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Leguminosen gehoren zur DNA der Hilcona
B i pe Gegriindet: 1935
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Hilcona bedient verschiedenste Konsumentenbedurinisse
mit Kornerleguminosen
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PLANT-BASED BURGER

LOOKS, COOKS & TASTES LIKE MEAT.
BASED ON PEA PROTEIN




Vegetarische Ernahrung liegt im Trend und vegetarische

Gerichte werden verstarkt nachgefragt

Anteil Vegetarier:innen (inkl. Veganer:innen)
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Quelle: Statistiken zu vegetarisch und
vegan lebenden Menschen in der Schweiz 2022, Swissveg
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Mehr als die Halfte der Schweizer Bevolkerung ernahrt sich
flexitarisch — Hilcona bietet Losungen

+15% seit 2016 5 8 0/0

Mind. mehrmals pro Monat

Verzicht von tierischen Lebensmitteln mehrmals pro Monat

58% verzichten bewusst mehrmals pro Monat auf Fleisch, Fisch, Milch, Kase
und Eier. Die Anzahl der Flexitarier ist in den letzten Jahren kontinuierlich
gestiegen: seit Anfang 2016 bis heute um +15%. Quelle: Plant Based Food Report 2021, Coop




Trends und Treiber bei Vegi-Produkten verstarken die
Entwicklung
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Grunde von Flexitariern fur den Verzicht auf tierische
Lebensmittel

Meiner Gesundheit
Zuliebe

Zur Abwechslung

Der Umwelt zuliebe

Keine Lust auf Fleisch

Zum Schutz der Tiere

Aus ethischen
Granden

Preis

Aus Gewohnheit

Andere Grunde
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Quelle: Plant Based Food Report 2021, Coop



Treiber fur die Regionalitat oder ,Swissness®

FiiR BESSERESSER.

Wichtigster Grund fur den Kauf von Schweizer Landwirtschaftsprodukten

Was ist der wichtigste Grund, weshalb Sie Schweizer Landwirtschaftsprodukte kaufen?

Filter: Wenn Schweizer Landwirtschaftsprodukte kauft

Schweizer Bauern unterstutzen

Hohe Qualitat
Okologie/Umweltschutz/Bio/Nachhaltigkeit
Kurze Transportwege

Aus der Region

Frische / gesund

Hohes Vertrauen

Man weiss, woher Lebensmittel kommen
Strengere Vorschriften/Artgerechte Tierhaltung

Landwart in der Familie
Saisonale Produkte
Sicherheit

Anderes

Keine Angabe

Basis: 1'060 Befragte

Preis . 1%

| REG
B %
| REA

| 7%
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20% 30%

Quelle: Bedeutung der Herkunft von Landwirtschaftsprodukten 2021, BLW



Wie glaubwiirdig ist Regionalitat in der Wahrnehmung des

Konsumenten?

Glaubwurdigkeit

Komplexitat
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PLANT-BASED BURGER

BT LooKs, COOKS & TASTES LIKE MEAT
el BASED ON PEA PROTEIN

Wasser, texturiertes Erbsenprotein 16%,
Kokosfett 11%, Erbsenprotein 3.5%,
WEIZENGLUTEN Verdickungsmittel
Methylcellulose, Inulin, Aroma, Erbsenmehl,
farbendes Randensaftkonzentrat,
Branntweinessig, fermentiertes Zwiebelextrakt,
Speisesalz, Leinmehl, Gewurze, farbendes
Farberdistelkonzentrat, Sduerungsmittel
Milchsaure, GERSTENMALZEXTRAKT, Vitamin
B12.




MOUNTAIN

PREMIUM QUALITY
SINCE 2019

* L%

Passion Wild & Free

Authentisch Acht



~ DAS VERSPRECHEN:
RCHT GNUSS. NULL FLEISCH

Fiir alle, die Genuss wollen, aber kein Fleisch. 4,

Sight nicht nur aus und schmeckt wie Fieisch, sondern verhdlt (%5 Vitamin B12 Quelle
sich auch so in der Anwendung: ®5 Genussfertig gewirzt
@ Ohne Zuckerzusatz
@ Ohne Palmél

@ Ohne Geschmacksverstdrkende Zusatzstoffe

- Zubereitung in verschiedenen Garstufen
- Saftaustritt beim Anbraten

- Entwicklung von Rostnoten

- Farbumschlag von rotlich in braun

MGEH@TAEN




Die kleine Manufaktur «The Green Mountain» aus Landquart hat sich auf vegane Fleischprodukte
spezialisiert, die nicht nur wie das Original aussehen, sondern auch so schmecken. Nun haben

die innovativen Macher ein Pilotprojekt gestartet, um in Zukunft Gelberbsen als Basis fir die
Produktion in der Schweiz anzubauen. Das Resultat ist Ausserst vielvers

Die kleine Manufaktur «The Green Mountain» aus Landquart hat sich auf vegane Fleischprodukte

Griin sind die Berge zwar nicht. Aber de-
finitiv imposant. Wohin das Auge blickt,
ragen am Horizont markante Zacken in
den Himmel. Und wo das Gestein auf-
hétt, geht es in dunkelgriine und weiter
in wunderschone bunte Herbstwilder
iiber: Die Sicht aus dem Biro von «The

Jahr, in Zusammenarbeit mit Schweizer
Bauern, einen Versuch gestartet, um
Gelberbsen in der Schweiz anzubauen.»
Bisher hat «The Green Mountain» seine
Erbsen aus Frankreich bezogen. «Gelber-
bsen sind fiir uns wichtig, denn sie die-
nen nebst Weizen und Soja als Eiweissba-

Green M

siszur unserer Produktes, so

Schaan iat schlichtuwog tberwaltizend.
«Dort gehe ich oft wanderm», erzahlt
Werner Ott und zeigt mit dem Finger auf
einen der Gipfel. Der gebiirtige Bindner
ist der Geschiftsfithrer des Start-up
«The Green Mountainy, dessen Name al-
lerdings nicht auf den Blick durchs Biiro-
fenster zuriickzufiihren ist, sondern auf
den nachhaltigen Ansatz und die Her-
kunftaus Graubiinden der jungen Firma.

«The Green Mountain ist ein internes
Start-up der Hilcona und wurde vor drei
Jahren mit dem Ziel gegriindet, aus
Pflanzen Lebensmittel zu produzieren,
die echtem Fleisch so nahe wie nur mog:
lich kommen. D: ich perfekte

Ott. Es ist der erste Versuch mit Schwei-
zer Pflanzenproteinen - dieser scheint
vielversprechende Resultate zu liefern.

Bio-Pionier der ersten Stunde

samuel Schierscher vom «Auhofy in
Schaan ist einer von rund 500 Landwir-
ten in der Region Liechtenstein und Siid-
ostschweiz, die fiir Hilcona Gemiise an-
bauen. Und er st einer der vier Bauern,
die beim Gelberbsen-Pilotprojekt mitge-

wirkt haben. Was speziell ist: Der Auhof

produziert in erster Linie Weide-Beef. Al-
so Fleisch. Wie kommt ein klassischer
Fleischproduzent dazu, sich fi die vega-

Know-how aus der Schweiz begeistert:
Die Firma ist trotz ihres jugendlichen Al
ters sehr erfolgreich und befindet sich so-
wohl in der Schweiz als auch in den
Nachbarlindern Deutschland und Oster-
reich auf Expansionskurs. Das hat zum
einen damit zu tun, dass «The Green
Mountain» mit seinen veganen Produk-
ten den Nerv der Zeit trifft, ist die pflan-
zenbasierte Emalrung doch das Thema
der Stunde.

neF! Nun,

erstens ist
Bauer - ging man il domn shuton oo
schon immer eigene Wege und zeigte
sich dabei visionar.

So hat Schierschers Vater als Bio-
Pionier der ersten Stunde den «Auhof»
auf die biologisch-dynamische Landwirt-
schaft umgestellt, lange bevor cbio» en
vogue geworden ist: Schon seit den
1980er-Jahren wird auf dem cAuhofy mit
Priiparaten gearbeitet und

veganen Wiirste, Burger Steaks nder
Pouletschnitzel durch ihre herausragen-
de Qualitat und ihren guten Geschmack.
«Genuss steht bei uns immer an erster
Steller, hiilt Werner Ott dezidiert fest.
«Unsere d wah-

bei der Aussaat und Emte auf die kmm\
schen Krifte und

ach-
tet. Zweitens ist sich Samuel Schlerscher
bewusst, dass die heimische Landwirt-
schaft mit dem Zeitgeist mitgehen muss,
will sie bleiben. «Fiir

te Delikatessen, die mindestens so gut
schmecken wie das Original. Premium
Qualitits- und Emnihrungsstandards
treffen auf Genuss und Nachhaltigkeit.»

Um die Lebensmittel naturnah zu be-
lassen, verwendet «The Green Moun-
tain» rein natiirliche, pflanzliche Zutaten
und achtet streng auf deren Herkunft.
«Am liebsten wiirden wir nur mit regio-
nalen Produkten arbeiten. Das ist noch
nicht méglich, aber wir haben uns das
zum Ziel gesetzt und arbeiten daran, um
es méglich zu machen», erklirt Werner
ott und fahrt fort: «Wir haben dieses

mich ist die Gelberbsenproduktion ein
interessantes Projekt, das ich gerne wei-
terverfolgen méchten, erzihlt der sym-
pathische junge Landwirt mit den
Lacoste-Sneakers an den Fiissen. Sein
Erbsenfeld befindet sich hinter dem Stall,
wo die braunen Limousin-Rinder und
-Ochsen auf einem dicken Bett aus Stroh
liegen und ihr flauschiges Winterfell von
der Herbstsonne wéirmen lassen. Keine
200 Meter entfernt, fliesst der Rhein das
Tal hinab. Die Stromung ist stark. Zu
stark, um im Sommer im Fluss baden zu
kénnen. Ob es an der Kraft des Wassers

Unsere
sind wahre Delikatessen, die

sogt

tene Jiivcher Jeitung
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Genuss trifft auf Innovation

Fiir Benjamin Hassler, Lebensmittelwis-
senschaftler im «The Green Mountain»
Team, ist die Sache mit dem Erbsen-
anbau zwar ein dusserst zukunftsweisen-
des Projekt, aber noch lingst nicht so
weit gereift, um sich damit zufrieden zu
geben. Der springende Punkt ist nicht der
Anbau, sondern die Weiterverarbeitung:
«Es fehlt in der Schweiz an geeigneten

das

ausgezeichne-
ten Start-ups ist ein ubeneugendes
Zusammenspiel von Genuss, Swiss
Made, Innovation und Raffinesse. Das
abwechslungsreiche Sortiment  von
«The Green Mountain» besteht zum
grossten Teil aus Basisprodukten wie
«Steaky, «Pouletbrusty, «Burger» oder
auch «Rindshacky. Das macht das Pflan-
zenfleisch auch fiir die Spitzengastrono-
mie interessant.

Fiir weniger versierte Kéche oder fiir
die schnele, unkomplizierte Kiche sind

Maschinen, um aus den
Eiweiss zu be-

jungst e
rnese miissen

stehen ja nicht nur aus Proteinen, son-
dern auch aus Kohlenhydraten, Fetten
und Nahrungsfasern. Zurzeit besteht nur
im Ausland die Méglichkeit, die Bestand-
teile ausreichend aufzuschliisseln. Es
macht aber keinen Sinn, die Erbsen zu
exportieren, um die Proteine beispiels-
weise in Frankreich zu extrahieren und

wie das Original.

anschliessend wieder zuriick in die
Schweiz oder nach Liechtenstein zu
transportieren. Wir sind daher auf der
Suche nach einem hiesigen Partner, der
iiber die nétige Infrastruktur verfiigty,
erliutert Hassler.

Bis es so weit ist, wird Mehl aus drei
verschiedenen Erbsensorten in den
Kochateliers von «The Green Mountain»
auf Herz und Nieren nach seiner Taug-
lichkeit als Basis fiir Pflanzenfleisch ge-
testet. Am Schluss entscheidet der Ge-
schmack, welche Erbsensorte das Ren-
nen macht. Wie bei praktisch allen vega-
nen Speisen ist nicht der Geschmack die
grosse Herausforderung - mit etwas Pas-

zu Hause nur noch erhitzt und mit einer
Beilage nach Wahl erganzt werden. Eine
dieser Neukreationen ist das «Reh-
geschnetzeltes an einer Rotweinsauces.
Gesellt sich dieses auf dem Teller zu
Rotkraut und Spitzli und duftet verfiih-
rerisch vor sich hin, kime niemandem in
den Sinn, etwas zu vermissen. Denn das
vegane Wildgericht hat alles, was es
braucht, um den Gaumen gliicklich und
den Magen satt zu machen. Wer weiss -
vielleicht wird es schon nachsten Herbst
auf der Basis von Schweizer Gelberbsen
hergestellt sein.

Dieser Inhalt wurde ~ [®]"
von NZZ Content
Creation im Auftrag
von «The Green

Mountainy erstellt.
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Es wird noch viel ausprobiert — auch bei den Konsumenten

,Zum ersten, einzigen und letztem Mal!*

3 Mal probiert reicht hdufig nicht:
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Griinde fiir den Genuss von pflanzlichen Ersatzprodukten zum tierischen Original
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Quelle: Plant Based Food Report 2021, Coop
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Unsere Herausforderungen in der Beschaffung von
Schweizer Rohware

Herausforderung

Beschaffungsprodukt CH-Beschaffung

Erbsen, Bohnen (Gemise) 100% CH

Sojabohnen roh 90% BIO CH

Kichererbsen roh Preis, Qualitat
@
o Auskernbohnen roh Verfugbarkeit, Qualitat, Preis o)
& S
c L
2 Auskernbohnen TK Verfugbarkeit, Preis f(
Q
Qo einfache Mehle Preis, Verfugbarkeit ch
®
Ea Proteinkonzentrate Verfugbarkeit g

Texturate Verfugbarkeit

Proteinisolate Verfugbarkeit

Austausch entlang der Wertschopfungskette ist wichtig!
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