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Ein lokales und regeneratives Ernährungssystem. Für die  
Gesundheit von Boden, Ökosystemen und Gemeinschaft.



Ein Ernährungssystem umfasst alles, was 
zwischen Feld und Teller passiert. Heute 
funktioniert dieses Zusammenspiel nur 
bedingt: Die landwirtschaftliche Lebens-
mittelproduktion belastet Boden, Biodi-
versität und Umwelt. Gleichzeitig nimmt 
die Vielfalt ab und die Landwirtschaft 
verliert an Anpassungsfähigkeit.

Wir sind überzeugt: Ein zukunftsfähiges 
Ernährungssystem muss sich stärker an 
den ökologischen Bedingungen einer Re-
gion ausrichten. Das ProjektTerra Fabrica 
setzt genau hier an. Ein bestehendes 
Netzwerk aus Landwirtschaft, Verarbei-
tung, Forschung und Absatz entwickelt 
bereits heute neue Produkte und Ver-
fahren. Ideen werden im Feld erprobt, 
verarbeitet und im Markt getestet. Erste 
Ansätze funktionieren.

Nun wagen wir den nächsten Schritt. In 
der Hofenmühle in Wohlen entsteht der 
Ort, an dem diese Arbeit gebündelt und 
weiterentwickelt wird. Rohstoffe aus der 
Region werden angenommen, verarbeitet 
und in zirkuläre Prozesse überführt. Mit 
diesem Pionierprojekt entsteht Schritt für 
Schritt ein regionales Innovationssystem 
unter realen Bedingungen – mit Potenzial 
für weitere Regionen.

Für diesen nächsten Schritt sind gezielte 
Investitionen in Infrastruktur, Entwicklung 
und Betrieb erforderlich. Dieses Dossier 
zeigt, wie Ihre Beteiligung den Unter-
schied macht.

Kurz erklärt
Terra 

Fabrica



Innovation 
beginnt beim  
Boden und  
entsteht im  
regionalen  
Zusammenspiel.

Daran glauben wir.
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ONRI FERMENTS

Die Fermentationsmanufaktur stellt 
Koji-basierte Lebensmittel wie Miso 
und Shio-Koji her. Sie arbeiten mit 
regionalen Zutaten sowie mit Abfall- 
und Nebenprodukten aus der Lebens-
mittelproduktion und entwickeln mit 
japanischen Fermentationstechniken 
neue Produkte. Koch Lino Meister hat 
in Japan in traditionellen Betrieben 
gearbeitet und bringt Erfahrung sowie 
ein Netzwerk aus Produzent:innen und 
Forschenden mit.

BOGEN17 FABRIQUE

Im Labor für Food Design entwickeln 
Beat, Aron, Nina und Gino neue lokale 
Lebensmittel und Verfahren. In Zusam-
menarbeit mit Forschungspartnern 
entstehen Produkte wie fermentierte 
Kartoffeln. Im Fokus steht die gemein-
sam mit dem Demeterhof Hofenmühle 
entwickelte regenerative Designme-
thode. Das Konzept wurde mit dem 
Schweizer Designpreis ausgezeichnet 
und an der Art Basel gezeigt. Die Pro-
jekte werden von der Berner Design 
Stiftung und Pro Helvetia unterstützt 
und wurden bereits mehrfach prämiert.

LEGU VEGU

Die Berner Manufaktur stellt handge-
machte vegane Produkte aus regional 
angebautem Soja her: Tofu, Aufstriche, 
Joghurt oder innovative Okara-Pro-
dukte. Das interdisziplinäre Team um 
Gabriel, Stefanie, Leonie und Till arbei-
tet eng mit landwirtschaftlichen Betrie-
ben zusammen, ist selbst im Feld tätig 
und bringt die Produkte über Direktver-
trieb, Abos und Gastronomie zu den 
Konsument:innen. 2024 wurde Legu 
Vegu mit dem Berner Nachhaltigkeits-
preis ausgezeichnet.



BIOHOF RÄZ

Lukas Räz und seine Betriebsgemein-
schaft bewirtschaften einen vielseiti-
gen Bio-Betrieb mit Ackerbau, Mut-
terkuhhaltung und Geflügel. Auf den 
Feldern wachsen Getreide, Kartoffeln, 
Soja und weitere Kulturen in vielfältigen 
Fruchtfolgen. Ergänzt wird der Betrieb 
durch Hochstammobstbäume, Wald-
flächen und ökologische Ausgleichs-
flächen zur Förderung der Biodiversität.

BERGFELD HOF

Bettina, Ueli und Kaspar bewirtschaf-
ten einen vielfältigen Bio-Betrieb nach 
Permakultur-Prinzipien mit Baum- und 
Spezialkulturen. Die Früchte, Nüsse 
und Blätter von rund 230 Hasel- und 
120 Maulbeerbäumen werden in Le-
bensmitteln und Spezialprodukten ver-
arbeitet. Mit der Wiederbelebung der 
Seidenraupenzucht im Jahr 2009 hat 
der Betrieb schweizweit Aufmerksam-
keit erlangt. Aus den Seidenkokons 
entsteht extern Rohseide.

KOOPERATION FELDMOOS

Nils, Maya, Nick und ihr Team bewirt-
schaften einen solidarisch organisier-
ten Bio-Betrieb (Solawi) mit Gemüse-
bau, Ackerbau und Tierhaltung. Auf 
den Feldern wachsen rund 80 Kulturen 
in vielfältigen Fruchtfolgen, unter ande-
rem der Soja für Legu Vegu. Über ein 
Gemüseabo und gemeinschaftlicher 
Beteiligung gelangen die Produkte di-
rekt zu den urbanen Konsument:innen.
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FUNGI FUTURI

Severin, Fabian und Tobias produzie-
ren Bio-Speisepilze und entwickeln 
eigene Zuchtverfahren. Sie nutzen 
lokale Rohstoffe sowie Nebenprodukte 
aus Landwirtschaft und Lebensmittel-
produktion und erschliessen mit einer 
Mykothek regionale Pilzstämme. Durch 
eigene Substratentwicklung züchten 
sie auch höchst anspruchsvolle Arten 
und bieten ein breites Sortiment. Ihre 
Pilze haben sich in der regionalen Gas-
tronomie bis in Spitzenküchen einen 
Namen gemacht und sind dort sehr 
gefragt.

HOF ICHRACHE

Valerie, Philipp, Morits und Johanna 
betreiben in Rüeggisberg einen Land-
wirtschaftsbetrieb mit Fokus auf Rin-
derhaltung und Gemüse. Die Produkte 
werden über Direktvermarktung sowie 
über Käsereien und Läden in der Re-
gion vertrieben. Aus ihrem vorherigen 
Betrieb in Neuenburg bringen sie viel 
Erfahrung im Umgang mit Spezialkul-
turen und der Direktvermarktung mit.

DEMETERHOF HOFENMÜHLE

Simon Baumgartner bewirtschaftet 
einen Demeterhof mit Milch- und 
Mutterkühen alter Rassen sowie viel-
fältigem Ackerbau. Auf den Feldern 
wachsen Kulturen wie Dinkel, Emmer, 
Hafer und Sonnenblumen, ergänzt 
durch extensive Wiesen, Hecken und 
Hochstammobstbäume. Seit Jahren 
liefert der Hof Getreide, Hirse, Fleisch 
und Öle an den benachbarten Bogen 
17 und entwickelt gemeinsam die rege-
nerative Designmethode. Die enge Zu-
sammenarbeit schärft das Verständnis 
von Landwirtschaft, Gastronomie und 
Produktentwicklung.
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BOGEN 17 KIOSQUE

Die Sommerbeiz verarbeitet und ver-
kauft lokale Lebensmittel an ein sehr 
breites Publikum von Stadt und Land. 
Das Angebot entsteht in Absprache 
mit den umliegenden Landwirtschafts-
betrieben, feste Abnahmen geben 
dabei Planungssicherheit. So kommen 
die von den Initiativen entwickelten 
Produkte direkt auf den Teller: Oka-
ra-Nuggets von Legu Vegu, Eistee 
aus Maulbeerenblätter von Bergfeld 
Hof, fermentierte Hirse vom Deme-
terhof Hofenmühle und der Bogen 17 
Fabrique.

Wir arbeiten  
gemeinsam an  
der Ernährung  
von morgen
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Wir haben ein Problem
Das heutige Ernährungssystem hat keine Zukunft

1.	� Das Klima und die Gesellschaft verändern sich

	� Das heute System landwirtschaftlicher Produktion ist auf 
Stabilität ausgelegt. Doch genau diese Stabilität bröckelt. 
Das Klima und das Konsumverhalten verschieben sich. Die 
Landwirtschaft muss sich daran anpassen können.

2.	� Die Biodiversität ist unter Druck

	� Auf den Feldern wächst, was sich schnell und sicher ver-
kauft. Vielfalt wird zur Ausnahme. Böden verlieren an Kraft, 
Schädlinge breiten sich leichter aus. Was hier nicht passt, 
kommt von weit her.

3.	� Bio allein reicht nicht

	� Der biologische Anbau ist ein wichtiger Schritt. Doch auch 
Bio bewegt sich innerhalb von Marktlogiken und Subven-
tionsregeln und setzt auf das Vertraute, Effizienz, Ertrag und 
Skalierung. Neue Technologien verstärken oft genau das. 
Vielfalt und regionale Anpassung entstehen dadurch nicht 
automatisch. Eine zukunftsfähige Landwirtschaft braucht 
deshalb mehr als nur eine andere Produktionsweise.

4.	� Isolation bremst Entwicklung

	� Landwirtschaft, Verarbeitung und Gastronomie arbeiten oft 
getrennt. Viele innovative Ansätze scheitern nicht auf dem 
Feld, sondern zwischen den Akteuren. Es fehlen Orte, an 
denen gemeinsam ausprobiert und weitergedacht wird.

5.	� Die Abhängigkeiten sind einseitig

	� Viele Produzent:innen haben wenig Spielraum. Preise und 
Bedingungen werden gesetzt. Wer liefert, passt sich an. Wer 
nicht mithält, verschwindet.

6.	� Die Distanz zur Nahrung wächst

	� Lebensmittel erscheinen als Produkte. Der Bezug zum Bo-
den geht verloren. Lokale Gemeinschaften rund um Pro-
duktion und Konsum lösen sich auf. Wer einkauft, sieht das 
Resultat, kaum den Weg dorthin. 



Dass sich das  
Ernährungssystem 
verändern muss,  
ist gut belegt.  
Entscheidend ist, 
wie neue Lösungen 
heute entstehen.

Terra 
Fabrica Hier schauen wir genauer hin. 



Die blinden  
Flecken  
von heute
1.	� Der Fokus bleibt oft auf 

Schadensreduktion

Der Begriff Nachhaltigkeit wird heute bei neuen Entwicklungen 
häufig verwendet. Doch oft bedeutet es lediglich, dass ein Produkt 
etwas weniger schädlich ist als andere. Ein echter positiver Beitrag 
für die Umwelt entsteht dadurch noch nicht. Gerade bei Lebens-
mitteln zeigt sich diese Grenze deutlich. Lokal produzierte oder 
biologische Produkte sind wichtige Schritte. Doch allein reichen 
sie nicht aus, um Boden und Ökosysteme langfristig zu stärken.

Wenn Lebensmittel tatsächlich einen positiven Einfluss haben  
sollen, müssen andere Kriterien in den Mittelpunkt rücken.  
Entscheidend sind etwa die Belastung des Bodens, die Schaffung 
von Lebensräumen für Tiere und Pflanzen oder natürliche  
Resistenzen gegenüber Schädlingen.



Die blinden  
Flecken  
von heute
2.	� Im Zentrum steht  

der Mensch

In vielen Branchen folgt Innovation dem Prinzip des Human  
Centered Design: Produkte werden vom Menschen her gedacht. 
Seine Bedürfnisse, Nutzung und Erlebnis stehen im Zentrum der 
Entwicklung. Auch in der Lebensmittelentwicklung dominiert diese 
Logik. Geschmack, Textur, kulturelle Gewohnheiten bestimmen 
nebst Preis und Herstellbarkeit, welche Produkte entstehen und 
sich am Markt durchsetzen.

Dieser Ansatz hat zwar viele neue Produkte hervorgebracht. 
Gleichzeitig führt er aber dazu, dass ökologische Bedingungen 
wenig berücksichtigt werden.



Viele gute Ideen 
bleiben heute klein. 
So fehlt dem  
System weiterhin  
die Resilienz,  
die es dringend 
braucht.

Das ändern wir.



Wir agieren als Verein Terra Fabrica in 
einem engen Netzwerk aus Landwirt-
schaft, Verarbeitung, Forschung und 
Absatz. Im Fokus stehen nicht einzelne 
Produkte, sondern ihre Einbettung in 
ein System aus Boden, Landwirtschaft, 
Verarbeitung und Konsum. Die daraus 
entstehenden Produkte und Verfahren 
testen wir unter realen Bedingungen 
und entwickeln sie laufend weiter.

Systemdenken hardcore kommunal

Unser Ansatz

Terra 
Fabrica

LANDWIRTSCHAFT

VERARBEITUNG

FORSCHUNG

ABSATZ



Wir arbeiten nach dem Ansatz des regenerativen Food Designs. 
Der Designprozess wird hier nicht deshalb angestossen, um in 
erster Linie ein Bedürfnis des Menschen zu befriedigen. Son-
dern im Sinne der Natur und ihrer Kreisläufe. Das heisst: Es geht 
nicht darum, einfach ein neues Produkt zu entwickeln. Entschei-
dend ist, was ein System langfristig trägt und wie sich natürliche 
Abläufe nutzen lassen.

So profitieren bei der Herstellung eines Lebensmittels gleichzei-
tig die Böden, indem sie gesund und widerstandsfähig bleiben. 
Die landwirtschaftliche Produktion wird damit Teil eines Kreis-
laufs und nicht nur ein Eingriff. Gleichzeitig entsteht eine engere 
Zusammenarbeit entlang der gesamten Kette. Landwirtschaft, 
Forschung, Verarbeitung und Absatz greifen ineinander und 
stützen sich gegenseitig. 

Das verändert, welche Lebensmittel entstehen. Nebenströme 
werden nutzbar und so erhöht sich auch die Wertschöpfung des 
Ursprungsprodukts. Felder werden vielfältiger bewirtschaftet 
und Kulturen wechseln sich ab. Alte Sorten finden wieder Platz. 
Der Boden bringt sowohl einen Nutzen hervor und trägt auch 
selber einen davon. Das gesamte Ernährungssystem wird resi-
lienter.

Der Boden im Zentrum

Regeneratives Food Design

GENERATE

RESTORE

RESILIENCE

DESIGN
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Regeneratives Food Design
FORSCHUNG, ENTWICKLUNG 

UND DESIGN
Neue Verfahren und Produkte werden entwickelt.

LANDWIRTSCHAFT
Betriebe bauen vielfältige Kulturen an 

und erzeugen neue Rohstoffe. VERARBEITUNG
Rohstoffe werden zu neuen  

Produkten verarbeitet.

BODEN UND UMWELT
Ökologische Bedingungen bestimmen,  

welche Kulturen sinnvoll wachsen können. ABSATZKANÄLE
Die neuen Produkte werden auf den 

Markt und die Teller gebracht.
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Die heutige Anwendung

FORSCHUNG,  
ENTWICKLUNG & DESIGN

BODEN UND UMWELT

Ein Beispiel, wie unser Ansatz schon heute wirkt

Durch diesen  
Innovations
prozess entsteht 
lokal ein verläss-
licher Markt. So 
konnten unsere 
Landwirt:innen 
im Jahr 2025 
über 1 Tonne 
Hirse mit Ab-
nahmegarantie 
produzieren.

Die lokalen Bedingungen in der Region Bern 
zeigen, dass Hirse hier gut gedeiht. Sie ist robust, 
braucht wenig Nährstoffe, kommt mit Wetter-
extremen zurecht und ist schädlingsresistent. 
Gleichzeitig schafft sie Lebensraum für Vögel und 
entlastet den Boden.

LANDWIRTSCHAFT

Bisher bauen die Landwirt:innen keine Hirse an. 
Wirtschaftlich lohnt es sich nicht, da der Absatz-
markt fehlt.

VERARBEITUNG

Die entwickelten Verfahren werden angewendet. 
So entsteht aus Hirse ein Produkt, das Reis im  
Alltag ersetzen kann.

In der improvisierten Forschungsküche wird Hirse 
fermentiert, getestet und so weiterentwickelt, dass 
sie geschmacklich an Reis erinnert.

ABSATZKANÄLE

Der Gastronomiebetrieb Bogen17 Kiosque ersetzt 
in seinen Bowls importierten Reis durch regionale 
Hirse und bringt das Produkt auf den Teller. Die 
Nachfrage zeigt, dass es funktioniert und stabil 
bleibt. Das schafft die Anbaugrundlage.



Der Ansatz funk
tioniert. Doch  
er ist noch nicht  
tragfähig.

Unsere Innovationen entstehen heute 
durch Eigeninitiative und Provisorien. 
Ohne gemeinsame Struktur bleiben 
viele Ansätze klein oder drohen sich 
wieder zu verlieren. In der stillgelegten 
Hofenmühle in Wohlen gehen wir des-
halb den nächsten Schritt. Damit aus 
einzelnen Projekten ein dauerhaftes 
Innovationssystem entsteht.

Terra 
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Die Hofenmühle 
als Zentrum für  
regionale Lebens-
mittelinnovation 

Hier arbeiten Landwirtschaft, For-
schung, Verarbeitung und die verschie-
denen Absatzkanäle eng zusammen.

Ernten aus der Region kommen an, 
werden verarbeitet, weiterentwickelt 
und gelangen wieder zurück zu den 
Menschen. So trifft die Praxis auf Wis-
sen und Ideen auf Marktrealität. 

Der Ort, der schon immer ein Knoten-
punkt für Lebensmittel war, wird so zum 
Motor für lokale Ernährungssysteme.



In der Hofenmühle wird  
unser Ansatz konkret
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1.	 Der Ort

	� Seit dem Mittelalter entstehen hier Lebensmittel. Die Ge-
bäude wurden über Generationen erweitert, später stillge-
legt. Heute stehen grosse Teile leer oder sind baufällig. Die 
Substanz ist da. Was fehlt, ist die Nutzung. 

2.	� Zugang für neue Kulturen

	� Eine Annahmestelle für Kleinmengen ermöglicht es auch 
kleinstrukturierten Betrieben, neue Kulturen anzubauen und 
ihre Rohstoffe unkompliziert anzuliefern. Nur so wird Vielfalt 
auf den Feldern überhaupt erst möglich.

3.	� Zusammenarbeit im Alltag

	� Landwirtschaft, Forschung, Verarbeitung und Absatzkanäle 
arbeiten am selben Ort. Wege werden kürzer und Abstim-
mungen direkter. Ideen entstehen gemeinsam. Was funktio-
niert, wird weitergeführt. Was nicht, wird angepasst.

4.	 Unter realen Bedingungen

	� Produkte und Verfahren werden nicht primär im Labor ent-
wickelt, sondern direkt im landwirtschaftlichen Kontext er-
probt. Ansätze, die sich im Betrieb nicht bewähren, werden 
frühzeitig verworfen. Funktionierende Lösungen können 
unmittelbar weiterentwickelt werden.

5.	� Echte Zirkularität

	� Rohstoffe, Nebenprodukte und Wissen bewegen sich zwi-
schen den Beteiligten. So entsteht ein Kreislauf, der sich 
laufend verbessert. Aus einzelnen Ansätzen wird ein tragfä-
higes Ganzes.



Der Betrieb
Für die Umsetzung sind  
bauliche Massnahmen  
nötig

Die Hofenmühle wird in eine Stiftung überführt. Sie sichert den 
langfristigen Erhalt der Gebäude und schafft den Rahmen für 
die Weiterentwicklung des Standorts. Der Verein Terra Fabrica 
betreibt die Mühle und mietet die Räumlichkeiten zu kosten-
günstigen Konditionen.

Für die Umsetzung sind bauliche Massnahmen vorgesehen. 
Gemeinsam mit einem Architekturbüro wurden die zentralen 
Funktionen bereits skizziert: eine Annahmestelle für landwirt-
schaftliche Rohstoffe, eine Mühle mit Trocknung, Reinigung und 
Verarbeitung, eine Produktions- und Forschungsküche für die 
Weiterverarbeitung und Entwicklung von Lebensmitteln, Lager-
räume sowie eine Betriebswerkstatt. Der Ausbau ist modular ge-
plant und kann schrittweise umgesetzt werden. Der bestehende 
Gebäudebestand wird dabei soweit möglich genutzt und gezielt 
ergänzt, wo zusätzliche Infrastruktur notwendig ist.



Der Betrieb
Die baulichen Massnahmen

SILOS & LAGER LEBENSMITTELPRODUKTION 
& LAGER

WARENLIFT

BETRIEBSWERKSTATT FORSCHUNGSLABOR

WIEDERBETRIEBSAUFNAHME
MÜHLBEREICH



Ein erfolgreiches 
Projekt braucht 
die richtigen 
Menschen.

Wir sind überzeugt, dass wir das sind.



Das Potenzial

1.	 Wir arbeiten bereits als Netzwerk

	� Bereits seit Jahren arbeiten wir als gewachsener Zusam
menschluss aus landwirtschaftlichen Betrieben, Ver- 
arbeitern und Lebensmittelinitiativen in der Region Bern 
eng und freundschaftlich zusammen und handeln  
so lokal wie möglich. 

2.	� Wir agieren praktisch

	� Neue Ideen entstehen im Ausprobieren und im Alltag. Pro-
dukte und Verfahren werden direkt unter realen Bedingun-
gen getestet und weiterentwickelt.

3.	� Wir haben die Erfahrung

	� Unser Ansatz ist keine Idee auf dem Papier. Aus der Zu-
sammenarbeit sind bereits konkrete Produkte und Prozesse 
entstanden: von fermentierten Pommes und regionalem 
Miso bis zu Pilzen aus Nebenprodukten, Tofu aus lokaler 
Soja oder Instant-Pasta aus Emmer.

4.	 Wir sind lokal verankert

	� Wir arbeiten aus der Region heraus und kennen ihre Märk-
te. Nachfrage, Absatzwege und Anwendungen sind uns 
vertraut, weil wir selbst Teil davon sind. Die Wertschöpfung 
bleibt vor Ort und stärkt die Region nachhaltig.

5.	� Wir sind anerkannt

	� Diverse unserer Projekte wurden ausgezeichnet und zeigen, 
dass konkrete Produkte und Umsetzungen aus unserem 
Netzwerk auch ausserhalb der Region Aufmerksamkeit und 
Anerkennung finden.

Unsere Stärken sprechen für uns

BERN



So legen wir den 
Grundstein für  
die Ernährung von 
morgen

Für die Gesundheit von Boden, Ökosystemen und Gemeinschaften.
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Der Impact

1 2 3 4

Unser Ansatz wirkt konkret

Mehr Vielfalt auf dem Feld

Betriebe bauen wieder unter-
schiedliche Kulturen an, weil 
es dafür passende Verarbei-
tung und Absatzwege gibt. 
Das führt zu mehr Diversität 
und Lebensraum für wichtige 
Kleintiere und Insekten. Nur 
so wird Vielfalt auf den Feldern 
überhaupt erst möglich.

Mehr regionale 
Wertschöpfung

Rohstoffe werden vor Ort 
verarbeitet und zu Lebens-
mitteln weiterentwickelt. Statt 
die Region als anonyme Ware 
zu verlassen oder entfernte 
Produkte zu importieren.

Weniger Verluste

Ein zentrales Prinzip des Pro-
jekts ist Zirkularität: Neben-
ströme werden zu neuen 
Produkten, statt als Abfall oder 
minderwertiger Rohstoff zu 
enden.

Impulse über die Region  
hinaus

Was hier aufgebaut wird, 
funktioniert nicht nur für einen 
Ort. Die Strukturen, Prozesse 
und Produkte entstehen im 
realen Betrieb und bieten An-
knüpfungspunkte für andere 
Regionen.
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Unsere Arbeit
bleibt nicht
unbemerkt.

Medien, Jurys oder Partner:innen haben bereits ein Auge  
auf uns geworfen.
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Der Medienspiegel
Unsere Innovationen finden bereits viel Resonanz

Der Medienspiegel
Unsere Innovationen finden bereits viel Ressonanz

4 23. August 2024 Thema der Woche: Alternativen in der Wertschöpfungskette

WOHLEN BEI BERN «Das wollen wir 
nicht mehr mitmachen.» Beat Baum-
gartner spricht von den Normen, die 
Landwirtschaftsprodukte für die Ab-
nahme erfüllen müssen. Doch diese 
Aussage trifft für ihn und seine Mit-
streiter auf vieles zu. Daher suchen sie 
sich ihre eigenen Wege – und haben 
sie mit der Sommerbeiz «Bogen 17» ge-
funden. 

Genauste Herkunftsdeklaration

Als Gastronom steht Beat Baumgart-
ner zwar auf der anderen, der Abneh-
merseite. Die Landwirtschaft kennt er 
aber bestens. «Meine Grosseltern ha-
ben eine kleine Mühle betrieben und 
ich bin auf einem Milchwirtschafts- 
betrieb aufgewachsen», erzählt der 
Berner. Das sei schon eine prägende 
Kindheit, findet er. «Der Milchpreis 
war immer ein enormer Kampf.» Heute 
führt sein Bruder den Betrieb und hat 
ihn auf Demeter umgestellt. Das 
Fleisch seiner Mutterkühe liefert der 
Landwirt an das Team des Bogen  17 
unter der Wohleibrücke in Wohlen BE, 
das es auf die Speisekarte gesetzt hat.

Diese Speisekarte hat es in sich. Wo 
andernorts knapp das Herkunftsland 
deklariert ist, lässt sich beim Bogen 17 
nachlesen, von welchem Bauernhof 
oder Kleinbetrieb die Zutaten stam-
men. Viele davon sind in unmittelba-
rer Nachbarschaft zu finden. Um sei-
nen Lieferanten Planungssicherheit zu 
geben, vereinbart das Team des Bogen  
17 fixe Abnahmemengen. Obwohl das 
Geschäft in der Sommerbeiz ebenso 
stark vom Wetter abhängig ist wie die 
Erträge und Qualitäten auf dem Feld, 
hält er die zugesicherten Mengen  
ein. «Dieses Jahr werden wir auf viel 
Ziegenfrischkäse sitzen bleiben», be-
merkt  Beat Baumgartner. Die regen-
reichen Tage lockten wenig Besucher 
zum Bogen 17, der bis auf eine kleine 
Fläche unter der Brücke über keine  
gedeckten Sitzplätze verfügt. Den 
Frischkäse könne er auch in seinem 
Bekanntenkreis noch verkaufen, winkt 
Baumgartner ab.

Die Garantie zur Abnahme be-
schränkt sich beim Bogen 17 nicht auf 
die Menge, sondern betrifft wie ein-

gangs erwähnt auch die Qualität. «Ge-
rade haben wir riesigen Mangold ver-
arbeitet», schildert Beat Baumgartner. 
Die meisten Gastrobetriebe würden 
solche Ware nicht annehmen. Das 
Team der Sommerbeiz in Wohlen hin-
gegen wird angesichts von Übergrösse 
und Überschuss kreativ, passt das 
Menü an und macht ein. So wird aus 
einer Tomatenschwemme Ende August 
jeweils Ketchup für das nächste Jahr.

«Die enge Zusammenarbeit mit 
Landwirtschaftsbetrieben ist nur die 
ersten zwei, drei Jahre aufwendiger», 
sagt Beat Baumgartner. Nach dieser 
Zeit würden beide Seiten die Bedürf-
nisse des anderen besser kennen.  
Seiner Erfahrung nach ist es sehr  
hilfreich, die Art Gemüse auf der 
Menükarte nicht zu detailliert anzu-
geben. Da steht beispielsweise einfach 
«Grünes und Gesundes». So wird 
nichts versprochen, was beim der- 

zeitigen Angebot nicht einzuhalten ist. 
Und es besteht Spielraum, um das ver-
fügbare Gemüse kreativ zu verwerten. 

Ein Ort aus der Kindheit

«Wir sind hier am Wohlensee aufge-
wachsen und die Wohleibrücke gehör-
te zu unserer Jugend», erzählt Beat 
Baumgartner. Mit seinem Freund 
Gino Gebauer und Skilehrer-Kollege 
Sacha Däppen habe er den Bogen 17 
vor elf Jahren gegründet, der Name ist 
eine Anlehnung an die 16 Bögen der 
Wohleibrücke. Heute gehören zum 
Kernteam neben Baumgartner und 
Gino Gebauer auch Nina Ramseier 
und Aron Nick. Früher sei die Fläche 
unter der Wohleibrücke nach der 
Schliessung der Vorgängerbeiz ein 
schmutziger Ort gewesen, geprägt von 
Drogenhandel und Kriminalität. «Wir 
haben daher einen Verein gegründet, 
um das Naherholungsgebiet am 
Wohlensee aufzuwerten.» Heute be-
wegt sich Beat Baumgartner in zwei 
Welten. Denn er ist nicht nur Bauern-
sohn und Gastronom, sondern auch 
Food Designer und hat mit seinen  
regenerativ designten «Instelloni» 
kürzlich den Schweizer Designpreis 
gewonnen (siehe Kasten). 

Spürbare Wertschätzung

Der Bogen 17 soll ein Begegnungsort 
sein, wo sich Menschen vom Land und 
aus der Landwirtschaft ebenso wohl-
fühlen wie Städter auf der Suche nach 
Ruhe oder Menschen aus der Kultur-
szene. «An manchen Abenden sitzen 
auf der einen Seite die Bauernkinder, 
mit denen ich aufgewachsen bin, sowie 
Trachtenleute», schildert Beat Baum-
gartner, «und auf der anderen Seite  

Abmachen, 
einmachen, 
keine leeren 
Versprechen
Vermarktung / Die Sommerbeiz Bogen 17 hat eine enge 
Beziehung zu den lokalen Landwirten. Auch dank Bauernsohn, 
Gastronom und Food Designer Beat Baumgartner.

SCHNELL GELESEN

Absatzmarkt  
neu gedacht

Der Bogen 17 in Bern ist ein 
Beispiel dafür, wie die Zusam-
menarbeit zwischen Land- 

wirten und Gastronomen zum gegen-
seitigen Vorteil aufgebaut werden 
kann. Die Bündner Firma Alpahirt  
ist ähnlich alternativ, setzt aber auf 
«Naturfleisch». Dieses verkauft  
Gründer Adrian Hirt zu hohen Preisen,  
die aber bezahlt werden. Daher will 
Hirt – langsam, aber stetig – sein 
Geschäft ausbauen. jsc

«Für uns stellte  
sich die Frage: ‹Wem 
gehört dieses Geld?›»
Beat Baumgartner gibt Einsparungen 

durch billige Zutaten weiter. 

Aron Nick, Nina Ramseier, Gino Gebauer und Beat Baumgartner (v. l. n. r.) führen als Leitungsteam mit 20 Mitarbeitenden 
den Bogen 17. Ihren Lieferanten sichern sie fixe Abnahmemengen zu, obwohl das Beizengeschäft stark wetterabhängig ist.

Verarbeitet werden praktisch ausschliesslich Zutaten aus der Region.  
Die Speisekarte sei auch ein bisschen Provokation, sagt Beat Baumgartner. 



Der Medienspiegel
Unsere Innovationen finden bereits viel Resonanz

Der Medienspiegel
Unsere Innovationen finden bereits viel Ressonanz



Die Partnerschaften
Zahlreiche Akteure und Auszeichnungen  
bestätigen unsere Arbeit

Erhaltene Auszeichnungen
Swiss Design Awards    Beat Baumgartner
      Bogen 17 Fabrique

InnoBio Bern 2025   Fungi Futuri

InnoBio Bern 2024   Fungi Futuri

Upcycling Challenge 2026  Bogen 17 Fabrique
      (3.Platz)

Berner Nachhaltikeitspreis 2024 Kooperation Legu Vegu

Unsere Partner:innen
Terra Fabrica wird vom Bundesamt für Landwirtschaft (BLW) sowie 
vom Amt für Landwirtschaft und Natur des Kantons Bern (LANAT) 
im Rahmen eines Projekts Regionale Entwicklung (PRE) unterstützt.

Eine Auswahl an Unterstützungsschreiben unserer Partner:innen 
ist im Anhang beigelegt.

 ● SwissDesignAwards
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Stimmen zum Projekt
Warum unser Ansatz überzeugt

«Das entstehende Netzwerk 
 enthält viel Potential und ergänzt die  

bestehenden Angebote. [...] Wir sehen in  
dieser neuen Plattform einen wichtigen  
Schritt für die Stärkung und Förderung  

nachhaltiger Lebensmittelinnovationen im  
Kanton Bern.» 

Bern ist Bio

«TERRA FABRICA  
erkennt Region, Boden, Landwirtschaft, 

Lebensmittelproduktion, lokale Communities und 
Menschen sowie ihre Kunden als System und  
strickt ein neuartiges, gesamtheitliches Netz,  

das langfristig tragfähig ist und die Gesundung  
der Food-Supply Chain ins Zentrum rückt.»

Martin Schütz, Tobias Luthe, 
Systemic-Cycles

«Das Projekt verbindet zentrale Herausforderungen 
der heutigen Ernährungssysteme – Ressourceneffizienz, 

regionale Wertschöpfung und praxisnahe Innovation – mit konkreten 
Lösungsansätzen und stellt aus unserer Sicht einen wichtigen Beitrag 

zur Weiterentwicklung einer zukunftsfähigen Gastronomie dar.»

Patrick Honauer, GastroFutura

«Besonders hervorzuheben ist  
der konsequente Ansatz von Bogen 17, 

 Lebensmittelentwicklung im Sinne eines regenerativen 
Food-Design-Ansatzes zu denken. Dabei stehen nicht primär 
einzelne Produkte im Fokus, sondern deren Einbettung in ein  
System aus Boden, Biodiversität, Verarbeitung und Konsum.  

Dieser systemische Zugang deckt sich mit aktuellen  
wissenschaftlichen Entwicklungen zur Transformation  

von Ernährungssystemen.» 

� Daniel Heine, Hochschule für Agrar-, Forst- und
Lebensmittelwissenschaften HAFL



Aktuelle Arbeit
Wir setzen zurzeit vielseitige  
Ideen um

Bergfeld Hof entwickelt aktuell fermen-
tierte Eistees aus Maulbeerblättern und 
arbeitet an neuen Anwendungen für 
Haselnüsse jenseits klassischer Produkte 
wie Schokolade.

Feldmoos treibt den vielfältigen Gemü-
sebau sowie den Ackerbau mit Kartoffeln, 
Karotten, Getreide und Soja voran und 
entwickelt die solidarische Organisa-
tionsform weiter.

Bogen 17 Kiosque überarbeitet derzeit 
die Kommunikation und entwickelt den 
Ort als verbindendes Element zwischen 
Stadt und Land weiter.

Legu Vegu bringt aktuell Okara-Pasten 
auf den Markt und entwickelt laufend 
neue Produkte wie Sojajoghurt weiter.

Biohof Räz baut aktuell die Direktver-
marktung seines Kartoffelangebots auf.

ONRI Ferments arbeitet aktuell an der 
Aufwertung von Nebenströmen aus der 
Müllerei und entwickelt gemeinsam mit 
der HAFL ein lokales Garum.

Fungi Futuri baut aktuell die Myzelothek 
weiter aus und forscht an neuen Substra-
ten zur Nutzung von Nebenströmen.

Bogen 17 Fabrique entwickelt aktuell 
einen Füllstoff aus Mühlereinebenströ-
men und forscht an vorfermentierten 
Pommes zur Reduktion des ökologischen 
Fussabdrucks.



Der Fahrplan 2026 – 2029
Das gehen wir als nächstes an

26 27 28 29
Infrastruktur

	● Projektstart und Beginn der Investi-
tionen in die Hofenmühle

	● Planung und Vorbereitung der An-
nahmestelle für Kleinmengen sowie 
der Produktions- und Forschungs-
küche

Forschung & Entwicklungen

	● Weiterführung bestehender  
Projekte im Netzwerk

	● Entwicklung von Okara-Produkten bei 
Legu Vegu

	● Forschung zu Fermentation und 
Nebenströmen bei ONRI Ferments

	● Weiterentwicklung der fermentierten 
Pommes bei Bogen 17 Fabrique

Infrastruktur

	● Umbaubeginn, Inbetriebnahme der 
Annahmestelle, Ausbau der Verarbei-
tungsanlagen

Forschung & Entwicklungen

	● Start koordinierter Forschung zu 
Nebenströmen und Zirkularität

	● Entwicklung von Füllstoffen aus Müh-
lereinebenströmen (ONRI Ferments × 
Bogen 17 Fabrique)

	● Aufbau erster Prozesse zur Rohstoff-
aufbereitung für Miso und Soja-
saucen

Lancierungen

	● Ausbau der Direktvermarktung bei 
Biohof Räz

	● Pasta aus Auswuchs als Nutzung von 
nicht marktfähigem Getreide

	● Fermentierter Sonnenblumenkopf als 
neues Produkt aus regionalem Anbau

Infrastruktur

	● Inbetriebnahme der Forschungsküche 
	● Integration von Verarbeitung, Entwick-
lung und Testbetrieb an einem Ort

Forschung & Entwicklungen

	● Tests zu Mischkulturen, Legumino-
sen und Spezialgetreide

	● Aufbau neuer Substratrezepturen für 
Pilzzucht (Fungi Futuri)

Lancierungen

	● Okara-Pilz-Paste und neue Okarapro-
dukte (Legu Vegu × Fungi Futuri)

	● Pilz-Garum aus Nebenströmen (ONRI 
Ferments × Fungi Futuri)

	● Fermentiertes Nebenmehl und neue 
Anwendungen für Reststoffe

	● Ferfermentierte Pommes aus resi-
lienten Kartoffelsorten (Biohof Räz × 
Bogen 17

Infrastruktur

	● Abschluss der baulichen Entwicklung 
	● Vollbetrieb als Annahme-, Verarbei-
tungs- und Entwicklungszentrum

Forschung & Entwicklungen

	● Ausbau der Forschungskapazitäten
	● Weiterentwicklung von Diversitätsan-
bau und Mischkulturen

	● Skalierung von Prozessen zur Nutzung 
von Nebenströmen

Lancierungen

	● Koji-Hirse und fermentierte Getreide-
produkte (ONRI × Landwirtschaft)

	● Produkte aus Mischkulturen 
	● Schokoladenersatz aus Haselnuss-
schalen (Bergfeldhof)

	● Joghurt aus Ackerbohnen und neue 
pflanzliche Produkte (Legu Vegu)

	● Neue Pilzprodukte aus der Myzelothek 
(Fungi Futuri)



Das brauchen  
wir jetzt konkret

Wir stecken aktuell mitten in der finan
ziellen Planung und prüfen verschie-
denste Optionen und Offerten. Das 
Budget ist noch nicht final, da die noch 
offene Finanzierungsmöglichkeiten  
den Investitionsumfang bestimmen. 
Darum ist auch der erforderliche 
Rahmen erst grob absehbar. Klar ist 
jedoch die Struktur: Öffentliche Mittel 
und unsere Eigenleistung decken einen 
wesentlichen Teil von Bau und Infra-
struktur. Für den verbleibenden Anteil 
und die Entwicklung sowie Betrieb  
besteht noch Finanzierungsbedarf.



So finanzieren wir den Aufbau
Wir brauchen zusätzliche Unterstützung

1'000'000 CHF 
Bund und Kanton

1'000'000 CHF 
Eigenmittel und Eigen­
leistungen

1'000'000 CHF 
Stiftungsbeiträge

1'000'000 CHF
Stiftungsbeiträge und  
öffentliche Gelder

Für Bau und Infrastruktur

Das Bundesamt für Landwirtschaft 
(BLW) sowie das Amt für Landwirtschaft 
und Natur des Kantons Bern (LANAT) 
unterstützt das Projekt im Rahmen ei-
nes PRE. Damit können wir rund einen 
Drittel der baulichen Massnahmen und 
Infrastruktur finanzieren.

Für Bau und Infrastruktur

Einen Drittel der Infrastrukturkosten 
können wir selbständig decken: Mit 
eigenen Mitteln und über Darlehen und 
Kredite. Dazu leisten wir dank Fachper-
sonen im Netzwerk einen wesentlichen 
Teil der Umsetzung selbst. Bestehende 
Gebäude und Materialien reduzieren 
den Investitionsbedarf zusätzlich.

Für Infrastruktur

Für zentrale Infrastruktur wie optische 
Auslesung, Trocknungsanlage oder 
Pasteurisierung sind zusätzliche Be-
träge erforderlich. Diese Investitionen 
sollen durch Stiftungsbeiträge ermög-
licht werden.

Für Entwicklung und Betrieb

Nach dem Aufbau der Infrastruktur 
sichern wir die Umsetzung des Fahr-
plans: von der Erprobung auf dem Feld 
bis zur Weiterentwicklung im Markt. 
Stiftungsbeiträge und öffentliche Gel-
der sollen diese Entwicklung ermög-
lichen.

??



Das Fundament
bringen wir mit.

Wir verfügen über Boden und Gebäude, die wir  
in das Projekt einbringen. Im Netzwerk ist viel 
Expertise aus verschiedenen Sparten der Lebens-
mittelproduktion gebündelt. Unsere Zusammen-
arbeit funktioniert seit Jahren eng und erfolgreich.

Wir leisten substanzielle Eigenarbeit und treiben 
das Projekt massgeblich voran. Das ist Ausdruck 
unseres hohen Commitments. So entwickeln wir 
die Schweizer Esskultur regenerativ weiter.



Unterstützen 
Sie uns

Verein Terra Fabrica
Mühlegasse 21
3033 Wohlen bei Bern

Kontakt 
Beat Baumgartner
hallo@terra-fabrica.ch
+41 77 424 99 29

Mit Ihrer finanziellen Unterstützung wird aus bereits erfolgreichen Ansätzen ein 
tragfähiges Modell für lokale und regenerative Ernährungssysteme. Sie ermög-
licht die Umsetzung von Infrastruktur, Entwicklung und Betrieb und schafft die 
Grundlage für Innovationen, gesunde Böden und eine starke Region.

Kommen Sie mit uns ins Gespräch. Wir freuen uns, die Finanzierung gemeinsam 
mit Ihnen zu konkretisieren.

Gemeinsam machen wir  
zukunftsfähige Ernährung  
möglich


