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LABEL

Hausgemachtes 
fördern

Das grosse Wissen der Schweizer Gastronomie  
zu erhalten, gegen die Vereinheitlichung des  
Geschmacks zu kämpfen und den Gästen mehr 
Transparenz zu bieten: Das sind die drei Haupt-
ziele des 2017 lancierten Labels «Fait Maison». 
Gastro Suisse, der Westschweizer Konsumenten-
verband (FRC), Slow Food und Genuss woche ste-
hen hinter dem Projekt. Die vier Akteure bilden 
die Vereinigung «Fait Maison». Gastronomen,  
die dem Label «Fait Maison» beitreten möchten, 
müssen eine Reihe von Anforderungen erfüllen. 
Vorgesehen ist, dass der Restaurateur Gerichte 
anbietet, die von Anfang an aus Rohprodukten in 
der eigenen Küche hergestellt werden. Die Pro-
dukte müssen wenn möglich aus der Region 
stammen und den Anforderungen von «Fait Mai-
son» entsprechen. Auf der Speisekarte sollen die 
hausgemachten Gerichte entsprechend gekenn-
zeichnet sein und eine Erklärung enthalten, dass 
die Gerichte an Ort und Stelle hergestellt worden 
sind und den Anforderungen des Labels entspre-
chen. Mittlerweile sind rund 300 Betriebe mit 
dem Label ausgezeichnet. Um sicherzustellen, 
dass diese die Anforderungen von «Fait Maison» 
erfüllen, werden unangekündigte Kontrollen 
durchgeführt. Die Restaurants erhalten einen 
Aufkleber «Fait Maison», den sie an ihrem Fenster 
anbringen können, und sie erscheinen auf der 
Internetseite des Labels.

labelfaitmaison.ch

Bis 2050 müssen knapp 10 Milliarden 
Menschen ernährt werden. Mit den bishe-
rigen Methoden kann das nicht gelingen. 
Unser Essverhalten muss sich ändern, das 
globale Food-System als Ganzes betrach-
tet werden. Dabei kommen wir um eine 
umfassende Technisierung nicht herum, 
so eine neue Studie des Gottlieb-Duttwei-
ler-Instituts (GDI), die im Herbst 2019 er-
schienen ist. Der neue «European Food 
Trends Report» des GDI identifiziert drei 
Treiber hinter dem Wandel: Umwelt, Ge-
sundheit und Alltagsstress.

ZUKUNFT

Die Neuerfindung  
unseres Essens

Für die für diese Studie befragten Food-
Experten stehen Tech-Themen entlang 
der gesamten Wertschöpfungskette ganz 
oben: von neuen Proteinquellen, etwa 
Fleischersatz aus Pflanzen oder aus dem 
Labor, über genetisch veränderte Organis-
men (GMO) und mehr Automatisierung 
bis hin zum Augmented Reality Retail.

Der «European Food Trends Report – 
Hacking Food: Die Neuerfindung unseres 
Essens» ist online als Download erhältlich.

gdi.ch/eftr19

Umwelt
Das Bewusstsein für den Einfluss  

unseres Konsums auf Umwelt  
und Tierwohl wächst. Die Klimakrise  

beeinflusst die Produktion von  
Nahrungsmitteln; umgekehrt befeuert 

unsere Ernährung diese Krise. Nach-
haltigkeit bedeutet aber auch  

weniger Food Waste, ökologischere 
Verpackungslösungen und mehr  

Kreislaufwirtschaft.

Gesundheit
Körperliche und geistige Gesundheit 

sind zum Lifestyle geworden, die rich-
tige Ernährung ist dabei wichtiger 

denn je. Mit einer optimierten Nähr-
stoffkombination und mit Bio-Hacking 

wollen Konsumenten Unwohlsein, 
Verdauungsprobleme, Müdigkeit und 

mangelnde Fitness vertreiben.

Alltagsstress
Der Wunsch nach effizienter Ernährung 

im Alltag steigt – der Food-Markt  
reagiert. Die gesamte Gastronomie ist 

im Lieferrausch. Längst stehen  
hinter den Delivery- Menüs nicht nur 

klassische Restaurants, sondern  
auch Hochleistungsküchen ohne 

Gastraum.


