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Verarbeitung von pflanzenbasierten
Proteinen aus der Schweiz

Marktchancen und Erwartungen an
einheimische Produkte
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Leguminosen gehoren zur DNA der Hilcona

Gegriindet: 1935
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Kulinarik in allen Facetten
Strategische Geschaftsfelder
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Wir orientieren uns an...

13.11.2023



FUR BESSERESSER.

Tofu — Mehr Schweiz geht nicht, oder?

* Hilcona ist einer der wichtigsten Abnehmer fur Schweiz Bio Sojabohnen
« Der Schweizer Bio Tofu erfreut sich zunehmender Beliebtheit
« Langjahrige Lieferanten stellen die benotigte Qualitat sicher

« Die Qualitatsparameter wurden auf Stufe Erstibernehmer stets
weiterentwickelt (z.B. bessere Reinigungsmoglichkeiten)

« Verfarbte Sojabohnen in der diesjahrigen Ernte aufgrund Hitze und \ ==
Trockenheit

- Verarbeitung zu Soja moglich?
- Sortenanfalligkeit?
- Welche Sorten brauchen wir in Zukunft?

Wir haben den Vorteil, dass wir noch eine Soja-Zuchtung
in der Schweiz haben!
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Das Revival der Hulsenfruchte in der Dose

v" 100% recycling-fahige Verpackung

v Fir die Lagerung wird keine Energie
bendtigt

v" Ohne chemische Konservierung lange
Haltbarkeit

v" Nachfrage steigend

Was ist das Potential fur den Schweiz Anbau?

« Eigene Anbau- und Verarbeitungsversuche zu Borlotti und
Schwarzen Bohnen

Herausforderungen

» Sorteneignung fur die Schweiz (Fruhreife, Krankheitsresistenzen)
« Schonende Erntetechnik

« Schonendes Trockenen und Reinigen, Kleinmengen

* Hohe Rohwarenpreise aufgrund der Anbaurisiken, sowie wenig
Effizienz auf Stufe Sammelstelle




Erste Schweizer plant-based Chicken Chunks

60

Das erste
Poulet aus
heimischen
Erbsen

Pflanzliche Steaks, Burger & Co. nur
aus regionalen Zutaten? Bisher war
das Utopie. Doch jetzt hat The Green
Mountain einen Meilenstein geschafft:
Das Biindner Start-up entwickelte ein
veganes Poulet - ausschliesslich aus
einheimischen Gelberbsen.

Ab sofort sind die
plant-based Chicken
Chunks nature aus
Schwaizer und Lisch-
tensteiner Gelberbsen
in zahlreichen regiona-
len Coop-Suparmirk-
ten erhltlich. Sie sind
nur fiir kurze Zait var-
fiighar und als Limited
Edition gekennzeichnet
Die dbrigen veganen
Fleischersatz-Produkte
von The Green Mountail
sind wie gewohnt im
Coop-Regal zu finden

TEXT ROLAND LIEBERHERR
FOTOS DONATO CASPARI

Filets, Schnitzel, Wiirste oder Schinken: Mit hoch-
wertigen Fleischalternativen eroberte The Green
ininnert Kiirze di iizer Kiichen —und
iiberzeugte auch die Fachjurys. Das Start-up aus
Landguart heimste mit seinen Produkten ausrein
natiirlichen und pflanzlichen Zutaten schon zahl-
reiche Preise ein. Etwaslagden Pionieren aber bis-
lang aufdem Magen. Rohstoffe wie Soja-, Weizen-
und ine- die Basis fiirL i
Pflanzenfleisch - werden in der Schweiz kaum
angebaut und miissen daher importiert werden.
«Wir wollen das dndern und unsere Produkte
nochnachhaltiger herstellen. Regionale Rohstoffe
spielen dabei eine zentrale Rolles, betont Andreas
Messerli(42), Leiter Agrar bei The Green Mountain.
Daher startetedie Manufaktur ein Pilotprojekt mit
Liechtensteiner und Schweizer Bauern, um hier
Gelberbsen anzubauen. «ImGegensatz mudengriinen
Erbsen sind diese gelb, hart und richtige Protein-
bombens, erklirt Andreas Messerliund fiigt an: «Gelb-
erbsen sind gentigsame Pflanzen, brauchen keinen
Diinger und sind sich an unser Klima gewdhnt.»

4

ir!

Mehl, Wasser - und viel Know-how

Der Versuch war ein voller Erfolg. «Problemloser
Anbau, vielversprechende Ertrige. Am wichtigsten
ist fiir uns aber eine konstant hohe Cualitéit — die

Veganes Poulet aus eigenen Gelberbsen: Oxana Aldrian
Ia;.; mﬁ:mﬁm:“::ﬁﬂgmﬁmpim 4 3 und Andraas Messarli (r.) von The Gresn Mountain zeigen
Redaitionsieltung: Heid Anderes i 2 den Rohstoff und das Endprodukt ihres neusten Coups.
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Pflanzlicher Pouletgenuss
aus 100 Prozent Schweizer
Anbau

Das Schweizer Start-up THE GREEN MOUNTAIN bringt seine
Wurzeln mit den neuen plant-based Chicken Chunks in einer
Limited Edition zum Ausdruck. Ein perfektes Beispiel fiir
hochwertige Fleischalternativen - regional und nachhaltig
hergestellt.
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Erste Schweizer plant-based Chicken Chunks

Vom Prototyp zum Serienprodukt

« Eigene Anbauversuche zu Eiweisserbsen
« Zusammenarbeit mit verschiedenen Organisationen und Verarbeitern aus der

Qi

Schweiz
Eh‘I\gKTE-I‘%SHEl?NKS 2 - Intensive Entwicklungsarbeit

- Wir haben einen marktfahigen Prototypen aus Schweizer Rohstoffen
entwickelt!

- Nun geht es darum, das Produkt fur die Serienfertigung tauglich zu machen

i00% scwweier vy LIMITED EDITION

Serienfertigung =

» Losgrossen erhohen

* Prozesse optimieren

+  Wertschopfungskette optimieren
« Kosten senken

 Lernen und verbessern
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Der Druck auf die Preise von pflanzlichen Alternativen wird
steigen — aber auch mehr Nachfrage mit sich bringen

Lidl gleicht Preise fiir Fleisch und vegane
Alternativen an
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Zusammenfassung

« Der Markt ist im Wandel und die Konsumentenbedurfnisse und Konsumgewohnheiten
andern sich

« Die Klimastrategie Land- und Ernahrungswirtschaft der drei Bundesamter (BLW,
BLV, BAFU) zeigt die Richtung auf: weniger Fleisch — mehr Pflanzen

« Es liegt an der Branche den Weg einzuschlagen und mit Investitionen, Risiken,
Innovationen und guten Rahmenbedingungen vorwarts zu gehen

« Es liegt an uns (Hilcona, Start-ups, Verarbeiter) gute Produkte herzustellen und diese
den Konsumierenden schmackhaft zu machen

= Genuss + Gesund bei erschwinglichem Preis







	Folie 1: Verarbeitung von pflanzenbasierten Proteinen aus der Schweiz  –  Marktchancen und Erwartungen an einheimische Produkte
	Folie 2: Leguminosen gehören zur DNA der Hilcona
	Folie 3: Kulinarik in allen Facetten
	Folie 4: Wir orientieren uns an…
	Folie 5: Tofu – Mehr Schweiz geht nicht, oder?
	Folie 6: Das Revival der Hülsenfrüchte in der Dose
	Folie 7: Erste Schweizer plant-based Chicken Chunks 
	Folie 8: Erste Schweizer plant-based Chicken Chunks 
	Folie 9: Der Druck auf die Preise von pflanzlichen Alternativen wird steigen – aber auch mehr Nachfrage mit sich bringen
	Folie 10: Zusammenfassung
	Folie 11

