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Sie will die Kdseher-
stellung revolutionieren:
die vegane Molkerei
New Roots.

In Oberdiessbach im

>FLANZLICHE

crafting
The en ®
Traditions

ruture

Emmental produziert

das Start-up aus

pflanzlichen Zutaten
kostliche Milchprodukte-

Alternativen.
Co-Founder Freddy

Hunziker hat uns auf
einen Rundgang durch

die Produktion mit-
genommen.

«Ich kénnte ja schon vegan leben, wenn es
denn nur leckeren veganen Kise gibe_=
Dieser Satz kommt wohl vielen Menschen
bekannt vor.

Oberdiessbach im Emmental: Ein unschein-
bares graues Gebdude am Derfausgang.
Einzig die farbenfrohen Bilder von Land-
schaften und Milchprodukten an der Wand
verraten, dass hier kein gewdhnliches Un-
ternehmen zu Hause ist. Hier produzient
New Roots Kise-, Créme fraiche- oder Fon-
due-Alternativen aus pfanzlichen Bio-Zuta-
ten. Freddy Hunziker, Co-Founder und CEO,
begrisst uns herzlich. «Wir wollten eine
Verdnderung antreiben, wie wir die Lebens-
mittel der Zukunft gestaltens, begrindet er
den Entscheid, gemeinsam mit Mitgriinde-
rin Alice Fauconnet im Jahr 2015 New Roots
zu grinden. «Unser Wissen aber die Kise-
produktion haben wir in traditionellen Ka-
sereien erworben, wir haben von Kisermeis-
tern und Kulturenspezialisten gelernt» So
konnten die beiden Jungunternehmenden
bestehende traditionelle Prozesse mit neu-
en, innovativen Zutaten verbinden und da-
durch ein véllig neues Produkt kreieren.

«Unsere Mission ist es, efiziente, nachhalti-
ge und ethisch vertretbare Lebensmittel auf
den Markt zu bringen. die zusatzlich nihr-
stoffreich und natiirlich auch lecker sinds,
fahrt Freddy aus. Ihr erstes Produkt - die
Camembert-Alternative - fand grossen An-
klang. Bald platzte ihre erste kleine Produk-
tion aus allen Nihten. In den vergangenen
Jahren ist New Roots mehrfach umgezogen,
seit zwei Jahren sind sie nun hier im
3000-Seelen-Dorf zu Hause. Rund 38 Mitar-
beitende beschiaftigt das Start-up mittlerwei-
le, die in den Bereichen Produktion, Entwick-
lung, Sales und Marketing titig sind.

Wir verlassen den cberen Stock, in dem sich
die Birordumlichkeiten sowie ein kleiner
Eventraum befinden, und betreten das «Ver-
suchslabor» im zweiten Stockwerk. Unzahli-
ge Rohstoffe tirmen sich auf Regalen, alle
fein siuberlich beschriftet. Hier experimen-
tieren die «New RootssEntwicklerinnen
tagtiglich mit neuen Zutaten. «Crafting the
traditions of the futures ist auf ihren Shirts
zu lesen. Die Traditionen der Zukunft er
schaffen. Doch was bedeutet das? «Wir
méchten Schweizer Traditionen weiterleben
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lassens, erklint Freddy. «Wir gestalten sie
einfach ethischer und effizienter Heisst, es
[ en pllanzliche anstatt tierischer Zuta-
ten sum Einsatz. In der Vergangenheit stell-
te New Roots seine Kise- und Joghurtalter
mativen hauptshchlich aus  biclogisch
angebauten Cashewkernen her. Doch davon
mbchte das Unternehmen nun wegkommen
und verwendet bereits jetzt vermehrt Bio-Ki-

Fredy Qberzeugt. Das Entwicklungsteam von
New Roots habe mittlerweile mit fast jedem
lokal ethltlichen Rohstoff, der sich fir die
Hestellung  pflanzlicher Kisealternativen
eignen kbnnte, experimentiert. Dazu zihlen
Hani, Raps, Lupinen, verschiedene Bohnen-
sorten wie etwa Weiss- oder Azukibohnen
sowie unterschiedlichste Saaten. Fir die Pro-
duktion kommt bei New Roots immer der
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New Roots x tibits
Mit tibats und New Roots haben sich

rael Pionere der pflanzlichen Kiche
gefunden, die gemeinsom einen Betrag
2u einer nachhaltigeren Welt leisten
wollen. Die Kooperation, die set rund
rwei Johren besteht, hat bereits viele
kdstliche Gerichte hervorgebracht,
Nebst einigen Houptspeisen und
Desserts mit aNew Rootss-Produkten
findet ihr bei uns ouf dem tibits
Zmorge-Butfet auch die Joghurt- und
Kaseclternativen. Im Winter geniesst ihr
bei uns im tibits zudem das kistliche
plant-based Fondue von New Roots.

chererbsen in seinen Produkten. sUnser Ziel  vollstindige Rohstoff zum Einsatz, nicht

klar, mittel- bis lingerfristig unsere  etwa dessen lsolate Zudem werden die Pro

spfungskette hier in der Schweiz zu  dukte nach traditioneller Ant fermentiert, was

schliessens, sagt Freddy. Er und Alice leben  sie gut bekdmmlich macht. Fermentierte Le-

selbst seit Gber zehn Jahren vegan lhnen bensmittel gelten zudem als Gusserst wern-
liegt der ethische Aspekt woll, da sie zu einer gesunden Darmflora bei-
der Emnihrung sehr am Her-  tragen kénnen

« Wir mach ten zen Aus diesem Grund un-

terstitzen sie mit threm Un-  Transparente Wertschdpfungskette

Schweizer ternehmenunterdem Credo  Wir sind mittlerweile im untersten Stock-

«1% for the animals» auch werk angelangt, wo sich die Produktions-

Bauern, die einen Wechsel

Tradirio nen von det Produktion von tie-

rischem Protein hin zu der

weiterleben oo ro picen

‘Wechsel zu einer pflanzen-

Zassen. >  basierten Ernkhrung let es

sehr wichtig, die Bauern

Freddy Hunziker, Co-Founder New Foots  mit ins Boot mu holens, ist

riume befinden. Auf grossen Paletten sind
in Sacke abgepackte Kichererbsen, Cashew-
kerne und viele weitere Zutaten gestapelt -
alle tragen das Bio-Siegel. «Uns ist es sehr
wichtig, Gber eine transparente Wertschép-
fungskette zu verfigens, erklart Freddy.
«lch denke, unabhingig von der Ernih-
rungsform ist es wichtig, dass die Menschen
zuriick zur Natur und Transparenz finden.»
Wie auch tibits spire New Roots, dass seine
Kundinnen sich sehr dafir interessieren,
woher thre Lebensmittel stammen und wer
sie produziert.

Durch grosse Glasscheiben blicken wir auf
die Abfall- und Verpackungsanlage. Hier tra-
gen die Mitarbeitenden Haarnetze, Hand-
schuhe und Plastikiiberzige. Heute wird «La
Fraiche=, die pflanzliche Créme-fraiche-Al-
ternative, abgefillt. Ein Tépfchen nach dem
anderen kommt fertig verpackt Gber ein For-
derband in eine metallene Trommel Hier
wird jedes Exemplar von Hand von einem
Mitarbeitenden Gberprift. Gleich gegeniber
befindet sich der Kithlraum, in dem die fertig
sbgepackten Produkte lagern, bevor sie in
den Verkauf kommen. Mittlerweile sind die
«New Roots»Produkte - Joghurt-, Kise- und
weitere Milchprodukte-Alternativen - in vie-
len Bio-Liden und auch bei den Grossvertell-
ern in der Schweiz verfigbar. Auf gastrono-
mischer Seite pflegen New Roots und tibits
seit rund zwel Jahren eine erfolgreiche Zu-
sammenarbeit, durch die bereits zahlreiche

késtliche Gerichte entstanden sind Dazu
zihlen etwa Tiramisu, Mac'n'Cheeze, Focac
cia und viele weitere plant-based Kastlich
keiten, die tiglich auf dem tibits Buffer zu
finden sind. Patrizia Catalano, Rezeptent-
wicklerin bel tibits, zeigt sich begeistert
ob der Vielfalt der «New Roots»-Produkte:
«Konventionelle Kuhmilchprodukte kéanen
dadurch eins zu eins ersetzt werdens, erklan
sie. Zudem dberzeugen sie die pfanzlichen
Alternativen nicht nur geschmacklich, son-
dern auch inhaltlich. «Mir gefillt, dass die
{New Roots»-Produkte aus natirlichen Roh-
stoffen bestehen und ohne Zusatzstoffe aus-
kommen=, sagt sie. Thr persénlicher Favorit
ist momentan die vielseitige «La Fraiches.
Wenn sie sich ein neues Produkt von New
Roots winschen kinnte, wire dies eine auf-
schlagbare Rahmalternative.

Der Umwelt Sorge tragen

Fur die Zukunft hat New Roots zahlreiche
Pline, die jedoch stets im Einklang mit sei-
nen Werten stehen sollen. Dafir sorgt Alice,
Mitgrinderin von New Roots. Sie kimmert
sich um das Marketing und die strategi-
schen Ziele des schnell wachsenden Starnt-
ups. «Wir sehen uns als etablierten Lebens-
mittelproduzenten, aber vor allem als Firma,
die wirklich etwas verindern kann und wills,

sagt Freddy iiber die Zukunftspline von New
Roots. «Gemeinsam mit unseren Kundiinnen
mdbchten wir einen Wechsel hin zu einer
pflanzenbasierten Erndhrung schatfen.s Dass
ein solcher Wechsel nicht iber den erhobe-
nen Zeighnger gelingt, sondern am einfachs-
ten mit leckeren Kisealternativen, weiss
New Roots nur zu gut. Zurzeit tiftelt das Ent-
wicklerteam fleissig an Hartkise- und Blau-
schimmelkise-Alternativen. «In der konven-
tionellen Kiseproduktion kann hier auf
Erfahrung aus Jahrhunderten zuriickgegrif-
fen werdens, gibt Freddy zu bedenken.

Die richtige Textur, den besten Geschmack
und Reifegrad zu fnden, sei eine Herausfor-
derung. Insbesondere, weil die Kisealternati-
ve jeweils 12 Monate reifen muss, bevor das
Endresultat geprift werden kann. Doch ganz
sicher wird auch diese Entwicklung dem in-
novativen Start-up gelingen. Und wer weiss,
vielleicht sind die neuen Kisealternativen in
Zukunft auch im tibits auf dem Buffet zu fin-
den. «Gemeinsam mit tibits kénnen wir ei-
nen entscheidenden Beitrag dazu leisten,
viele Menschen dabei zu unterstitzen, auf
eine planzenbasierte Ernihrung umzustel-
lens, ist Freddy dberzeugt. «Damit kénnen
wir einen wertvollen Beitrag {ir die Genera-
tion von morgen leisten - fir unsere Mitle-
bewesen und unseren Planeten.»




