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Tobias Zihlmann über Biodiversität und ihr Potenzial für die Gastronomie

Wo sich Koch und Bauer treffen

Er ist 27 Jahre alt, gelern -
ter Koch und hat sich seine 
Sporen in Sternerestaurants 
wie dem Ecco in Ascona, 
dem Mesa in Zürich sowie 
dem Restaurant Focus im 
Parkhotel Vitznau verdient. 
Inzwischen ist Tobias Zihl-
mann selbständig und an 
diversen Projekten beteiligt: 
Als Geschäftsführer seines 
eigenen Unternehmens «di -
versitas», Projektleiter der 
Gourmesse 2016 und als 
Betreuer und Botschafter 
des Raronautik-Projekts von 
ProSpecieRara. 

GastroJournal:  Was war für Sie 
ausschlaggebend, dass Sie sich 
selbständig gemacht haben?
Tobias Zihlmann:  Es war ein 
längerer Prozess, aber nach 
meiner letzten Station im 

Parkhotel Vitznau wollte ich 
einen neuen Weg einschla -
gen. Ich habe mich schon im -
mer für die Vielfalt unserer 
heimischen Lebensmittel in -

Vom Schnörrli  
bis zum Schwänzli 

Die beliebtesten Stücke eines 
Tiers – Filet, Entrecôte & Co. – 
machen nur dessen fünf bis acht 
Prozent aus. In der Gastronomie 
werden die übrigen Teile selten 
verarbeitet, unter anderem, weil 
auch keine Nachfrage besteht. 
Dem will die «Nose to Tail»-
Initiative von Schweizerfleisch 
entgegenwirken. Am vergange-
nen Freitag präsentierte deshalb 
Proviande das Projekt an einem 
Anlass, bei dem Mirko Buri und 
Sandro Zinggeler (Foto) alterna-
tive Fleischprodukte zubereite-
ten. «Nose to Tail» sei nur schon 
aus wirtschaftlichen Gründen 
für das Gastgewerbe attraktiv, 
waren sich beide Köche einig. 
Die Zubereitung des Gerichts sei 
zwar aufwendiger, die Produkte 
aber preislich attraktiver. «Bei 
den heutigen Warenkosten soll-
te man die Waren so gut wie 
möglich ausnutzen», argumen-
tierte Mirko Buri. Ausserdem 
schaffe das Verarbeiten seltener 
Produkte einen Wiedererken-
nungs- und Seltenheitswert, mit 
dem sich gastgewerbliche Be-
triebe hervorheben könnten. 
� www.schweizerfleisch.ch

Möchte die Nachfrage für seltene Lebensmittel fördern: Tobias Zihlmann.

teressiert und mich gefragt, 
wieso es als Koch so schwer 
ist, an diese heranzukom -
men. Denn der konventionelle 
Gemüsehändler oder Produ -
zent kann sie mir kaum lie -
fern. Das Sortiment auf dem 
Markt wird in der Regel von 
wenigen Sorten dominiert, 
obwohl es viel mehr gäbe. 
Und da stellte sich mir die 
Frage, wie ein Koch wirklich 
kreativ sein kann, wenn er 
sich mit so einer kleinen Aus -
wahl zufrieden geben muss. 

Und da haben Sie das Unterneh-
men «diversitas» gegründet?
Genau. Ich erkenne Potenzi -
al in der Gastronomie, rare 
Sorten und Rassen, die heu -
te kaum noch gefragt sind, 
wieder zu nutzen. Viele Kö -
che wissen gar nicht, wie vie -
le spannende Lebensmittel 
Schweizer Produzenten ei -
gentlich anzubieten hätten. 
Das liegt teils am Zeitmangel 
der Köche und teils am Händ -
ler, der als Vermittler und 
eben auch als Filter wirkt. Ich 
glaube, dass sich Köche zu 
lange von den Produzenten 
weg bewegt haben und dies 
auf lange Sicht keine Zukunft 
haben kann. Zudem finde ich 
es persönlich sehr erfüllend, 
wenn man als Koch seine Zu -
taten und die Menschen da -
hinter kennt. Ich glaube, dass 
man dann bewusster kochen 
und die Lebensmittel geziel -
ter einsetzen kann. 

Sie haben eine Online-Plattform 
lanciert, den «diversitas-Markt-
platz». Wie funktioniert dieser 
konkret?
Die Plattform steht momen -
tan noch ganz am Anfang. 
Meine Absicht ist es, sie im 
kommenden Jahr zu pro -
fessionalisieren und ihre 
Reichweite zu erhöhen. Eines 
der Ziele ist, dass die Platt -
form wie eine Suchmaschine 
für Nischenprodukte funkti -
onieren soll. Der Gastronom 
könnte zum Beispiel «weiss -

fleischige Erdbeeren» einge -
ben und mein Tool zeigt ihm, 
wo in der Schweiz er diese 
findet – inklusive Landkarte, 
Produzent, dessen Kontakt -
daten etc. Zudem schwebt 
mir eine Art Saisonkalender 
vor, auf welchem der Gas-  

tronom sieht, welche und wie 
viele Monate er mit den Le -
bensmitteln abdecken kann, 
die er auf der Plattform ge -
funden hat. Das kann für die 
Menüplanung sehr interes -
sant sein. 

Wird die Nutzung etwas kosten?
Da es sich um ein Busi -
ness-Tool zur gezielten Ver -
marktung und Recherche von 
Nischenprodukten handelt, 
wird der Zugang vermutlich 
kostenpflichtig sein. Der ge -
naue Betrag steht noch nicht 
fest. Ein wichtiger Punkt 
für mich ist, dass ich zu der 
Plattform Schulungen an -
bieten möchte, damit Produ -
zenten und Gastronomen den 
Marktplatz effizient nutzen 
können. Zudem soll es spezi -
fische Weiterbildungen und 
Sensibilisierungs-Workshops 
geben, etwa zum Thema Mar -
keting, Kommunikation oder 
Innovation: Ich möchte den 
Teilnehmenden Basiswissen 
über eine effiziente und ge -
zielte Vermarktung liefern 
können.

Bis die Plattform fertiggestellt ist, 
läuft der Marktplatz als Pilot
projekt auf Facebook. Was ist 
dort möglich?
Dort geht es in erster Linie 
darum, dass sich Produzen -
ten und Gastronomen mitei -
nander vernetzen. Es wer -
den aber auch Lebensmittel 
angeboten. Die Produzenten 
können ihr Angebot vorstel -
len, beziehungsweise die 
Köche können Anfragen stel -
len. Inzwischen sind bereits 
rund 130 Gastronomen und 
60 Produzenten auf der Platt -
form aktiv. 

Was raten Sie Köchen, die ihren 
Draht zu Produzenten verbessern 
möchten?
Zuhören und versuchen, die 
täglichen Herausforderungen 
der Produzenten zu verste -
hen. Wenn möglich selber bei 
einer Ernte mithelfen – diese 
Sensibilisierung hilft beim 
Austausch mit den Produzen -
ten. Zudem sollte man offen 
sein und Verständnis zeigen, 
wenn ein Produzent keine Zu -
sammenarbeit mit der Gas-  
tronomie anstrebt. 

Was ist Ihr persönliches Ziel?
Bei all meinen Projekten geht 
es darum, die Biodiversität 
zu erhalten. Die Richtung, 
in die unsere Lebensmittel -
produktion und Konsumge -
sellschaft heute gehen, wird 
meiner Meinung nach dras -
tische Folgen für unser Öko
system und uns selbst haben. 
Alarmierende Beispiele fin -
den sich in der Agrochemie: 
Unternehmen wie Monsanto, 
Syngenta und Bayer besit -
zen ein Saatgut-Monopol und 
kontrollieren somit die Le -
bensmittelproduktion. Wenn 
wir aber zunehmend auf 
einige wenige Zuchtsorten 
setzen, wie es die genannten 

Unternehmen tun, und plötz -
lich ein Krankheitserreger 
kommt – so wie der Pilz, der 
im 19. Jahrhundert in Irland 
die Kartoffelfäule auslöste – 
dann wird ein Grossteil der 
Ernte ausgelöscht und die 
Konsequenz eine Hungers -
not sein. Biodiversität ist also 
essenziell, um zu überleben. 

Was kann die Gastronomie tun?
Sich mehr mit dem Thema 
auseinandersetzen, denn es 
geht sie sehr direkt etwas 
an. Ein Restaurant, das mit -
tags und abends gut besucht 
ist und Lebensmittel ver -
arbeitet, die nicht «von der 
Stange» kommen, trägt dazu 
bei, unsere Lebensmittelviel -
falt zu erhalten. Denn wenn 
derartige Produkte stärker 
nachgefragt werden, dann 
werden sie auch vermehrt 
angebaut. Restaurants sind 
ein enormer Multiplikator, 
wenn sie denn wollen – und 
ich finde, sie sollten. 
� www.diversitas.ch
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Cristina Bürgi   Mit einem virtuellen Marktplatz möchte 

er den Austausch zwischen Köchen und Produzen -

ten fördern: ein Gespräch mit Tobias Zihlmann. 
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Lieblingsrestaurant

Tobias Zihlmann hat ver -
schiedene Lieblingsres -
taurants. Eins, das ihm 
besonders in Erinnerung 
geblieben ist, ist das Matba -
ren von Mathias Dahlgren 
in Stockholm: «Das Essen ist 
grandios und der Service ist 
einer der besten, den ich je 
erfahren habe: Herzlich, lo -
cker und sehr professionell», 
findet Zihlmann. � cb

«Produzenten und 
Köche müssen näher 

zusammenarbeiten »

«Biodiversität  
 ist essenziell, um zu  

überleben »

«Der Markt wird 
von wenigen Sorten 

dominiert »
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