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mit Herz

Text: Christine Hunkeler m Bilder: zvg

Vor acht Jahren haben Alice Fauconnet und Freddy Hunziker im Herzen
der Schweizer Alpen ihre vegane Molkerei gegriindet. Ethisch, vegan
und mit einer Leidenschaft fiir Gerechtigkeit und Kase. Und ehe sie sich

versahen, kreierten sie Kdsetraditionen der Zukunft.
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ei Alice Fauconnet und Freddy Hunziker

wird méglichs

Der einzige Unterschied ist die Milch.
Bei New Roots wird nicht Kuhmilch wie bei einer
klassischen Kiserei oder Molkerei verarbeitet, son-
dern hier stammt die Milch von Nilssen und Hul-
senfriichten. Fiir die (Pflanzen-)Milchgewinnung
werden diese in Wasser eingeweicht und zu einer
Trockenmasse verarbeitet, die anschliessend mit
Wasser vermischt wird. Ab diesem Zeitpunkt ist
das Verfahren der traditionellen Kiseherstellung
sehr dhnlich: Es werden Kulturen dazugegeben und
die Masse wird iiber Nacht gesiuert. Danach kom-
men noch die Kriuter hinzu, es wird gemische, ab-
gefiillt und fertig ist der pflanzliche Kise,

st traditionel]l prod

Wie alles begann

Alice Fauconnet kommt aus Sildfrankreich, hat
dort Sozialanthropologie studiert, wihrenddem
der ‘Thuner Freddy Hunziker fiir die Teilnahme an
Weltmeisterschaften mit seinem Downhill-Bike
um die Welt reiste. Beide waren also nicht unbe-
dingt auf dem Weg dazu, Kise aus Pflanzen herzu-

stellen. Als frischgebackene Veganer (aus tierethi-
schen Griinden) horten sie viele Geschichten iiber
gliickliche Kithe oder humane Schlachtung, aber
am meisten war die Rede davon, wie die Menschen
nicht ohne Kiise leben konnten. Diese Aussage ver-
stehen sie nur zu gut, sind doch beide Kiseliebha-
bende. Die beiden vertreten jedoch nicht mehr die
Meinung, dass die Befriedigung unserer Ge-
schmacksknospen die Ausbeutung und Tétung von
Tieren wert ist. Das brachte sie auf die Idee, was
denn wiire, wenn sie diese Meinung aus der Welt
schaffen und eine handgemachte, besonders gute,
ethische und nachhaltige Kiisealternative entwi-
ckeln kénnten. Die meisten alternativen Milchpro-
dukte, die sie zu dieser Zeit kannten, waren voller

Zusatzstoffe und erinnerten sie nicht wirklich an
die Originalprodukte.

Als sich Freddy vor neun Jahren schwer verletzte
und withrend Monaten zu Hause bleiben musste,
begann er in der eigenen Kiiche zu experimentie-

ren. Er steckee s

die Herstellung

Kunst der Fermen-

dsekulturen und die
tation und Reifung zu lernen. Von Anfang an war
die Idee, nicht den Geschmack und die Konsistenz
von tierischem Kise nachzuahmen, sondern einen
authentischen, handgemachten Kise zu produ
ren, der durch seinen andersartigen Rohstoff met
Respekt fiir die Tiere, den Planeten und die Ge-
sundheit der Menschen schaffe. Die besten Resultz
te filr den Milchersatz erzielte Freddy mit den Ca-
shewnilssen, da musste ihm auch Alice recht geben.
die sich durch die verschiedenen von ihm entwi-
ckelten Varianten durchgekostet hatte.

So kam es, dass sich die Zwei nach Indonesien auf-
machten, um alles iiber das Rohmaterial, also die
Cashewnuss, zu lernen. Weit entfernt von zu Hause
fragte Freddy Alice, ob sie sich vorstellen kénnte,
mit ihm ein Business in diese Richtung aufzuzie

hen. Sie konnte sich das sogar sehr gut vorstellen,
denn Cashewnilsse sind eine perfekte Zutat fiir die
Herstellung von veganem Kise. Der neutrale Ge-
schmack erméglicht eine grosse Flexibilitat in der
Herstellung unterschiedlichster Endprodukte, und
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Extracremig, mediterran oder doch
lieber mit schwarzem Pfeffer?

Rechts: Ein veganes Fondue im Schnee.

ihr natiirlicher Protein-, Fett- und Zuckergehalt eig-
net sich sehr gut fiir die Herstellung der traditionell
fermentierten Kidse- und Joghurtalternativen.

Ergebnis von einem grossen Traum

Alice Fauconnet und Freddy Hunziker haben New
Roots im Jahr 2015 gegriindet. Ihr Unternehmen ist
das Ergebnis von einem ganz grossen Traum: der
Transformation der Schweizer Milchwirtschaft
vom Tier zur Pflanze. IThren ersten Kdse verkauften
sie auf dem Biomarkt und in einem Bioladen in
Thun. Wochentlich wurden 50 Stiick «Soft White»,
traditionell gereift wie Weichkdse, in ihrer Kiiche
hergestellt, bis der Umzug in die erste offizielle
Produktionsstitte stattfand. In der Zwischenzeit
ist die vegane Molkerei bereits zweimal wieder um-
gezogen, da das Unternehmen stetig gewachsen
und der Platz immer wieder zu klein geworden ist.
Im Januar 2021 wurde von Thun ins neugebaute,
4000 Quadratmeter grosse, dreistdckige Gebdude
in Oberdiessbach geziigelt. Nun hatten sie zehnmal
so viel Platz, der auch dringend nétig war. Um mit
der Nachfrage Schritt zu halten, wurde die Produk-
tionskapazitdt enorm gesteigert. Heute werden bei
New Roots 33 Mitarbeitende beschiftigt, davon vier

traditionelle Kidser. Simtliche Produkte von New
Roots werden gleich hergestellt wie die herkémm-
lichen Milchprodukte. Alice und Freddy haben sich
die Zeit genommen, von den Kisern zu lernen, und
von Beginn an mit diesen altbewidhrten Techniken
gearbeitet. Die Fermentations- und Reifungsme-
thoden entsprechen denen der konventionellen Ki-
seherstellung. Vorhandenes Wissen und Kisehand-
werk werden verbunden mit innovativen und
zukunftsorientierten Zutaten.

Cashewnuss

Cashewniisse konnen ein nachhaltiger Rohstoff
sein. Die Cashew-Produkte bei Alice und Freddy
werden aus Bio-Cashewniissen hergestellt, die in
Vietnam und Burkina Faso angebaut werden. Da-
mit die fairen Arbeitsbedingungen auf diesen Ca-
shew-Farmen sichergestellt sind, arbeiten sie mit
Fair-Trade-Spezialisten wie Gebana zusammen.
Ihre Cashewniisse stammen von Biumen, die auf



natiirliche Weise mit geniigend Niederschlag und
Sonnenschein in tropischen Gebieten wachsen. Da-
mit setzen sie ein Zeichen gegen die Abholzung des
Regenwaldes und fiir die umweltschonende Land-
wirtschaft. Die Bdume erfordern keine zusitzliche
Pflege, Energie und schon gar nicht chemische
Diingemittel oder Pestizide. Der Transport erfolgt
per Schiff. Die Nuss kann zu 100 Prozent verwendet
werden, was ein weiterer Vorteil ist. Mit einem hal-
ben Kilo Cashewniisse produziert das New-Roots-
Team ein Kilo pflanzlichen Kise. Dies alles tragt
dazu bei, dass die Kisealternativen bei New Roots
einen viel geringeren kologischen Fussabdruck als
Schweizer Kuhmilchkise haben: Sie verbrauchen
60 Prozent weniger CO: und 40 Prozent weniger
Wasser.

Kostliche Alternativen auf Basis lokaler Zutaten
Bei Alice und Freddy dreht sich alles um Innovation,
deshalb entwickeln sie derzeit auch kostliche Alter-
nativen zu Kise auf Basis lokaler Zutaten. Zusam-
men mit Landwirten in der Region wird quasi am
«Heiligen Gral» rumexperimentiert, Ziel ist es, auch
einen alternativen guten Hartkise herzustellen, den
es in dieser Art noch nicht auf dem Markt gibt.

Die New-Roots-Produktepalette ist bereits gross:
Neben dem ersten lancierten Produkt, dem Weich-
kise «White Soft», sind in der Zwischenzeit die fol-
genden Erzeugnisse aus der Milch der Cashewnuss
entstanden: Frisch- und Streichkise, Ricotta, diver-
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Freddy Hunziker kontrolliert die
Qualitat und das Endresultat der
Produktion.

Links: Die Cashew-Produkte
werden aus Bio-Cashewnussen
hergestellt.

se Joghurtsorten und Fondue. Der Grillkise (Som-
merprodukt) sowie die Raclettevariationen wur-
den aus biologischen Kichererbsen und Lupinen
hergestellt. In Oberdiessbach gibt es vor dem Pro-
duktionsgebdude auch ganz neu einen kleinen
Selbstbedienungsladen, der bereits rege genutzt
wird.

Alice und Freddy tun die Dinge aus Uberzeugung
und mit Herz, weil das dringend ndtig ist. Sie ma-
chen das zusammen mit Menschen, welche diesel-
ben Werte und Visionen haben wie sie. Ganz unab-
hingig von den Herausforderungen und Umstinden
ist ihnen jeder Tag ein vergniigliches Abenteuer.

Kontakt

New Roots

Burgdorfstrasse 36, 3672 Oberdiessbach
Telefon: 033 557 84 44, info@newroots.ch

www.newroots.ch
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Bevor der pflanzliche “z32
fertig ist, kommen et
einigen Sorten noch Kraute

und Gewlrze dazu

Unten: Auch unterwegs
lassen sich die Produkte
von New Roots geniesse

Die Fermenta-
tions- und Rei-
fungsmethoden
entsprechen
denen der kon-
ventionellen
Kdseherstellung.
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