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Wie Mehl mit hoherem Ausmahigrad Food Waste reduziert
Chancen zur Effizienzsteigerung in der Getreide-Wertschopfungskette
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Was ist Weizenkleie? (wheat bran)

» Epidermis ,{‘: o f
* Hypodermis| '+ Quter pericarp
(15-30 pm) |

* Cross cells
- (10-15 pm)

* Tube cells
(5-10 um)

Jake| aelpawialu)

Wheat kernel

* Aleurone cells —
(40-65um) ¢ P

Schematic diagram (3 D model), surface structures, and pictures of wheat bran layers. Note: The figure of the wheat kernelis from the website of
Good Mills Innovation GmbH (2022). The surface structures of wheat bran layers are drawn according to the results of Surget and Barron (2005).

Chen et al 2024 doi: 10.1080/10408398.2023.2171962
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Nahrstoffe sind nicht gleichmassig verteilt

Oberhaut \ WOGESE

duflere Fruchtschale\

innere Fruchtschale ~<

eigentliche Samenschale £

Samenschale

Aleuronschicht e

Die Schale ist reich

an Eiweif}, Fett,

Mineralstoffen,

BVitaminen und Ballaststoffen
(Rohfasern)

Getreidekeim

Nihrgewebe des Keimlings (fett- und eiweifreich)
Wurzelanlage des Keimlings

Blattansiitze des Keimlings
Schutzhiille des Keimlings

Schildchen (Scutellum)
Saugschicht zwischen Keim und Innenkérper des Samens

Innenkérper des Samens
(Endosperm oder Mehlkorper)

EiweiRbestandteile (Kleber)

zwischen den Stirkekérnern

(Prolamin und Glutenin)

davon 36,5% bzw.

24% Glutaminsiure

Stérkekérner (Kohlenhydrate)

Zellentrennwinde aus Zellulose (ballaststoffreich)

Aleuronschicht

(Eiweift- und Olschicht)
duflere Schicht des Innen-
kérpers (Endosperms)
Samenschale

Samenschale (Episperm)
eigentliche Samenschale (Testa)
Fruchtschale

innere Fruchtschale (Endokarp)
dufere Fruchtschale (Epikarp)
Oberhaut (Epidermis)

Biirtchen

Viele Nahrstoffe kommen
in den ausseren Schichten

in hoherer Konzentration
VOr.
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Nahrstoffe sind nicht gleichmassig verteilt

Table 1
Schematic representation of the location of nutritional compounds in
wheat grain tissues

Principal outer layers  Endosperm Germ

Pericarp Testa Aleurone

Proportion in wheat grain 45 1 69 80-85 24 J brush
(%) Kleie Weissmehl Keimling ;
H Crease
Insoluble fibres (e owrx xx \[ = .
Soluble fibres - - £ %ok %
Cell walls constituents Starchy endosperm Aleurone layer
Xylans fedk kdck Rk * *
p-Glucans - - ek % ] Hyaline layer
Cellulose Kk CEEEIE
Lignin sk k% — 3 : Testa/ seed coat
Proteins - S ww sk s ‘ £ lﬂll /' - Tube cells
L; ;jid 1:18 - * * sk Scutellum \ A 3 Inn'er
S \ 5} 24) C
Starch = - - SEES Germ \ 3 qw— Cross cells | PeHICaP
Embryonic axis A :
B vitamins Outer pericarp
Thiamin (B1) - — * sk
Riboflavin (B2) - — * e sk sk
Niacin (B3) - - ok %
Pantothenic acid (BS) - — B %
Pyridoxin (B6) - — Kk g%
Biotin (B7) - S ek o
Folate (BY) - sk %
\_ Y, )

Hemery et al. (2007): Dry processes to develop wheat fractions and products with enhanced nutritional quality.



Nahrstoffe sind nicht gleichmassig verteilt

Principal outer layers Endosperm Germ

Pericarp Testa Aleur
ericarp Testa Aleurone L brash
Vitamin E Kleie Weissmehl Keimling G
a-Tocopherol (7 — * \ ook
a-Tocotrienol - - % £
Minerals Stalchy endosperm
Magnesium % S e skl sk ok Aleurone layer
Phosphorus * * skskok % li
Manganese * * %k sk Hy layer
Zinc * L * ] : : Testa/ seed coat
Iron % * ko % , ; | ’
W : ~——— Tube cells
Phytic acid - - sk ok * Scutellum _\_ ‘ %‘ —
Alkylresorcinols - dkk Germ \ 9 \N— Cross cells | Pericarp
Ferulic acid % S s sk # EES Embryonic axis A .
Total plant sterols - % ek dkdok Outer pericarp
Lignans kf — **y

d; sk ksksk: Indicate if a compound is present, concentrated, or highly
concentrated in a tissue. — Indicates that a compound is not found or
present in very low concentration in a tissue. The tissues proportions in
wheat grain are not taken into account, in order to compare the
endosperm composition with other tissues composition.

Adapted from Antoine et al. (2002), Bacic and Stone (1981), Buri et al.
(2004), Feillet (2000), Godon (1991), Landberg et al. (2007), O’Dell et al.
(1972), Pomeranz (1988), and Schwarz et al. (1988).

Hemery et al. (2007): Dry processes to develop wheat fractions and products with enhanced nutritional quality.
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Ausmahlungsgrad und Mehlzusammensetzung

Ausgewahlte Nahrstoffe (Mineralstoffe, Vitamine, Nahrungsfasern)
Quelle: CH-Nahrwertdatenbank

Magnesium Kalium Thiamin (Vit. B1) Niacin Nahrungsfasern
[mg/100 g] [mg/1004] (mg/1009) (B3) [9/100 g]
[mg/100g]
Weissmehl
(Typ 400)

Thema der «Vollwertigkeit»:

« Je weniger verarbeitet (je hdher der Ausmahlungsgrad), desto héher der Anteil an
Nahrstoffen, die bereits im Rohstoff (Getreidekorner) enthalten waren.

* Teilweise kdnnen auch unerwiinschte Stoffe mehr im Vollkornmehl enthalten sein, z.B.
Pestizide, Antinahrstoffe, Acrylamid-Vorstufen...



Was ist ein gesundes Brot aus Konsumenten-Sicht?

Studie aus Schweden (Sandvik et al, 2018)

Table 2

Answers elicited from consumers on open-ended descriptions of healthy bread (n = 831) and in what way it is good for health (n = 782).

aw

Which (healthy) bread
are you thinking of?

In what way is it, in your
opinion, good for health?

Elicited descriptions Mentioned Elicited descriptions Mentioned
% (n) % (n)
Sensory descriptions ; PREETT
Coarse 28 (236) < Contains fibers 24 (186) >
Dark color 12 (98) Unsweeten: Seugdr 9(/1)
Should contain Contains nutrients 5(41)
Fiber rich 23 (187) Healthy content 4(35)
Whole grain 23 (190) Natural/know content 4(34)
T4(ITY] Less carbohydrates 3(27)
Rye 9 (74) Health effect
Seeds 6 (46) Good for stomach 29(223)
Kernels 4 (30) Glycemic properties 17 (129)
Should not contain Good for bowel 16 (125)
No/less sugar 10 (81) Satiating 13 (98)
Type of bread Good for digestion 8(59)
Crisp bread 12 (101) Weight control 3 (20)
Commercial brand 6 (49) Overall wellbeing 3(24)
Homemade 5(38)
Total number of elicited words: 1387 Total number of elicited words: 1257
Average mentioned: 1.7 Average mentioned: 1.6

Words with a frequency of >20 mentions.
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LIV (Lebensmittel-Informations-Verordnung)

nahrwert-bezogene Anpreisungen s ke rechtlich verankert

Beta-Glucane

Beta-Glucane
aus Hafer und
Gerste

Folat

Walnisse

Weizenklei
e

Beta-Glucane tragen zur
Aufrechterhaltung eines normalen
Cholesterinspiegels im Blut bei.

Die Aufnahme von Beta-Glucanen
aus Hafer oder Gerste als
Bestandteil einer Mahlzeit tragt dazu
bei, dass der Blutzuckerspiegel
nach der Mahlzeit weniger stark
ansteigt.

Folat tragt zum Wachstum des
mutterlichen Gewebes wahrend der
Schwangerschaft bei.

Walnusse tragen dazu bei, die
Elastizitat der Blutgefasse zu
verbessem.

Weizenkleie tragt zur
Beschleunigung
der Darmpassage bei.

Die Angabe darf nur fiir Lebensmittel verwendet werden, die mindestens 1 g Beta-Glucane aus Hafer, Haferkleie,
Gerste oder Gerstenkleie oder aus Gemischen dieser Getreide je angegebene Portion enthalten. Damit die
Angabe zulassig ist, sind die Konsumentinnen und Konsumenten dartiber zu unterrichten, dass sich die positive
Wirkung bei einer taglichen Aufnahme von 3 g Beta-Glucanen aus Hafer, Haferkleie, Gerste oder Gerstenkleie
oder aus Gemischen dieser Getreide einstellt.

Die Angabe darf nur fiir Lebensmittel verwendet werden, die mindestens 4 g Beta-Glucane aus Hafer oder Gerste
je 30 g verfugbare Kohlenhydrate in einer angegebenen Portion als Bestandteil der Mahlzeit enthalten. Damit die
Angabe zulassig ist, sind die Konsumentinnen und Konsumenten darliber zu unterrichten, dass sich die positive
Wirkung einstellt, wenn Beta-Glucane aus Hafer oder Gerste als Bestandteil der Mahlzeit aufgenommen werden.

Die Angabe darf nur fiir Lebensmittel verwendet werden, die die Mindestanforderungen an eine Folatquelle nach
Anhang 13 Ziffer 28 dieser Verordnung erfillen.
Die Angabe, ein Lebensmittel sei eine Vitamin- oder eine Mineralstoffquelle nach Artikel 23 Abs. 1
Buchstabe f, sowie jegliche Angabe, die fir die Konsumentinnen und Konsumenten voraussichtlich
dieselbe Bedeutung hat, ist nur zulassig, wenn das Lebensmittel eine signifikante Menge nach Anhang
10 enthalt.
Signifikante Menge an Vitaminen und Mineralstoffen, Bei der Festsetzung der signifikanten
Menge missen folgende Werte berticksichtigt werden:
15 Prozent der Nahrstoffbezugswerte nach Ziffer 1 je 100 g oder 100 ml im
Falle von anderen Erzeugnissen als Getranken;
7,5 Prozent der Nahrstoffbezugswerte nach Ziffer 1 je 100 mlim Falle von
Getranken; oder
15 Prozent der Nahrstoffbezugswerte nach Ziffer 1 je Portion, wenn die
Packung nur eine einzige Portion enthalt.

Die Angabe darf nur fur Lebensmittel verwendet werden, die eine tagliche Verzehrsmenge von 30 g Walnissen
gewahrleisten. Damit die Angabe zuléssig ist, sind die Konsumentinnen und Konsumenten dariiber zu
unterrichten, dass sich die positive Wirkung bei einem taglichen Verzehr von 30 g Walnussen einstellt.

Die Angabe darf nur fiir Lebensmittel verwendet werden, die einen hohen Gehalt an
diesem Ballaststoff nach Anhang 13 Ziffer 25 dieser Verordnung haben und die eine
tagliche Verzehrsmenge von 10 g Weizenkleie gewahrleisten. Damit die Angabe
zulassig ist, sind die Konsumentinnen und Konsumenten dariiber zu unterrichten,
dass sich die positive Wirkung bei einer taglichen Aufnahme von mindestens 10 g
Weizenkleie einstellt.



microbiology
Enterobacteriacea
E. coli

Listeria monocytogenes
Salmonella spp
yeast

mould
contaminants
arsenic

lead

cadmium

mercury

Kleie enthalt Keime und Kontaminanten...

In Kleie vorhanden?

aw

-> ... mit mechanischen Aufreinigungen und Aussortierung
stellt das aber heute kein Hindernis mehr dar.

Fokus Foodsave
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die Effizienz der Schweizer
Brot-Wertschopfungskette

650 000t

essbares Getreide
werden pro Jahr

filr den Schweizer
Konsum geerntet.

Aufbau des
Weizenkorns

Schale mit B-Vitaminen
und Spurenelementen

Endosperm
Schicht mit Kohlen-
hydraten und Protein

Kern mit Antioxi-
dantien (z. B. Vitamin E
und B-Vitaminen)

Fiir ein Vollkornbrot wird 20% d?s Verlustes
das ganze Korn verwen- fallen in der Form
von Kleie an.

det, fiir ein Weissbrot
nur das Endosperm.

190 000 t

vermeidbare Verluste
bei der Verarbeitung

Aus Qualitatsgrinden,
durch nicht verwendete
Nebenprodukte

und Uberproduktion

26%

belastung

der Umwelt-

1"
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die Effizienz der Schweizer
Brot-Wertschopfungskette

460000 t

Getreide bleiben nach
der Verarbeitung tbrig.

447000t

Getreide bleiben nach
dem Handel (brig.

Fokus Foodsave

13000 t

vermeidbare Verluste
im Detailhandel

Durch Ware, die das

Verkaufsdatum tberschreitet
oder nicht verkauft wird

~

der Umwelt-

I belastung

B 19%

der Umwelt-
belastung

37000t

vermeidbare Verluste
in der Gastronomie

In der Kiiche, auf dem
Buffet und beim Gast

12
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Fokus Foodsave

Claudio Beretta

Der Getreidekonsum
in den Haushalten

Pro Jahr und
pro Person

Ein Aquivalent von 34 Brotlaiben
a 1kg wird konsumiert.
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290000 t

Getreide werden jedes
Jahr in Form von Brot
und anderen Backwaren
gegessen.

die Effizienz der Schweizer Fokus Foodsave

120 000 t

vermeidbare Verluste
im Haushalt

Durch weggeworfene
Brote und Backwaren

53%

der Umwelt-
belastung

Vom Feld bis zum Teller
fallen viele Verluste an

Bei Brot und Backwaren wird im Vergleich zu anderen Lebensmittel-
kategorien besonders viel weggeworfen. Das Massenfluss-
diagramm zeigt, auf welcher Stufe entlang der Lebensmittelkette
wie viel Getreideteile oder Brot verloren gehen und wie stark

die Umwelt jeweils belastet wird.

QUELLEN: MASSENFLUSSDIAGRAMM: ETH-STUDIE. VISUALISIERUNG KORN: SCHWEIZER BROT

ILGI Institut fur Lebensmittel-
und Getrankeinnovation

13
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Fokus Foodsave

die Effizienz der Schweizer
Brot-Wertschopfungskette

650000t

esshares Getreide
werden pro Jahr

fiir den Schweizer
Konsum geerntet.

Aufbau des
Weizenkorns

Schale mit BViaminen
und Spurenslementen

Schicht mit Kohlen-
hydraten und Protein

Kern mit Antioxi-

dantien (2 B Vitamin E
und B¥itaminen)

Fiir ein Vollkormbrot wird
das ganue Ko venwen-
det, fir ein Weissbrot
nur das Endosperm.

460 000 t
Getreide bleiben nach
der Verarbeitung ubrig.

447000 t

Getride bleiben nach
dem Hande! dbrig

Der Getreidekonsum
in den Haushalten

Pro.Jahr und
pro Pecson

in Aiquivalent von 34 Brotlaiben
21 kg wird kensumiert.

an AAAAAN

B BRGHER dagegerwerden antzort

290000 t

Getreide werden jedes
Jahrin Form von Brat
und anderen Backwaren

gegessen

190 000 t

vermeidbare Verluste
bei der Verarbeitung

us Qualititsgriinden,
durch nicht verwendete
Nebenpradukte

und Uberproduktion

26%
der Umwelt-
belastung

20% des Verlustes
1allen in der Form
von Kleie an.

13000t

vermeidbare Verluste
im Detailhandel

DurchWare, die das
Verkaufsdatum dberschreiter
oder nichtverkauft wird

1 —2%
der Umnwelt-
belastung

37000t

vermeidbare Verluste
in der Gastronomie

In der Kiche, auf dem
Buffet und beim Gast

| W19%

der Umnwelt-
belastung

IZUdEOV(]Itshe

Durch weggewarfene
Brote und Backwaren

53%
der Umwelt-
belastung

Vom Feld bis zum Teller
fallen viele Verluste an

Bei Brot und Backwaren wird im Vergleich zu anderen Lebensmineh
kategorien besonders viel weggeworfen. Das Massenfluss-
derl

wigviel Geeideteile oder Brot verloren gehen und wie stark.
die Umweh jeweils belaster wird.

14

aw



Fokus Foodsave

Claudio Beretta

ILGI Institut fur Lebensmittel-
und Getrankeinnovation

Umweltnutzen der Valorisierung von Kleie als Lebensmittel

kUBP / kg Nebenstrom

1.0

0.0
-1.0
-2.0
-3.0
-4.0
-50
-6.0
-7.0
-8.0
-9.0

Kleie - Netto Gesamtumweltbelastung

Valorisierung/Verwertung

Substitution

= Netto Umweltbilanz

0.4 ()5 () 5 () fQu—_() 7

Verbrennung
[Entsorgungsszenario]

Kompostierung
(Diinger + Stroh]

Insekten
(Fischmehl)

Insekten
(Sojaprotein)

Vergarung
(Erdgas + Diinger)

- _3.95

- _4.81

Kleie ersetzt
Weizenkomer

Verfutterung
(Futtermix)
Vollkornmehl
(Weizen]

—-8.09

Direkter Verzehr
(Weizenmehl)

Kleie ersetzt
Weissmehl

Quelle: INTP (2025)

15
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Fokus Foodsave

Fazit fiir die Nachhaltigkeit

Umweltnutzen wissen-
schaftlich bestatigt

Kleie - Netto Gesamtumweltbelastung

SGE empfiehlt Vollkorn

Magnesium  Kalium Thiamin  Niacin Nahrungsfasern tung =Netto Umweltbilanz
[mgiio0g]  [mg/100g]  (mgi100g) [mg/100g] [g/100g] 10
E 00 e
S0 — 0,42 () 5 () 5 G (), ()71
2 20
Weissmehl % -30
-40 -3.95
Peisaree 14 170 0.16 0.7 3.2 =g _ye
= 60
g 70
80 -
ER L 8.09
z = T g- = =
g : =22 z2E & g
£ 3% 53 zf £F 5%
£f £2 B £3 2 H
T 2 3 g‘“ L ::E s R
= 5

Doppelter Nutzen
fur Gesundheit UND Umwelt

az& ILGI



ILGI Institut fur Lebensmittel-

Fokus Foodsave und Getrankeinnovation

Kreativitat

Mehltypen komplementar einsetzen

 fur eine ganzheitlichere Nutzung des Korns gibt es unzahlige
Kombinationsmoglichkeiten

* Rezepturen sollten NICHT NUR optimale Antwort auf Nachfrage sein,
sondern auch das Angebot optimal nutzen
-> Nischen sollen sich erganzen z.B. Sonntagszopf und Ruchmehi-Kleie-Vitalbrot

Vollkornmehl Typ 1900

< >

Kleie fein & grob

G
Ruchmehl Typ 1100
Weissmehl Typ 400 Halbweissmehl Typ 720 Nach- oder Bolimeh!
0% 30% 65% 75% 85% 100%

Weizenmehl sizenmeh Weizenmehl Weizenmehl Vollkornmehl
Typ 400 \ Typ 720 Typ 1100 Typ 1900

&

0-30% 0-65% 30 - 75% 30 - 85% 0-98%
Claudio Beretta 17
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Fokus Foodsave

Claudio Beretta

ILGI Institut fur Lebensmittel-
und Getrankeinnova tion

Kreativitat
Mehltypen komplementar einsetzen

 fur eine ganzheitlichere Nutzung des Korns gibt es unzahlige
Kombinationsmoglichkeiten

* Rezepturen sollten NICHT NUR optimale Antwort auf Nachfrage sein,
sondern auch das Angebot optimal nutzen
-> Nischen sollen sich erganzen z.B. Sonntagszopf und Ruchmehl-Kleie-Vitalbrot

» das erfordert Kreativitat, Innovation und Koordination

Ganzheitlichkeit

Nachhaltigkeit umfasst Gesundheit und Ressourcenschonung
 die ausseren Schichten des Korns sind die Nahrstoffreichsten

* Rezepturen soliten NICHT NUR Verkaufsfahigkeit und Sensorik optimieren,
sondern auch Gesundheitswert und Ressourceneffizienz

* Bewusstsein der Konsumenten fiir Vollkorn-Gesundheitswert breits hoch
-> als Chance nutzen

18
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Life Sciences und
Facility Management

ILGI Institut fir Lebensmittel-
und Getrankeinnovation







Focus Food Save 2025
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AINST
WASTE

LINDMWHLE

Vollkornmehlim
Weissmehl GEMEINSAM GEGEN VERSCHWENDUNG Edles aus dev Ahre

Fiona Weber-Lehmann

26. Juni 2025

Focus Food Save 2025 - Vollkornmehl im Weissmehl 21




LINDMWHLE
Edles aus der Ahre

* familiengefuhrtes
Unternehmen

* Birmenstorf AG
Die

40 Mitarbeitende

Lindmuhle

* 350 Mehlmischungen,
5 Labels

e |LH2- Mehl mikronisiert

Focus Food Save 2025 - Vollkornmehl im Weissmehl 22




LINDMUHLE

Edles aus der Ahre

Ziel: weniger Food
Waste

|dee-
Vollkorn in

Marketingvorteil

Mehlqualitat abhangig
von Erntequalitat

Weissmehl

Vollkorn flexibler ==

Focus Food Save 2025 - Vollkornmehl im Weissmehl 23




LINDMWHLE
Edles aus der Ahre

Absatz 2024 gemass DSM (Dachverband Schweizer Miller)

Absatz

60% Weissmehl ¥

Weissmehl‘ VS. « 24% Halbweissmehl ‘ﬁ\L@MeEL’E : E'N
VOu_kOrn e 7% Ruchmehl «--a “

5’?

9% Spezialmehl

2% Vollkorn Lindmuhle

Focus Food Save 2025 - Vollkornmehl im Weissmehl 24




LINDMUHLE

Edles aus der Ahre

e Ziel: Mehr Vollkorn

\c;\?nhe bel\q/vusste
Weissmehl anrnenming
m It VO“_I(O 'n e 5% - 10% Vollkornantei

im Weissmehl

anreichern

* Wichtig: Feinheit vom
Vollkornmehl

Focus Food Save 2025 - Vollkornmehl im Weissmehl 25




LINDMUHLE

Edles aus der Ahre

Patentiertes LH2 Mahlverfahren-

2x gemahlen- mikronisiert I.(o RTO P

Weissmehl Standard 125 um

LH2 Mehle-
Vollkorn

mikronisiert

Vollkornmehl Standard 350- 250 pm

Vollkornmehl LH2 200- 150 pm

Focus Food Save 2025 - Vollkornmehl im Weissmehl 26




LINDMWUHLE
Edles aus der Ahre

Tessiner Brot

Silsergebacke

Helle Gebacke

mit + Weggl
mikronisiertem
* Butterzopf
Vollkorn LH2
* Toastbrot
* Hamburger

Focus Food Save 2025 - Vollkornmehl im Weissmehl 27




LINDMUHLE

Eddes aus der Ahre

Slisses mit + 100% Vollkorn

Spitzbueben

Vollkorn LH2

* Vieles ist moglich

Focus Food Save 2025 - Vollkornmehl im Weissmehl 28




LINDMWHLE
Edles aus der Ahre

Unsere

KO Nnta ktd aten Fiona Weber-Lehmann
Co-Geschaftsfuhrung Lindmuhle AG

fiona.weber@lindmuehle.ch

Jeannine Lehmann
Co-Geschaftsfuhrung Lindmuhle AG

jeannine.lehmann@lindmuehle.ch

Focus Food Save 2025 - Vollkornmehl im Weissmehl 29




Kooperation mit Zurcher
Bauernhofen:

Juchhof & Waidhof

,
— ¢ 4‘
O e 2 o2 & 8 -

Sortenreine, seltene Getreide

mit klarer Herkunft:
[l Rotkornweizen aus Zurich

Eigenes Mahlwerk:
Frisch & Flexibel
Wertschopfung
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Handle It Lanzeitbeziehungen mit

Bauern und Mullern

Rezeptflexibilitat und I N
Handwerksstolz E
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Transparentes
Storytelling zum Gast

J— »H

Seltene Sorten mit

Geschmacksprofil



Terroir-Prinzip

Wertschatzung
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Partner der: UP
. STREAM =
tood

LEBENSMITTELMANUFAKTUR

AEMISEGGER

TEIGWAREN

INNO FOOD - GmbH

Upcycling Produkte aus uberschussigen Lebensmitteln



Herausforderung Uberproduktion im
Lebensmittelbereich

In Backereien fallt haufig Uberschissiges, aussortiertes, nicht verkauftes Brot an.
Dies wird oft entsorgt — das ist 6kologisch und wirtschaftlich problematisch.

Unsere Mission: Wir vermeiden Foodwaste durch die Verwertung von Uberschiissen fir Bauern-
und Gastronomiebetriebe.



Unsere Losung Wertschopfung aus
Uberschussen

Beispiel Brot: Wir sammeln Uberschussiges Brot
von Backereien.

Daraus produzieren wir nachhaltige Teigwaren wie
Nudeln, Gnocchi oder Ravioli — mit bis zu 40 %
gerettetem Brot.

So entsteht aus einem Nebenprodukt ein neues,
hochwertiges Lebensmittel.




Unternehmerische
Umsetzung & Mehrwert

Enge Zusammenarbeit mit Partnerbetrieben:
einfache Logistik, individuelle Produktentwicklung.

Vorteile: Weniger Entsorgungskosten, zusatzliche e @ o
Umsatze, nachhaltiges Image. 2 %

Backerer . Konditorer . Conhiserie

Unser Ziel: Einen okologisch und wirtschaftlich ‘7 m e -
sinnvollen Kreislauf schaffen — fur Betriebe, leo PP o) 5 ?fﬁ'—-"ﬁ Es-auf-
Konsumenten und die Umwelt. . ok



HERZLICHEN DANK FUR EURE
AUFMERKSAMKEIT



Degustation



NITE

AGAINST
WASTE

GEMEINSAM GEGEN VERSCHWENDUNG

Key Note: Martin Jucker

Vom Scheitern zum Wandel / Dgakechecau succes
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