfrüchte-Wertschöpfungskette in der 
Schweiz. 

3. Spielräume in der öffentlichen Beschaffung aktivieren
Die aktuelle Vergabepraxis erschwert es, in der Schweiz produzierte Hülsenfrüchte in den 
städtischen Warenkorb zu integrieren. Bestehende Spielräume im Budget der städtischen 
Betriebe wie die freie Wahl der Produkte mit 20 % des Beschaffungsbudgets sollen systematisch 
genutzt werden, um Schweizer Hülsenfrüchte in den Einkauf zu integrieren. Parallel ist auf eine 
mittelfristige Anpassung der Ausschreibungskriterien hinzuwirken.

4. Klimaeffekte durch gezielte Angebotsgestaltung realisieren
Der vermehrte Einsatz von umweltschonenden Lebensmitteln wie Hülsenfrüchten kann laut 
städtischer Strategie die ernährungsbedingten Emissionen um bis zu 18 % senken und so zum  
Netto-Null-Ziel der Stadt Zürich verhelfen. 



Ausgangslage  
Hülsenfrüchte, die in Zürich konsumiert werden, stammen zum Grossteil aus dem Ausland, 
obwohl sie in der Schweiz und im Kanton Zürich angebaut werden können. Zusätzlich ist der 
Konsum von Hülsenfrüchten, egal wo produziert,  zu tief und sollte laut der Zürcher 
Ernährungsstrategie mindestens verdreifacht werden. Durch die Wahl von besonders 
umweltschonenden Lebensmitteln wie Hülsenfrüchten oder Produkten aus Hülsenfrüchten 
kann die ernährungsbedingte Umweltbelastung um 18% gesenkt werden. Ein bedeutender Hebel 
für die Verbreitung von (Schweizer) Hülsenfrüchten liegt neben dem Privatkonsum auch im 
Bereich der öffentlichen Beschaffung und in der Systemgastronomie. Dieser umfasst alle 
Prozesse und Dienstleistungen rund um die Zubereitung, Bereitstellung und den Verkauf von 
Mahlzeiten ausserhalb des eigenen Haushalts,  etwa in Restaurants, Kantinen, Cafés oder 
Cateringbetrieben. Gerade in der Gastronomie lassen sich grössere Mengen effizient umsetzen 
und neue Konsumgewohnheiten anstossen. Der Ansatz über die Systemgastronomie ist daher 
strategisch gewählt. Viele Mitglieder des Ernährungsforums Zürich sind in diesem Bereich aktiv, 
was die Umsetzung erleichtert und die Skalierung beschleunigt. Zugleich bleibt der 
Privatkonsum zentral, insbesondere wenn er durch sichtbare Angebote und neue Alltagsroutinen 
in der Gastronomie beeinflusst wird.

Ziel des Runden Tisches
Das Ernährungsforum Zürich verfolgte mit dem runden Tisch “Schweizer Hülsenfrüchte auf 
Zürcher Tellern” das Ziel, im Bereich Beschaffung und Systemgastronomie ein Pilotprojekt zu 
entwickeln, um den Konsum von Hülsenfrüchten zu steigern. Dafür wurden in einer ersten 
Phase (10/24 - 05/25) Interviews mit verschiedenen Stakeholdern geführt, um ein besseres Bild 
über die Wertschöpfungskette von Hülsenfrüchten zu erlangen. Anschliessend wurden zwei 
Workshops zum Systemverständnis, Ideenfindung und Ausarbeitung eines Pilotprojekts 
durchgeführt. In einer zweiten Phase (06/25 - 04/26) wird ein Pilotprojekt umgesetzt. Das 
Pilotprojekt, welches in die Pilotierungsphase gebracht wurde, heisst: ‘Die Stadt kocht bunt: 
Edition Hülsenfrüchte’ und richtet sich sowohl an die Privat- wie  auch die  
Gemeinschaftsgastronomie.
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Systemverständnis durch Stakeholderinterviews
Um zu verstehen, welche Hürden und Chancen momentan für eine funktionierende 
Wertschöpfungskette von Hülsenfrüchten in Zürich bestehen, wurden verschiedenen Ziele  für 
den Runden Tisch festgelegt:

Identifikation von Hürden für die Beschaffung von Schweizer Hülsenfrüchten im Raum 
Zürich (z.B. die Reinigung von Kleinstmengen, Qualitätsstandards und gesicherten 
Abnahmemengen).
Charakterisierung der  Wertschöpfungskette von Schweizer Hülsenfrüchten.
Erhöhung des gegenseitigen Verständnisses und Förderung des Austauschs der 
verschiedenen Akteur:innen, die bei der Etablierung einer Lieferkette notwendig sind.
Entwicklung von Modellen, wie Schweizer Hülsenfrüchte vermehrt auf Zürcher Teller 
landen können, beispielsweise durch Kooperationen zwischen Landwirtschaftsbetrieben 
und Gastronomie.
Formulierung von Massnahmen und Handlungsempfehlungen für die erfolgreiche 
Etablierung von Liefer- resp. Wertschöpfungsketten. Erarbeitung eines möglichen 
Pilotprojekts.

In einem ersten Schritt wurde eine Liste von Stakeholdern erstellt, welche für ein Interview und 
teilweise auch für die Teilnahme am Workshop angefragt wurden. Stakeholder waren  
Landwirt:innen, die im Kanton Zürich bereits Hülsenfrüchte angebaut haben, Akteur:innen aus 
der Verarbeitung und dem (Gross-) Handel, aber auch aus Gastronomie und der 
Stadtverwaltung. In Interviews mit 16   Gesprächspartner:innen und den Workshops mit 
insgesamt 19 Teilnehmer:innen wurden Hürden entlang der Hülsenfrüchte- 
Wertschöpfungskette identifiziert.

Tabelle 1: Workshop Teilnehmer:innen

Anik Thaler Klara Hauser

Anja Wüst Luc Bernet

Annette Büttner-Mainik Madleine Jung

Bernhard Koch Mara Kessler

Chantal Albisser Marcel Fuchs

Christa Hirschvogel Reto Sager

Christian Kramer Moritz Stauffer

David Villiger Stepanski Lisa

Fabiano De Gani Theresa Fuchs

Ivonne Blossfeld



Einordnung der Kettenglieder

Um die bestehenden Hürden und Chancen systematisch erfassen zu können, wurde die 
Wertschöpfungskette der Hülsenfrüchte in ihre zentralen Kettenglieder unterteilt: von der 
landwirtschaftlichen Produktion über Verarbeitungsschritte bis hin zum Verkauf. Jedes Glied ist 
mit spezifischen Anforderungen, Potenzialen und Herausforderungen verbunden. Diese 
differenzierte Betrachtung ermöglicht, Engpässe gezielt zu identifizieren und Ansatzpunkte für 
koordinierte Lösungen entlang der gesamten Kette zu entwickeln. Die nachfolgende Übersicht 
fasst die von den Interviewpartner:innen benannten Herausforderungen pro Kettenglied der 
Wertschöpfungskette zusammen.

Tabelle 2: Kettenglied* Hürden aus Sicht der Akteur:innen

Produktion 1. 

2. 
3. 

Riskanter Anbau durch fehlende Pflanzenschutzmittel und 
Sorten, die an die Umweltbedingungen der Schweiz und den 
Klimawandel angepasst sind
Preisdruck
Lagerung bzw. die   Abgabe von Kleinmengen an Sammelstellen 
bis zur Reinigung oder Mühlen bis zur Verarbeitung ist 
aufwändig und teuer

Sammelstellen  1.  Eine qualitativ hochwertige Ernte ist Voraussetzung, um die 
Qualität der nachfolgenden Produkte und deren 
Weiterverarbeitung zu gewährleisten: sie bestimmt wie gut die 
Vorreinigung und Lagerung klappt.

Verarbeitungsstufe 1: 
Basisaufbereitung nach Ernte

1. 
2. 
3. 
4. 

Hochwertiges Ausgangsmaterial
Fehlende Infrastruktur (Lagerplatz, Reinigungsgeräte)
Fehlende Qualitätsstandards
Unsicherheiten bei der Mengenentwicklung; schwierige Planung 
und schwache Investition in notwendige Infrastruktur

Verarbeitungsstufe 2: 
Weiterverarbeitung zu 

Verzehrprodukten

1. 
2. 

3. 

Minderwertige Qualität der Zwischenprodukte
Es stehen schwankende Mengen zur Verfügung, was zu 
Verarbeitungsengpässen führt
Unsicherheit der Mengenentwicklung für Verkauf

Verkauf 1. 

2. 
3. 

Fehlender Absatz aufgrund fehlender Sensibilisierung und 
Kochkultur der Konsument:innen
Keine Preisparität mit ausländischen Hülsenfrüchten
Komplexe Strukturen: für Produzent:innen von Hülsenfrüchten 
ist es schwierig, ihre Produkte in diese Absatzkanäle 
einzuschleusen

*Der Kettengliedverkauf wurde weiter unterteilt in (1) Direktvermarktung, (2), Detailhandel, (3), Individuell geführte 
Gastronomie,  (4) Privat- und Systemgastronomie, (5) Grosshandel.

Absatzkanäle und ihre Besonderheiten

Die Vermarktung von Hülsenfrüchten erfolgt über unterschiedliche Kanäle mit jeweils eigenen 
Vorteilen und Hürden. Von der Direktvermarktung über den Detailhandel bis hin zu 
Gastronomie, Systemgastronomie und Grosshandel ergeben sich unterschiedliche 



Anforderungen an Produzent:innen und Verarbeiter:innen. Die folgende Übersicht stellt die 
Chancen und Herausforderungen der einzelnen Absatzwege dar.

Tabelle 3: Absatzkanäle und ihre Besonderheiten
Direktvermarktung

Warum sinnvoll?

Verkaufspreis bleibt bei Produzent:innen
Mehr Kontrolle über Preisgestaltung
Direkter Kundenkontakt erhöht Vertrauen
Transparenz über Herkunft und Anbauweise
Landwirt:innen können Angebot flexibel 
anpassen (z.B. neue Sorten)

Herausforderungen

Hoher Zeit- und Marketingaufwand, z.B. über 
Onlineshops und Social Media
Potential von Kund:innen ist begrenzt
Benötigt treue Stammkundschaft: 
Konsumsegment mit geringer Preissensitivität, 
welches sich den Mehrpreis leisten kann oder 
will.
Physische Präsenz bei Hofläden und 
Wochenmärkten ist ressourcenintensiv

Detailhandel
Warum sinnvoll?

Breite Endkundenreichweite
Kunden können Produkte selbständig 
entdecken
Stärkt Sichtbarkeit der Marke und Vertrauen in 
lokale Produkte
Gute Lagerfähigkeit und Haltbarkeit 
(getrocknete Produkte)

Herausforderungen

Hoher Preisdruck und Konkurrenz
Erwartungen an Verpackungen und Haltbarkeit
Erwartungen an Mengen und konstante 
Lieferfähigkeit erschwert die Aufnahme in die 
Produkteliste

Individuell geführte Gastronomie
Warum sinnvoll?

Höherer Qualitätsanspruch und kulinarische 
Vielfalt
Nachhaltigkeit und Gesundheit als 
Verkaufsargument
Langfristige Zusammenarbeit möglich

Herausforderungen

Schwankende Nachfrage & Menüzyklen
Produzenten müssen flexibel auf schwankende 
Bestellmengen reagieren können
Hohe Anforderungen an Frische und 
Haltbarkeit
Konkurrenz zu industrieller Ware

Gemeinschafts- oder Systemgastronomie
Warum sinnvoll?

Hoher Bedarf an standardisierten, lagerfähigen 
Zutaten
Bedarf an pflanzlichen Alternativen und 
sättigenden Lebensmitteln
Skalierbarkeit
Verbesserte CO2-Bilanz

Herausforderungen

Preisdruck
Wunsch den Zubereitungsaufwand zu 
minimieren
Lieferfähigkeit und Standardisierung der 
Produkte zu Halbfertigprodukten (müssen 
immer gleich schmecken und gleich verarbeitet 
werden können)

Grosshandel
Herausforderungen

Preisdruck
Zubereitungsaufwand für Köch:innen und 
Endkund:innen minimieren
Lieferfähigkeit und Standardisierung

Herausforderungen

Preis- und Margendruck
Erfüllung von Qualitäts- und 
Verpackungsstandards
Konkurrenz durch etablierte Produkte



1. 

2. 

3. 

Fokus Öffentliche Beschaffung
Um in die öffentliche Beschaffung gelangen zu können, müssen Anbieter einen 
Ausschreibungsprozess für den städtischen Warenkorb durchlaufen. Der Warenkorb wird alle 3-
5 Jahre wieder ausgeschrieben.

Die Ausschreibung, welche im Food-Bereich durch die Stadt Zürich zuletzt im Jahr 2024 
stattgefunden hat, betraf insgesamt 6 Warenkörbe, wobei die Hülsenfrüchte Teil des Warenkorbs 
«Ambient, Milch- und Eiprodukte und Kioskartikel» waren. Bei diesem Warenkorb handelt es 
sich um den umfangreichsten der Warenkörbe. Ein potenzieller Anbieter muss die geforderten 
Produkte in diesem Warenkorb inkl. den festgelegten Eigenschaften (z.B. 100% CH-Bio für Milch 
& Eier) liefern können. Das können normalerweise nur Grosshändler:innen leisten. Bei ihnen gibt 
es drei Wege, wie Produkte gelistet werden können:

Der oder die Lieferant:in bewirbt sein Produkt und der/ die Grosshändler:in schätzt das 
Potenzial des Produkts im Warenkorb ein. Dieser Prozess kann Zeit beanspruchen, weil 
vieles überprüft werden muss.
Ein:e Kund:in oder Kundengruppe verlangt im Grosshandel nach einem Produkt. Prozess 
geht schnell aufgrund der bestehenden Nachfrage.
Der oder die Grosshändler:in entdeckt selbst Produkte an einer Messe oder Ähnliches und 
glaubt an den Erfolg des Produkts.

Das Produkt muss in einem vorgegebenen Mindestumfang verkauft werden können, zum 
Beispiel im Umfang von CHF 10'000.-. Bei einem Mischpreis von CHF 10.-/kg Hülsenfrüchte 
ergibt das lediglich die Menge von einer Tonne, welche mindestens verkauft werden muss. Die 
Mindestmengen, die bei der Verarbeitungstufe 1 (Mühle) zur Aufreinigung verlangt werden kann, 
liegt bei 3–4 Tonnen. Die umgesetzten Mengen von mittelgrossen Verarbeiter:innen 
(Verarbeitungsstufe 2) liegen bei ca. 10 – 20 Tonnen pro Jahr. Die Nachfrage an Hülsenfrüchten 
besteht also zu genüge, es braucht aber a.) kontinuierlich zur Verfügung stehende und qualitativ 
hochwertige Produkte und b.) Betriebe, welche die Preisdifferenz von Schweizer Hülsenfrüchten 
gegenüber ausländischer und günstigerer Ware zahlen. 

Als Alternative haben Einkäufer:innen und Küchenchef:innen in städtischen Betrieben die 
Möglichkeit, mit 20% des Budgets Produkte ausserhalb der Vertragsartikel zu kaufen. Sie können 
hier also komplett frei entscheiden. Das heisst, sie könnten mit diesem Budget Schweizer 
Hülsenfrüchte anschaffen.

Massnahmen für den Einstieg in die öffentliche Beschaffung

Investition in Infrastruktur, um die Lieferung qualitativer Produkte sicherzustellen
Zusammenarbeit mit Grosshändler:innen und Verarbeiter:innen, um die Anforderungen der 
Warenkörbe erfüllen zu können
Pull-Strategie: Innovative Betriebe können bereits das 20%-Budget nutzen, um Schweizer 
Hülsenfrüchte zu integrieren und nehmen damit eine Vorbildfunktion ein



Pilotideen und Einschätzung deren Machbarkeit
Basierend auf den beiden Workshops und Interviews sind konkrete Ansätze für Pilotprojekte 
entstanden. Diese wurden bezüglich ihrer Umsetzbarkeit von den Teilnehmenden beurteilt. Mit 
der zu pilotierenden Aktionswoche ‘Die Stadt kocht bunt – Edition Hülsenfrüchte’ ist ein erster 
vielversprechender Schritt gelungen: ein umsetzungsnahes Vorhaben, das sowohl kulinarisches 
Potenzial als auch strukturelle Wirkung entfalten kann. Gleichzeitig bleiben auch weitere 
Ansätze wie ein Hülsenfrüchte-Hub oder die gezielte Direktvermarktung wichtige Impulsgeber 
für zukünftige Aktivitäten. Diese werden aber nicht direkt vom Ernährungsforum Zürich 
weiterverfolgt. 

Markierung Beschreibung

O
Dieser Pilot wird  im EFZ weiter bearbeitet

O
Dieser Pilot kann nur mit Hindernissen im EFZ umgesetzt werden

O
Dieser Pilot kann im EFZ nicht weiterverfolgt werden.

Pilot: Die Stadt kocht bunt: Hülsenfrüchte Edition  O
Der Pilot wurde im EFZ-Netzwerk als realisierbar eingeschätzt und soll 2026 umgesetzt werden. 
Die Stadt kocht bunt – Hülsenfrüchte Edition ist eine Aktionskampagne in der System- und 
Privatgastronomie in Zürich bei der kreative, schmackhafte und nachhaltige Gerichte mit 
Hülsenfrüchten im Zentrum stehen. Ziel ist es, die gesellschaftliche Wahrnehmung von 
Hülsenfrüchten positiv zu verändern, deren Einsatz in der Gemeinschaftsgastronomie zu 
fördern und gleichzeitig zur CO₂-Reduktion beizutragen.

Kulinarik und deren Umsetzung vor Ort

Küchenbetriebe bekommen  innovative und genussvolle Menüs und Rezepte mit Hülsenfrüchten 
vorgeschlagen, die sie an ihre Bedürfnisse anpassen können. Dazu zählen kreative Klassiker (z. B. 
Bolognese mit Bohnen), moderne Gerichte (z. B. Hülsenfrucht-Burger, Tajines) sowie Buffet 
Konzepte mit Dips und Labels (z. B. 'high protein'). Das Küchenpersonal wird in Workshops darin 
geschult, diese Vorschläge in die betriebinternen Abläufe zu integrieren und bekommt 
vereinfachte Zubereitungshilfen (z. B. vorbereitete Patties als Halbfertigprodukte) zur Verfügung 
gestellt. Diese erleichtern den Einstieg. Ziel ist es, attraktive Gerichte niederschwellig in 
verschiedenen Küchenumgebungen umzusetzen. 

Kommunikation & Zielgruppenansprache

Zielgruppe 1: Gastronomiebetriebe. Kontakt zu System- und Privatgastronomie über F&B-
Manager, Küchenchefs, Einkauf und Service. Kommunikationsstrategien beinhalten Rezepte mit 
Prozessdokumentation, ein Marketing-Konzept mit Umsetzung in jedem Betrieb und ausserdem 
Probiermöglichkeiten in den   Betrieben der Systemgastronomie und optional in der 
Privatgastronomie. 

Zielgruppe 2: Konsument:innen. Interesse an bekömmlichen Gerichten und alternative 
Proteinquellen.  Ein attraktives, innovatives HF-Angebot wird geschaffen und sichtbar gemacht 



werden. Weitere Bedürfnisse wie Gesundheit, kulturelle Bedürfnisse, Komfort, Inspiration 
werden dadurch ebenfalls tangiert. 

Sichtbarkeit & Kundeninteraktion

Das Aufzeigen der Produktionsgeschichte sowie eine Interaktion mit   Konsument:innen durch 
Probiermöglichkeiten, sowie der Zugang zu Information der Produktion via QR Code sorgen für 
Sichtbarkeit.  

Bildung & Begleitmassnahmen

Während zwei Weiterbildungsworkshops werden die Köch:innen unterstützt, die Rezepte 
umzusetzen und in ihren Küchenalltag prozessorientiert einzubauen, Zudem stärkt die  
Einbindung von Partnernetzwerken und lokal produzierten Halbfertigprodukten während der 
Woche die Breitenwirkung der Aktion.

Wirkungslogik 

Impact Das Projekt leistet einen Beitrag zur Förderung einer nachhaltigen 
Ernährung in der urbanen Gastronomie. Durch die stärkere Integration von 
Hülsenfrüchten in gastronomische Angebote werden nicht nur ökologische 
Vorteile wie die Senkung von Treibhausgasemissionen erzielt, sondern 
zugleich bewusste Ernährungsentscheidungen in der Stadtbevölkerung 
unterstützt.

Output Der Anteil von Hülsenfrüchten in Menüs steigt, ihre Akzeptanz bei Gästen 
und Gastronom:innen verbessert sich. Neue Lieferketten für halbfertige 
Hülsenfrüchteprodukte erleichtern die Integration in den Küchenalltag.

Outcome Messbare Ergebnisse zeigen sich in der Zahl teilnehmender Betriebe, 
entwickelten Rezepten, geschulten Köch:innen, der Medienresonanz sowie 
in konsumierten Hülsenfrüchtemengen und den pro Betrieb eingesparten 
Emissionen.

Input Über Kooperationen mit Lieferant:innen und Verarbeiter:innen wird der 
Zugang zu Hülsenfrüchten und passenden Halbfertigprodukten 
sichergestellt. Die Zeit und das Wissen der beteiligten Gastronom:innen und 
unserer Kollaborationspartner:innen (Tabelle 1) bilden die Grundlage für 
erfolgreiche Rezeptentwicklung,  und   inspirierende Workshops zur 
Weiterbildung für Köch:innen.

Finanzierung

Um Finanzierung für die Durchführung des Piloten sichern zu können, wurden vom 
Ernährungsforum Zürich Stiftungsanträge eingereicht. Zusätzlich werden Beiträge von 
Produzent:innen, Verarbeitenden sowie Eigenleistungen der Partnerbetriebe eingeplant. Die 



Finanzierung soll nach dem Blended Finance Prinzip mit öffentlicher und privater Unterstützung 
erfolgen. 

 Projektpartner:innen

Verein Schweizer Hülsenfrüchte Menu and More

SV Group Food 2050

zfv fabas

Sustineo Angst AG

foodward gebana AG

Gastronomics AG GastroFutura

Protein Transition Switzerland Agridea

tsüri.ch

Weitere Pilote
Direktvermarktung  O

Einen Markt organisieren, bei dem Anbieter ihr Produkte aus Hülsenfrüchten Gastronom:Innen 
vorstellen und verkaufen können. Da dann aber klar wurde, dass mit der «Produzentenarena» 
ein ähnliches Konzept von SoiltoSoul bereits gibt, wird hier  eine Partnerschaft angestrebt. Die 
Möglichkeit, einer Produzentenarena mit dem Fokus Hülsenfrüchte wird weiterhin verfolgt, 
nicht aber als Pilot des Runden Tisches.

Hülsenfrüchte Hub  O

Ein Verarbeitungs-Hub für Hülsenfrüchte in der Umgebung von Zürich bündelt den ersten Teil 
der Wertschöpfungskette vom Vertragsanbau über die Spezialreinigung hin zum Verkauf. 
Dadurch können Qualitätsstandards entwickelt und die Aufreinigung verbessert werden. Die 
zentralisierten Vorgänge sollten sich zudem positiv auf die Preise und dadurch 
Wettbewerbsfähigkeit von Schweizer Hülsenfrüchten gegenüber der importierten Ware 
auswirken. Das Hülsenfrüchte Hub könnte dazu dienen, Kleinmengen  von lokalen 
Hülsenfrüchten zu bündeln und dadurch den Verkauf an den Grosshandel ermöglichen. Bei 
diesem Vorhaben handelt es sich um ein Infrastrukturprojekt, weshalb es nicht für die 
Pilotierungsphase ausgewählt wurde. Dieses Projekt wird extern von der Eichmühle 
weiterverfolgt. Die Eichmühle bei Winterthur war eine beteiligte Akteur:in am Runden Tisch und 
übernimmt die im Workshop vertieft diskutierte Massnahme zur Weiterbearbeitung. 

Hülsenfrüchte Festival  O

Das Hülsenfrüchte Festival könnte und soll ein Ort der Inspiration für Gerichte und Produkte aus 
Hülsenfrüchte für die Bevölkerung sein. Gleichzeitig erhöht es die Sichtbarkeit der Akteur:innen 
und vermittelt Hülsenfrüchte-Wissen. Die Durchführung eines solchen Events wird vorerst nicht 
weiterverfolgt resp. wird nicht vom EFZ weiterverfolgt. 



Abnahmevereinbarungen  O

Bei den Vereinbarungen gehen Gastronomiebetriebe und Grosshändler eine Partnerschaft ein. 
Dabei verpflichtet sich der Gastronomiebetrieb, im bereits umgesetzten Umfang auch für die 
nächsten 5 Jahre Hülsenfrüchte einzukaufen und der Grosshändler verpflichtet sich, diese 
Hülsenfrüchte, wenn möglich, aus Schweizer Herkunft zu beschaffen. Um Preisdifferenzen 
zwischen den teureren Schweizer Produkten und der billigeren Importware auszugleichen, 
könnte ein Mischpreis vereinbart werden, so dass der erhöhte Preis für die importierte Ware 
den niedrigeren Preis der Schweizer Ware ausgleichen wird. Dadurch könnte der   Preis stabil 
gehalten werden und der administrative Aufwand könnte verringert werden. Solche 
Vereinbarungen können kompliziert werden und den administrativen Aufwand unnötig erhöhen, 
deshalb wurde diese Idee nicht für die Pilotierungsphase ausgewählt.


