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Wirtin datet Bauern
Zusammenarbeit / Auf einer Website können sich Bauern und Gastronomen finden.

BRUGG Restaurants und Hotels belie
fern? Eine interessante Chance für 
Bauernfamilien mit Direktvermark
tung. Bei den Gästen mit Produkten 
von lokalen Höfen punkten? Eine 
ebensolche Gelegenheit für Gastrono
miebetriebe. Das Projekt «Land Gast 
Wirt» möchte die beiden Seiten ver
netzen.

Was ist das Projekt «Land Gast 
Wirt»?
Jasmin Vultier: «Land Gast Wirt» ist 
eine Website, die Gastronomie und 
Landwirtschaft zusammenbringt,  
um regionale Produkte direkt zu ver
markten.

Wer steckt dahinter?
Das Projekt wird vom Schweizer Bau
ernverband, von Gastro Suisse und 
Hotellerie Suisse geführt.   

Das Projekt gab es vor Corona 
schon einmal, richtig? Nun ist es 
quasi wiederauferstanden?
Ja, das Projekt wurde kurz vor dem Aus
bruch der Pandemie gestartet, musste 
dann jedoch aufgrund der Ausnahme
situation vorübergehend pausieren. 
Nun ist es in einem frischen Look und 
mit neuem Elan zurückgekehrt.

Welche Chancen sehen Sie in der 
Zusammenarbeit von Gastronomie 
und Landwirtschaft für die Bauern-
familien?
Die direkte Vermarktung an Gastro
nomen bietet den Bauernfamilien die 
Möglichkeit, ihre Produkte ohne Zwi
schenhändler zu verkaufen, was eine 
stärkere Wertschöpfung ermöglicht. 

Und welche Chancen für 
Wirt(innen) und Hoteliers?
Wirtinnen und Hoteliers können ih
ren Gästen regionale Spezialitäten 
 anbieten, was ein Alleinstellungs
merkmal schafft und das Bewusstsein 
für lokale Produkte bei den Gästen 
stärkt.

Was braucht es für die erfolgreiche 
Zusammenarbeit zwischen einem 
Bauernbetrieb und einem Restau-
rant/Hotel aus Ihrer Sicht?
Es braucht in einem ersten Schritt zu
nächst die Bereitschaft, sich auf eine 
Partnerschaft einzulassen, sowie Zeit 
für den Aufbau einer Zusammenar
beit. Ein langfristiges Miteinander 
entsteht durch gegenseitiges Engage
ment und Verständnis für die Bedürf
nisse beider Seiten.

Auf der Website können die beiden 
Seiten sich gegenseitig finden. Wie 
funktioniert das genau?
Es gibt eine Hofsuche, dort werden 
Landwirtschaftsbetriebe und ihre 
Produkte dargestellt. So kann die Gas
tronomie einen passenden Hof finden. 
Dann gibt es umgekehrt auch eine 
Gastrosuche. Dort können sich Res
taurants oder Hotels anmelden und 
auch angeben, nach welchen Produk
ten sie suchen. So haben beide Seiten 
die Möglichkeit, einen potenziellen 
Partner zu finden und miteinander in 
Kontakt zu treten – ein LandGast
WirtTinder sozusagen.

Was hat die Website sonst noch zu 
bieten?       
Neben der Suchfunktion bietet die 
Website die Links zur Anmeldung und 
auch Tipps und Tricks für eine erfolg
reiche Zusammenarbeit zwischen 
Gastronomie und Landwirtschaft.   

Wo steht das Projekt «Land Gast 
Wirt» aktuell? Gibt es noch Aus-
baupläne?
Derzeit liegt der Fokus darauf, mög
lichst viele Betriebe aus Gastronomie 
und Landwirtschaft zur Teilnahme zu 
motivieren, um die Chancen für 
 passende Partnerschaften zu erhöhen. 
Zukünftig sind auch Events wie 
 SpeedDatings oder Messeauftritte ge
plant, um die Vernetzung weiter zu 
fördern.
 Interview (schriftlich) jgl

Website des Projekts:  

www.landgastwirt.ch
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Jasmin Vultier ist Projektleiterin 
Social Media und «Vom Hof» 
beim Schweizer Bauernverband 
(SBV) und somit auch für das 
Projekt «Land Gast Wirt» verant-
wortlich.

Regionale Produkte auf dem Teller, geliefert von der Bauernfamilie aus der Umgebung, können für einen Gastrobetrieb ein 
Alleinstellungsmerkmal sein.  (Bild Belinda Balmer)

Prominente Beispiele

Es gibt in der Schweiz einige promi-
nente Beispiele von Köchinnen und 
Köchen, die sich auf die Zusammenar-
beit mit der Landwirtschaft speziali-
siert haben. 

Rebecca Clopath
«Mitte meiner Zwanziger musste ich 
einsehen, dass kein Restaurant meine 
Kochphilosophie eins zu eins umsetz-
te. Fast Food, Fertigmischungen und 
in Plastik verpackte Lebensmittel 
gehörten in vielen Gastronomie-Betrie-
ben der Normalität an», schreibt die 
Bündnerin Rebecca Clopath auf ihrer 
Website. Ebenso akzeptiert sei die 
Tatsache gewesen, die Herkunft und 
Produzent(innen) der Lebensmittel 
nicht zu kennen. «Das fühlte sich für 
mich an, als würden wir die Gäste 
belügen.» 

Also kehrte Clopath 2016 zurück 
zum elterlichen Bauernhof und funktio-
nierte den ehemaligen Stall in eine 

Stivetta um. «Das machte am meisten 
Sinn, denn hier habe ich die Tiere und 
Gärten wortwörtlich vor der Haustüre.» 
Sie habe auf dem Biohof Taratsch 
einen Schritt weitergehen wollen.  
Das Resultat ist die «Esswahrneh-
mung». In diesen 9-Gänge-Menüs 
servieren Clopath und ihr Team den 
«Geschmack der Alpen».  

Hansjörg Ladurner
Seit 2007 ist Hansjörg Ladurner 
Küchenchef im Restaurant Scalottas 
Terroir in Lenzerheide GR. Das Wort 
«Terroir» kommt vom lateinischen 
«terra» – Erde. Beim Koch mit 
Südtiroler Wurzeln landet nur im Topf 
und auf dem Teller, was er kennt und 
auf Hof, Weide und Keller besuchen 
kann. Das Fleisch, das Ladurner 
verwendet, stammt zum grössten Teil 
von Tieren, die er selber gekauft hat 
und die bei Bauern in der Umgebung 
untergebracht sind. Für dieses Enga-

gement wurde «Scalottas Terroir» als 
einer von 19 Betrieben von Michelin 
mit dem Symbol «Grüner Stern 2021» 
ausgezeichnet: Mittlerweile bewirt-
schaftet Hansjörg Ladurner seinen 
eigenen «Bergacker» – mit Dreifelder-
wirtschaft, bearbeitet von Hand und 
mit Pferden. 

Mirko Buri
Foodoo stellt Produkte aus gerettetem 
Gemüse her, das es aufgrund opti-
scher Abweichungen nicht in die Rega-
le des Grosshandels geschafft hat. 
Dank des Projektes des ehemaligen 
Spitzengastronoms Mirko Buri landen 
die krummen Rüebli und zu klein 
geratenen Süsskartoffeln nicht im 
Abfall, sondern in Saucen, Bouillons 
und Mayos. 2018 gründeten Buri und 
sein Geschäftspartner Foodoo. Buri 
führte ausserdem während mehrerer 
Jahre das Foodsave-Restaurant «Mein 
Küchenchef» in Köniz BE. jgl

Das sagt ein Wirt

Das Restaurant Huwyler in Meren-
schwand AG bezieht diverse Produkte 
vom Lindenhof. «Saisonale Sachen 
wie Himbeeren, Erdbeeren, Kürbisse 
und zum Beispiel jede Woche stan-
dardmässig Frischkäse», sagt Gastge-
ber Martin Lang. Auf den Lindenhof 
aufmerksam geworden sei er damals 
über seinen Vater: «Er sagte, dort 
gebe es den besten Nüsslisalat in der 
ganzen Region. Wir arbeiten mit vielen 
verschiedenen, eher kleinen Bauern-
betrieben zusammen», erklärt Lang. 

Das Restaurant trägt das Gütesie-
gel «Aargau isch fein» des kantonalen 
Bauernverbands. Wer damit wirbt, 
verpflichtet sich, diverse Kriterien 
ganzjährig zu erfüllen. Hier eine Aus-
wahl: Rohstoffe wie Gemüse, Kartof-
feln, Eier, Rind-, Kalb-, Kaninchen- und 
Schweinefleisch sowie Poulet stam-
men wenn möglich immer aus dem 
Kanton und mindestens aus der 
Schweiz. Auf der Karte befinden sich 

mindestens vier Speisen, von denen 
die Hauptkomponenten aus dem 
Kanton Aargau kommen. Auf der Karte 
befinden sich mindestens zwei Aar-
gauer Weiss- und zwei Aargauer Rot-
weine. 

«Die Vorteile daran, mit lokalen 
Bauern zusammenzuarbeiten, sind 
sicher, dass die Gäste das sehr schät-
zen. Man kann auch einen höheren 
Preis für die Produkte verlangen, aber 
das ist nach oben natürlich begrenzt.» 
Ein weiterer Vorteil sei, dass die 
Bauern treue Gäste seien. «Unsere 
Lieferanten kommen dann bei uns 
essen.» Der Nachteil sei, dass man 
mehr organisieren und viel telefonie-
ren müsse, «aber die Bauern sind 
affin und spontan, und daher klappt 
das mit den Lieferungen gut.»  jgl

Website des Restaurants:  

https://huwyler-merenschwand.ch

Das Käseregal: In der eigenen Hofkäserei entstehen die unterschiedlichsten 
Spezialitäten.  

Es fehlt an nichts: Auch Gemüse und Obst aus dem eigenen Anbau hat der 
Lindenhof zu bieten. 

Zum Angebot gehören auch verarbeitete Produkte wie verschiedene Teigwaren, 
hier zum Beispiel Dinkel-Hörnli. 


