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Neue Wege zum Konsumenten

Die Organisatoren des Ostschweizer Food Fo-
rums, Simone May, Geschaftsfithrerin von
Agro Marketing Thurgau AG, und Frank Buro-
se, Geschdftsfilhrer des Kompetenznetzwerk
Erndhrungswirtschaft, stellten den Anlass un-
ter das Motto «Die Food- und Gastro-Branche
startet durch»,

Der Anlass im Weinfelder Rathaus, der wiederum
sehr gut besucht war, wurde von Stefan Nageli mo-
deriert, Im Vormittagsteil waren die Referatthemen
dominiert von der Digitalisierung in der Lebensmit-
telindustrie, So stellte Stefan Pabst von «W.IRE, -
Think Tank fir Business, Science und Society» unter
anderem die DNA-Analyse fir die Erahrung vor.
Wie Cenvananten unseren Stoffwechsel beeinflus-
sen ist eine relativ neue Forschungsdisziplin: die
Nutrigenetik. Ziel ist es, aufgrund der DNA-Analyse
prdzise Erndhrungsempfehlungen fiir jede Person
abzugeben. Sophie Wite, Senior Marketing Manager
bei «Hello Freshn stellte die unterschiedlichen Fri-
scheboxen fir Gemiise und Friichte vor, die online
verschickt werden, «Hello freshn richtet sich vor al-
lem an junge Familien. Fiir Sophie Wite sind die
Boxen, bei denen alles grammgenau abgewogen
und auf die in den beigelegten Rezepten erwahnten
Zutaten abgestimmt ist, ein Beitrag zur Vermeidung
von Lebensmittelverschwendung. In der anschlies-
senden Diskussion mit dem Publikum wurde teils
die okologische Nachhaltigkeit des Verpackungsauf-
wandes der Boxen (mit Kahlelementen) in Frage
gestelit. Einen véllig anderen Weg als «Online» wahl-
te Sandro Furnari, einer von vier Mitbegriindern und
Geschéftsfithrer von wAss-Bar - frisch von gesterny,
Das Angebot bei #Ass-Bam sind Patisserie und Back-
waren vom Vortag.

Gemeinsam gegen Food Waste

Sandro Furnari betonte, dass die Kunden von «Ass-
Bam aus allen Bevélkerungsschichten stammen. «Da
sich alle Produkte von der Anlieferung bis zum Ver-
kauf in einer geschlossenen Kiihlkette befinden, ist
deren Verzehr unbedenklich. Das Angebot ist jeden
Tag eine Uberraschung, das wird ebenfalls geschitzt.
Die sAss-Bam arbeitet mit Backereibetrieben zusam-
men, darunter sind viele kleingewerbliche Familien-

Sandro Furnan stellte «Ass-Bars vor: Das KMU mit
Filialen in mehreren grossen Stddten hat zum Ziel,
die Lebensmittelverschwendung zu reduzieren,

betriebe. «Brot ist ein emotional stark befrachtetes
Lebensmittel. Wir erfleben eine grosse Sympathie fiir
unsere Idee seitens der Partnerbéckereien. Diese
sind eng verbunden mit ihrem Handwerk und wol-
len ihren Teil dazu beitragen, Food Waste einzudidm-
men.» Das KMU oAss-Bar ist logistisch gut organi-
siert und holt fribmorgens bei den Backereien die
Produkte vom Vortag ab. lhre Filialen offnen zwi-
schen 8.00 und 9.00 Uhr. Danach befragt, raumte
Sandro Fumari ein, dass auch bei der «Ass-Bam
Uberschiisse nicht ganz vermieden werden kénnen:
«Was auch bel uns nicht verkauft werden konnte,
jedoch einwandfrei ist, wird teils an Einrichtungen
von Pfarrer Sieber abgegeben. Es bleibt immer etwas
iibrig am Ende des Tages, und so ldsst es sich nicht
vermeiden, dass auch wir Reste an die Biogasanlage
weiterleiten milssen.» Bei der «Ass-Bars verfiige man
inzwischen {iber grosse Erfahrungswerte beziglich
der bendtigten Mengen und wieviele Backer-Filialen
dafiir angefahren werden miissen, um geniigend
Ware anzubieten.

Verantwortungsvollerer Umgang mit
Lebensmitteln

Stefan Nageli warf die Frage auf: «Was macht ihr
anders, wie erklart ihr euch die grosse Publikums-
resonanz» Der Geschaftsfithrer der «Ass-Bars meinte,
alles sei auch eine Frage der persdnlichen (Werte-)
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Haltung. Er sei (iberzeugt, dass eine zunehmende
Digitalisierung eher den Wegfall von Lebensqualitat
mit sich bringe. So sei er ein begeisterter Einkdufer,
koche zuhause gerne und kinnte es sich nicht vor-
stellen, dass alles durch Onlinedienste und Heim-
lieferung ersetzt wiirde. Stefan Négeli interessierte,
ob es sich fir die Backereien finanziell lohnt, die
eAss-Bars zu beliefern. «Die Riickvergutung erfolgt
quartalsweise und ist abhangig vom Umsatz, den die
Bar erzielt. Fur die Backereien ist das nicht kostende-
ckend. Aber ihr Hauptargument fir die Zusammen-
arbeit ist ein verantwortungsvollerer Umgang mit
Lebensmittelns, entgegnete Sandro Furnar. Beim
Brot kinne er nicht alles nehmen, denn dieses wer-
de in derart grossen Mengen produziert, dass es gar
nicht méglich sei, alles zu beriicksichtigen. «Beim
Brot herrscht ein steter Uberschuss, daran sind die
Konsumenten auch ein wenig mit schuld. Halbvolle
Regale gelten verkaufspsychologisch als schlecht, an
den Ecken der Regale sind Spiegel angebracht, wel-
che mehr Fiille vorgaukeln. Der Uberschuss an Brot,
der vemichtet wird, ist unethisch, aber betrifft uns
alle als Konsumenten. Die «Schuld liegt keinesfalls in
erster Linie bei den Produzentens, meinte Sandro
Furnari.

Sie fithrten durch das Ostschweizer Food Forum 2018,

Social Media-Prédsenz ist zeitintensiv

Thomas Zimmermann von cFarmy.che stellte das
Ceschdftsmodell des Online-Handlers fir Friichte
und Gemiise vor. Ab April 2018 erhalt Farmy einen
neuen Werbeslogan und wird nicht wie bis anhin als
«Farmy - der Online-Hofladen» in Erscheinung tre-
ten. Dies hangt damit zusammen, dass «Farmy» nun
auch Artikel aus dem Non-Food-Bereich anbietet. Er
bezeichnete «Farmys als Erganzung zu den Angebo-
ten der Hofladen. Alexander Zaugg vom Start up-
Unternehmen re:spondintelligent GmbH themati-
sierte «Online-Reviews» (Bewertungen), die fiir die
Gastronomie und Hotellerie von Bedeutung sind.
Online Reviews bezeichnete er als glaubwiirdiger als
jegliche Werbung und entscheidend fiir den Erfolg.
aViele, meist kleinere bis mittlere Untemehmen,
haben bereits eine Homepage und Social Media,
trauen sich aber nur bedingt an das Thema Online-
Bewertungen. Dies meistens auch aus dem Grund,
dass ihnen die zeitlichen und personellen Ressour-
cen dazu fehlen» Konkret bietet die respond-
intelligent GmbH Dienstleistungsunternehmen vor
allem Hotels und Restaurants zwer Services an. Zu-
erst entwickelt sie eine Cloud-Software, die alle On-
line Bewertungen von allen Plattformen (zum Bel-
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,in dem zwar Digitalisierung und Online-Handel

dominante Themen waren, wo aber auch Anbieter, die neue Wege gehen, zu Wort kamen,
von links: Simone May, Stefan Nageli und Frank Burose. (1s)
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Von links: Christian Béni von Food Truck, St. Gallen, Stefan Nageli, Moderator, Coninne Ruegg, Kartause
Ittingen, Niels Meijerink, Miirbel Meijerink GmbH. An der Podiumsdiskussion wurde das Fazit gezogen, dass
inmitten von Online-Handel und Social Media-Prasenz auffallige, besondere und kundenorientierte
Angebote auch kiinftig eine Chance haben. (¥s)

spiel Tripadvisor, Google oder Facebook) in einem
Kunden-Cockpit zusammenfasst und benutzer-
freundlich aufbereitet. So reicht den Geschaftsinha-
bern ein Login, um alles zu sehen, was ber sie im
Internet geschrieben wird.

«Dosierte» Prdsenz

An der Podiumsdiskussion mit Stefan Nageli dusser-
ten sich Christian Boni von «Geschmackstrager -
Food Trucks, St Gallen; Corinne Riiegg, Leiterin
Kommunikation und Marketing, Kartause Ittingen,
und Niels Meijerink von «Miirbel Meijerink GmbHz
zum Thema, ob Digitalisierung und Onlinehandel
kunftig Theke und personliche Bedienung ersetzen.
Niels Meijennk sagte, der Verkauf von «Mirbel» im
Online-Handel (zum Beispiel Giber «Farmy» und In-
landversand) habe fiir ihn und seine Frau Barbara
nur einen geringen Stellenwert. Dies hange auch mit
den hohen Versand- und Portokosten zusammen.
Fur die Marbel-Manufaktur sind die Wiederverkdu-
fer, darunter viele Feinkostladen, als Abnehmer von
Bedeutung. Corinne Rilegg sagte, es gebe in der
Kartause Bereiche, in denen die Digitalisierung (zum
Beispiel im Heimbereich) eher eine geringe Bedeu-
tung habe. In der Hotellerie spiele diese eine grosse
Rolle. Christian Bani und Fabian Devos, beide ge-
lernte Kische, sind mit dem «Food Trucks im Raum
St.Gallen gastronomisch neue Wege gegangen. In
den Social Media sind sie bemiiht, standig prasent
zu sein, mit Stimmungsbildern von Anlassen, an de-
nen sie Gaste bewirteten und haben damit entspre-

chende Resonanz auf ihre Angebote erreicht. Den
Moderator interessierte unter anderem, wieviel Auf-
wand fir die regelmassige Betreuung von Websites
und Social Media-Auftritt nétig ist. Corinne Riiegg
raumte ein, dass der Aufwand hierfir nicht zu unter-
schatzen sei, an der Kartause wird dieser auf diverse
Personen verteilt. Niels Meijerink sagte, dass sich bei
Miirbel-Manufaktur der Aufwand hierfir im Rahmen
halt. Er meinte, es bestehe die Gefahr des ber-
triebenen Postens auf Social Media mit einer (ber-
flutung an Bildern und Informationen, aber ganz
vernachlassigen dirfe man diesen Bereich nicht.

In Nischen erfolgreich

Christian Boni schilderte, dass das Start up-Unter-
nehmen «Geschmackstréger strategisch festlegt,
dass jeden Dienstag die Posts auf Facebook bearbei-
tet werden. Stefan Nageli warf die Frage auf, inwie-
weit fur die Podiumsteilnehmer die im Vormittagsteil
von Stefan Pabst thematisierte Nahrung aus dem
3-D-Drucker eine realisierbare Option darstellt.
Corinne Riiegg entgegnete, dass die Kartause am
Ort wachsen will. Deshalb gebe es im Restaurant ein
«0-km-Meni», alle Zutaten werden vor Ort produ-
ziert. Niels Meijemik sagte, die Mirbel-Manufaktur
wilrde gerne wachsen, aber dieses Qualitdtsprodukt
werde auch kiinftig nur in Handarbeit produziert
werden konnen. Denkbar sei hichstens die Anschaf-
fung grosserer Topfe. Christian Boni sagte, dass der
Antrieb fiir ihn und Fabian Devos die Freude am
Kochen, am gastronomischen Handwerk, ist. Die Po-
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diumsteilnehmer waren sich darin einig, dass wer
auffallt etwas bewirkt und damit Kunden anspricht.
Als Beispiel nannte Corinne Riegg die Ubemach-
tung im Himmelbett im Thurgauer Bubble-Hotel.
Auch die «Murbel»-Manufaktur, vor zehn Jahren ge-
griindet, hat mit ihrem Milchcaramell mit eigenem
Rezept und regionalen Zutaten weit (iber die Kan

tonsgrenzen hinaus Kundschaft gefunden. Mit dem
«Food Trucks an Anldssen und Festivals, Catening
und der Storkiiche eroberten sie sich Christian Bani
und einen Platz in der St.Galler Gastronomie, den
sie im Herbst 2017 mit der Erdffnung des «Ge-
schmackslokals» festigten.

Isabelle Schwander
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Generalversammlung Lohnunternehmer Schweiz in Schaffhausen

Erstmals iibernimmt ein Welscher die Verbandsspitze

An der diesjahrigen Generalversammiung des
Verbandes Lohnunternehmer Schweiz in Herb-
lingen bei Schaffhausen wurden neuen Statu-
ten genehmigt und mit Nicolas Pavillard erst-
mals ein Welscher an die Verbandsspitze
gewihit. Zugleich sorgte ein Antrag fiir gros-
sere Diskussionen.

«Die Schweiz ist das Land der Verbande. Deren Ar-
beit wird aber vielfach unterschatzts, hielt Markus
Angst als Gastgeber der GVS Agrargruppe fest. In
diesem nationalen Dachverband sind rund 340
Lohnunternehmer organisiert, und rund 100 reisten
zusammen mit Gasten in die Munotstadt. «Die
Lohnunternehmertage Schweiz (LUTaCH) im Januar

2017 waren ein voller Erfolgs, bilanzierte der Ver-
bandsvizeprésident Nicolas Pavillard, Orges (VD). Er
informierte, dass das Budget eingehalten werden
konnte und man im Januar 2020 diesen Anlass in
Freiburg wiederholen wird. Verbandsprasident Willy
Zollinger, Watt, verwies beziiglich der Fragen zur
Raumplanung auf die grosse Herausforderung der
Lohnunternehmer. Das mache auch eine Starkung
der Professionalitat in der Geschdftsstelle notig. «Es
braucht einen starken und geschlossenen Verband,
um alle Herausforderungen zu meisterns, so Zollin-
ger. Neu leitet seit dem 1. Mai Romain Fonk das
Sekretariat mit einem 50-%-Pensum. Er loste Roger
Stirnimann ab, welcher sein Mandat Anfang 2017
zur Verfiigung gestellt hatte.

Neu ziehen Fernand Andrey und Christian Kuhn in den Vorstand ein, Nicolas Pavillard tibernimmt das
Prasidium, wahrend Willy Zollinger und Thomas Estermann den Vorstand verassen (v.1). (rm)
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