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Nachhaltigkeit lebt oft von kleinen Schritten, auch in unserer Campus-Küche. 
Seit einigen Jahren bezieht das Bistro des Campus Muristalden viele seiner 
Lebensmittel von so nah wie möglich und schaut darauf, kleine Familienbe-
triebe, regionale Molkereien oder den Quartierbeck zu berücksichtigen. Franz 
Loosli und sein Küchenteam bereiten täglich alles frisch in unserer Küche zu 
und vermeiden wo immer möglich industrielle Halbfertig- oder Fertigprodukte. 
Die Tagesmenüs und die Suppe werden am Morgen frisch zubereitet, den Salat 
rüsten und schneiden unsere Mitarbeitenden selber, auch die Salatsauce ist 
hausgemacht. Dies schätzen nicht nur unsere kleinen und grossen Esserinnen 
und Esser, sondern auch das Kochteam: Kochen ist bei uns im wahrsten Sinne 
noch Handwerk.

EIER FRISCH VOM HOF
Familie Sommer aus Sumiswald bringt alle zwei 
Wochen 360 braune und weisse Eier an die Muri
strasse 8. Die Hühner werden im Familienbetrieb 
in Freilandhaltung nach IP-Suisse gehalten und er- 
halten eigenes, auf dem Hof angebautes Getreide. 

MILCHPRODUKTE AUS DER KÄSEREI 
PAST-Milch, Käsereibutter und Joghurts stammen 
aus der Chäsi Worb. Die regionale Milchmanufaktur 
verarbeitet jährlich 360 000 Liter Milch ausschliess
lich von fünf Bauern in Enggistein und Worb, die  
dafür einen existenzsichernden Preis erhalten.

BROT VOM QUARTIERBECK
Seit 2003 liefern uns die Bäckermeister des Obst-
berg-Becks täglich Ruchbrot, Brötli für Sandwi-
ches, Gipfeli sowie süsses und salziges Gebäck.

FRISCHE KRÄUTER
Minze, Rosmarin und Thymian stammen direkt 
aus dem campuseigenen Hochbeet.

SANDRA BENIGNI  
kocht zu Hause seit 37 Jahren 

vegetarisch, isst täglich im 
Bistro Zmittag und leitet als 

Mitglied der Geschäftsleitung 
den Bereich Verwaltung und 
Betrieb (Bistro, Sekretariat, 

Buchhaltung, Bibliothek,  
IT und Hauswartschaft).  

Seit August 2022 ist sie zudem 
stellvertretende Direktorin.
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GEMÜSE UND SALAT VOM FELD
Saisonsalat, Sellerie, Kartoffeln, Kabis, Rüebli, 
Zucchetti, Broccoli und Blumenkohl. Allemanns 
aus Allmendingen, ein Familienbetrieb in 5. Gene-
ration, bauen auf 31,5 Hektaren Land Gemüse  
und Salat an und liefern dieses direkt ins Bistro. 


