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Studierende der SHL 
Schweizerischen 
Hotelfachschule 
Luzern erleben auf 
dem Bauernhof, wie 
ein Tier zu Fleisch 
verarbeitet wird.
HGZ: Die Umweltschützerin 
Franziska Herren reichte 
letzte Woche eine Initiative 
ein. Gemäss dieser sollen 
Landwirte weniger Futter- 
mittel für Tiere, dafür mehr 
pflanzliche Lebensmittel  
für Menschen produzieren. 
Marc-André Dietrich, wie 
diskutieren Sie die Themen 
vegane Ernährung und 
Fleischkonsum an der SHL?
M A RC-A N DR É DI E TR ICH :  Für uns 
ist es wichtig, den Studierenden 
alle Möglichkeiten aufzuzeigen. 
Denn es gibt keine guten Veganer 
und auch keine bösen Fleisches-
ser. Entscheidend ist, dass die Stu-
dierenden über die Konsequenzen 
ihrer Entscheide nachdenken.

Wie gehen Sie dabei vor?
Die Sensibilisierung beginnt mit 
den Mittag- und Abendessen auf 
dem Campus der SHL. Da ist die 
Menüplanung so gestaltet, dass 
wir alle Aspekte der Ernährung, 
der Lebensmittel und der Ökolo-
gie abdecken. Wir probieren heute 
Kaviar, morgen pflanzenbasierte 
Produkte und natürlich auch 
Fleisch von Tieren.

Wie gross ist das Interesse  
der Studierenden an Fleisch 
und alternativen Produkten? 
Wir kochen schmackhafte und ge-
sunde Gerichte. Die Hälfte der an-
gebotenen Menüs sind fleischlos. 
Gibt es Fleisch, bieten wir immer 
auch etwas Vegetarisches an. Al-
ternative Produkte sind ein Be-
dürfnis. Vor allen in den Tagen 
nach dem Besuch auf dem Bauern-
hof kommen sie sehr gut an. 

Sie gehen mit den Studierenden 
auf einen Bauernhof? 
Ja. Seit bald 30 Jahren gehört der 
Besuch des Landwirtschaftlichen 
Zentrums des Kantons St. Gallen 
in Salez zum Lehrplan. Uns ist es 
wichtig, dass die jährlich rund  
120 Studierenden des Semesters 1 
Küche den landwirtschaftlichen 
Kreislauf verstehen. 

Wie bereiten Sie die Studieren-
den darauf vor?
In der Klasse diskutieren wir über 
Ressourcen, Kosten, Erträge und 
Preise – die theoretische Basis.

Was erleben die Studierenden 
in Salez?
Sie setzen sich in Salez vertieft 
mit der Urproduktion auseinan-
der. Ein Landwirt erklärt, was für 
ihn nachhaltig ist. Zu den Themen 
gehören die Tierzucht genauso 
wie das Schlachten und Zerlegen 
eines Tieres. Weiter geht es mit 
der Veredelung von Fleisch und 
der Reifung von Edelstücken, die 
bekanntlich nur vier Prozent des 

Gewichts ausmachen. Viele ver-
gessen oder realisieren gar nicht, 
dass auch das billigste Aktions-
fleisch einmal ein Tier war. Wenn 
Studierende ein Tier zerlegen, 
kommen Diskussionen über die 
Ganztierverwertung (nose to tail) 
zustande. Die ist mit dem direk-
ten Bezug zum Tier einfacher zu 
verstehen. Nach Salez kaufen sie 
nicht einfach Fleisch, sondern ein 
Qualitätsprodukt.

«Es gibt keine 
guten Veganer und 

auch keine bösen 
Fleischesser.»

Gut die Hälfte des in der 
Schweiz konsumierten 
Fleisches wird ausser Haus 
gegessen. Setzt die SHL 
diesbezüglich Trends? 
Wie gesagt, setzen wir mindestens 
zur Hälfte auf vegetarische Ge-
richte. Wir wissen, dass wir in der 
Schweiz in einer Luxus-Bubble 
sitzen und uns Gedanken über un-
sere Gesundheit und das Tierwohl 
machen. Wir können es uns leis-
ten Label-Fleisch zu kaufen. Wäh-
rend der Fleischkonsum in der 
Schweiz stagniert oder leicht sinkt, 
wird er sich bis 2050 weltweit ver-
doppeln. In China steigt der Wohl-
stand. Je reicher ein Land, desto 
höher der Fleischkonsum mit allen 
negativen Konsequenzen für die 
Umwelt und das Klima. 

Sehen Sie mögliche Auswege 
aus diesem Dilemma?
Wir zeigen den Studierenden  
drei mögliche Szenarien auf. Das 
Schönste basiert auf Freiwillig-
keit und lautet: weniger wäre bes-
ser als mehr und günstig. Wert-

schätzung vom Feld bis auf den 
Teller. An der SHL setzen wir auf 
Tierwohl, Qualität und höhere 
Preise für Landwirte und Metzger. 
Das müsste die Schweiz und die 
ganze Welt übernehmen. Doch bei 
vielen Gastronomen und Konsu-
menten hört die Nachhaltigkeit 
beim Portemonnaie auf.

Was halten Sie von Fleisch  
aus dem Labor?
Die Technologie soll funktionie-
ren. Vielleicht kommen in abseh-
barer Zukunft bezahlbare Men-
gen aus Tierzellen kultiviertes 
Fleisch auf den Markt. Das wür-
den wir sicher testen wollen. 

Und das dritte Szenario?
Das ist meiner Meinung nach das 
wahrscheinlichste. Im Premium-
bereich werden wir normales 
Fleisch zubereiten wie Bio-Frei-
landhühner oder Steaks von Rin-
dern mit Hörnern. Die Vielfalt ve-
ganer Alternativen wird weiter 
zunehmen. Proteine generiert die 
Industrie aus Algen und Seegras. 
Vielleicht werden Insekten wieder 
zum Thema. Wir von der SHL 
bleiben am Ball und werden alles 
testen und darüber diskutieren. 
Denn als Basis für eine gute Zube-
reitung braucht es solides Hand-
werk.  I NTERV I E W GA B RI EL TI N GU ELY

Zur Person

Als 23-Jähriger arbeitete  
Marc-André Dietrich ein Jahr 

im Hotel Madinat Jumeirah  
in Dubai. Mit 25 übernahm er 
die Küche im «Les Trois Rois»  

in Basel. Seit 2017 arbeitet der 
eidg. dipl. Küchenchef und  
Erwachsenenbildner FA als  

Culinary Director an der SHL.

Marc-André Dietrich ist Dozent Semester 1 Küche an der SHL Schweizerischen 
Hotelfachschule Luzern. Z VG

MARC-ANDRÉ DIETRICH 
«WIR MÜSSEN ÜBER DEN 
FLEISCHKONSUM REDEN»

PE R SON A LI A

Stefan 
Gareis
Vizedirektor

Seit 1. März ist Stefan Gareis  
Vizedirektor im Hotel Continental 
Park in Luzern. Er übernimmt den 
Posten von Arlette Scheidegger, 

die sich aktuell im Mutter-
schaftsurlaub befindet. Zuletzt 

war der gelernte Hotelier als  
Direktor des Boutiquehotels  

Tamina in Bad Ragaz/SG tätig.

Peter 
Prüfer

Executive Chef
Seit Januar ist Peter Prüfer  

Executive Chef im Boutique 
Hotel Bären in Gonten/AI  

und leitet auch die Gastronomie 
des neuen Viersternehotels 
Huus Löwen, welches am  

27. April in Gonten eröffnet.  
Ab Ende April firmieren sich die 

beiden Häuser unter dem 
Namen Appenzeller Huus.

Tobias 
Homberger

Hoteldirektor
Am 1. Mai kehrt Tobias  

Homberger als Direktor ins 
Hotel Precise Tale Seehof in 

Davos/GR zurück. Er führte das 
Haus bereits bis 2021. Das  

Hotel wurde 2021 von der Hotel-
gruppe Precise Hotels & Resorts 

übernommen und renoviert.  
Homberger übernimmt das  

Zepter von Riccardo Giacometti.

Madeleine 
Löhner
Gastgeberin

Eine erfahrene Gastgeberin 
steht seit Februar dem Fünf-

sternehotel Alex Lake Zürich in 
Thalwil vor. Madeleine Löhner 

nimmt den Platz von Daniel 
Weist ein, der innerhalb des  

Hotelverbunds The Living Circle 
ins Zürcher Fünfsternehotel 

Widder wechselt.

Janic 
Mühlemann

Executive Chef
Janic Mühlemann übernahm  

am 1. März die Leitung des Res-
taurants Giardino im Kursaal 

Bern. Mit seinem Team entwi-
ckelt er das neue Gastrokonzept 

des Restaurants, das gerade  
umgebaut wird. Er übernimmt 

den Posten von Fabian Raffeiner. 
Vorher war Mühlemann Küchen-
chef im Hotel Eden in Spiez/BE.

Gilles 
Moser

Pächter
Der Verwaltungsrat der Res-
taurant Pfannenstiel AG in  

Meilen/ZH war Ende Januar mit 
der Betriebsaufgabe von Pächter  

Daniel Cassani konfrontiert.  
Mit Gilles Moser, zurzeit  

Wirt im Restaurant Grütli in  
Hinteregg/ZH, konnte auf den  

1. Mai ein ausgewiesener  
Gastronom gewonnen werden.

LE S E R B R IE F

Schreiben Sie uns! 

Wir freuen uns über Inputs, Lob, 
Ideen und natürlich auch Kritik.

briefe@hotellerie-gastronomie.ch oder an 
Hotellerie Gastronomie Verlag, Postfach 3027, 6002 Luzern


