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Wirwollen
wirtschaftlich,
gesellschaftlich
wie auch okologisch
hachhaltig
unterwegs sein.»

Bernhard Schober, Geschéaftsfliihrer von Unilever Schweiz



Food for Thought

Wir konnen nicht weiter essen wie bisher.

Das Ernahrungssystem braucht einen Wandel.

Die Schaffhauser Food-Spezialisten Unilever und
Pronatec nehmen mit unterschiedlichen Ansatzen
eine aktive Rolle in der Neuorientierung ein.

Text: Petra Roost / Fotografie: Sigi Fischer, Pronatec / Layout: Eclipse Studios

«Das Erndhrungssystem ist in Schieflage geraten», erklart der
Geschéaftsfuhrer von Unilever Schweiz, Bernhard Schober, zu
Beginn des Gesprachs. Rund ein Viertel der Treibhausgase
weltweit stammen aus der Nahrungsmittelproduktion, der
Wasserverbrauch fur den Anbau und die Verarbeitung ist oft
sehr hoch und ein Drittel der Nahrungsmittel landet als «Food
Waste» im Abfall. Gleichzeitig leidet ein Teil der Weltbevélke-
rung an Untererndhrung, wahrend das Ubergewicht an ande-
ren Orten zu steigenden Gesundheitskosten beitréagt. Und
dazu kommenimmer mehrklimatische Veranderungen, welche
die Ernten beeinflussen. Nahrungsmittelproduzenten wie Uni-
lever oder Pronatec (S. 25) sind sich heute bewusst, dass sie in
diesem Erndhrungssystem eine Verantwortung tragen und
wollen sich aktiv flr eine Verbesserung der Situation einbrin-
gen. Lésungsansétze sind nachhaltige Lieferketten, biologi-
sche Produktionen, pflanzenbasierte Produkte oder gesiinde-
re Nahrungsmittel dank weniger Salz- oder Zuckergehalt oder
einem héheren Ballaststoffanteil. «Hier muss jedes Unterneh-
men einen Weg finden, wie die Herausforderungen der Produk-
tion, der Verarbeitung und der Verzehr nachhaltiger werden
kénnen. Unilever hat sich offiziell zur Nachhaltigkeit bekannt»,
schliesst Schober. Und mit dem Produktionsstandortin Thayn-
gen ist Unilever auf diesem Weg. Auch der Schaffhauser Ver-
arbeiter von Kakaobohnen - Pronatec - hat sich der Nachhal-
tigkeit verschrieben. Pronatec setzt seit Uber 45 Jahren auf
Bio- und fairtrade Produkte und ist damit erfolgreich unter-
wegs. Seit 2022 mit einer eigenen Produktion in Beringen.

Unilever Thayngen - von lokal zu Zukunft

«Als Nahrungsmittelproduzent stehen wir in der Verantwor-
tung gegenuber unseren Konsumentinnen und Konsumenten
sowie der Umwelt. Und diese Verantwortung fliesst in unsere
Standortentwicklung mit ein», erkldrt Bernhard Schober. Seit
Mérz 2023 ist er Geschéaftsfuhrer von Unilever Schweiz mit
rund 300 Mitarbeitenden. Dazu gehdért neben der Unterneh-
menszentrale in Schaffhausen auch der Produktionsbetrieb
in Thayngen. Die ehemalige «Knorri» ist als Produktionsbe-
trieb nach wie vor das Herz von Unilever Schweiz. Hier wurden
die Beutelsuppen erfunden, hier werden Bouillons und Stocki
produziert und seit 70 Jahren das Aromat. Bis vor zehn Jahren

war die Produktion auf den Schweizer und den Européischen
Markt ausgerichtet. «Diese Strategie haben wir in den letzten
Jahren angepasst», erklart Daniel Lotscher, der seit einem
Jahr als Werksleiter in Thayngen ist. «Heute ist unsere Pro-
duktion priméar auf den Schweizer Markt ausgerichtet.» Damit
hat Unilever auch die Weichen fur die Zukunft gestellt, ist er
Uberzeugt.

Strategie fir Nachhaltigkeit

«Wir wollen mit unserer Produktion wirtschaftlich, gesell-
schaftlich wie auch dkologisch nachhaltig unterwegs sein»,
erklart Bernhard Schober die Neupositionierung. Mit dem
«local for local»-Konzept verfolgt Unilever darum seit 2019 in
Thayngen eine Strategie, mit welcher der Standort langfristig
gestarkt wird. «local for local» heisst fur Unilever mit mog-
lichst vielen Schweizer Rohstoffen in der Schweiz produziert
und Produkte, die spezifisch auf diesen Markt ausgerichtet
sind. Dazu gehért auch das Schweizerkreuz auf den Verpa-
ckungen. «Diese <Swissness> bedeutet, dass 80 Prozent un-
serer Rohstoffe aus der Schweiz kommen. Und unseren Quali-
tatsansprichen gentigen mussen», ergéanzt Daniel Lotscher.
Darum pflegt Unilever Kontakte bis hin zu den Produzenten
der Westschweizer Kartoffeln, die im Stocki landen.

Mit «local for local» verbindet Unilever fir den Standort
Thayngen auch den regelméassigen Austausch mit den loka-
len Behdrden und den engen Kontakt mit der Wirtschaftsfor-
derung des Kantons Schaffhausen. «Wennimmer méglich be-
ricksichtigen wir zudem das lokale Gewerbe bei Auftrdgen»,
fuhrt Daniel Létscher aus. Die Verpflichtung zur Region fuhrt
auch dazu, dass sich Unilever bei der Ausbildung von Lernen-
den engagiert. Und Schober und Létscher unterstreichen die
Verbundenheit zur Region gleich nochmals: Sie leben mit ih-
ren Familien in der Region.

Die «local for local»-Strategie ist Teil der Lebensversiche-
rung fur die Produktion - und ist dennoch kein Selbstlaufer.
Dazu Bernhard Schober abschliessend: «Die ideologische
Komponente alleine reicht nicht. Wir missen mit unserer
Anlage die gleichen betriebswirtschaftlichen Kennzahlen er-
reichen wie andere Standorte auch. Doch alle Anzeichen
sprechen dafur, dass wir dies schaffen.»
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Zweiter strategischer Pfeiler:
Der Swiss Nutrition Manufacturing Hub

Parallel zum «local for local»-Ansatz setzen Schober und L&t-
scher auf einen weiteren strategischen Pfeiler, mit dem Ziel,
ein starkes zweites Standbein fUr den Standort Thayngen zu
entwickeln. «Unser Ziel ist es, ein Swiss Nutrition Manufactu-
ring Hub in Thayngen aufzubauen. Hier auf unserem Produk-
tionsgelande bieten wir Unternehmen Raum, die sich mit neu-
en Essgewohnheiten und Food Trends auseinandersetzeny,
erklért Daniel Lotscher die Strategie. Zum einen wird hier
Know-how gebindelt und entsteht ein Netzwerk mit Unter-
nehmen gleicher Stossrichtung, zum anderen kénnen die Fir-
men die bei Unilever freigewordenen Kapazitaten nutzen. Die
Anlage in Thayngen bietet Freiflachen fur Skalierungsvorha-
ben sowie eine Produktionsinfrastruktur mit Abfullanlagen,
Dampf, Abwasserentsorgung und so weiter. «In den letzten
zwei Jahren haben wir in Zusammenarbeit mit der Wirt-
schaftsférderung an der Positionierung und Ausrichtung des
Swiss Nutrition Manufacturing Hubs gearbeitet», ergdnzt Da-

niel Létscher. «Unser Ziel ist es, im Nutrition Hub an den Her-
ausforderungen der Erndhrungswirtschaft zu arbeiten. Zu-
sammen mit neu hier tatigen kleineren Food Unternehmen
wollen wir Lésungsanséatze prifen, diese weiter skalieren und
dazulerneny, so der Werksleiter. Das Angebot des neuen Nut-
rition Hubs stdsst auf Interesse: Erste Firmen sind im Aus-
tausch mit Unilever. Mit der ersten Ansiedlung rechnet L6t~
scher bereits im nachsten Jahr. Denn das Angebot ist sehr
interessant: Wo sonst gibt es in dieser Branche einen Ort, an
dem ein erfahrener Produzent die TUren zu seinem Know-how
offnet, um gemeinsam mit neuen Produzenten die Zukunft in
der Erndhrungswirtschaft positiv zu beeinflussen? In Thayn-
gen kann ein Hub mit einem anwendungsorientierten Okosys-
tem entstehen, aus demInnovation und Kooperationen wach-
sen kénnen. Als Chance, flr die ganze Region und speziell die
Produktion in der Schweiz. Und vor allem auch flr die gesund-
heitsbewussten Konsumentinnen und Konsumenten.

Bernhard Schober und Daniel Létscher produzieren heute in Thayngen
die bekannten Knorr-Produkte wie Aromat oder Stocki fir den Schweizer
Markt. Mit dem «Swiss Nutrition Manufacturing Hub» bauen sie ein
weiteres Angebot auf, mit dem Unilever zusammen mit neuen Firmen an
den Herausforderungen des Ernéhrungssystems arbeitet.




aller weltweit produzierten
Lebensmittel gehen verloren oder
werden verschwendet.

Millionen Erwachsene sind
Ubergewichtig oder fettleibig.

Food for Thought

der weltweiten Treibhausgas-
emissionen sind mit unserem
Nahrungsmittelsystem verbunden.

Millionen Menschen
sind unterernahrt.

Quelle: UN-Organisationen (WHO, Unicef, Unirec)

FUr nachhaltige

Susse

Im Beringer Industriequartier liegt
von Zeit zu Zeit ein suisser Duft

in der Luft: Es sind die Zeichen,
dass bei Pronatec, der weltweit
ersten reinen Bio-Kakaofabrik, die
Produktion auf Hochtouren lauft.

Pronatec steht seit Uber 45 Jahren fur biologisch produzierte
und fair gehandelte Kakaoprodukte, Zucker, Vanille und Ge-
wirze. CEO David Yersin gehérte mit seinem Familienunterneh-
men in den frhen 80er-Jahren zu den Bio-Pionieren im Zucker-
handel. Den Zucker importierte Pronatec zu Beginn aus
Paraguay. Damals war der biologische Anbau noch eine kleine
Nische, und die Yersins Trendsetter. Auch die weltweit erste

Schokolade, welche sowohl Bio- wie auch Fairtrade-zertifiziert
ist - heute unter dem Namen «AMARRU» erhéltlich -, brachte
Pronatec zusammen mit einem Schweizer Produzenten in den
90er-Jahren erfolgreich auf den Markt. «Die erste wirklich gute
Bio-Schokolade», ergadnzt David Yersin schmunzelnd. Far die
Schokolade brauchte es Kakao in bester Qualitat. So begann
nach dem Zucker bald auch der Handel mit biologisch ange-
bauten Kakaobohnen und einem weiteren Schritt in der Liefer-
kette: dem eigenen Tochterunternehmen in der Dominikani-
schen Republik 1999. So konnte Pronatec in Lateinamerika
direkt bei den Kleinbauern vor Ort zu fairen Bedingungen Ka-
kaobohnen einkaufen und in Europa weiterverarbeiten lassen.
Fairtrade und hohe Qualitét waren fur die Familie Yersin schon
zu Beginn ein zentraler Erfolgsfaktor. Sowohl die Kakaobohnen
als auch der Zucker und die GewUlrze sind Bio-zertifiziert, ein
Grossteil davon verflgt Gber ein Fairtrade-Label. Das ist bis
heute ein Alleinstellungsmerkmal des Unternenmens.
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Vom Handel in die Produktion

Die unternehmerische Freude und das Gespur fur neue Markt-
entwicklungen hat auch dazu gefuhrt, dass Yersin mit seinem
Team vor rund vier Jahren einen weiteren Entwicklungsschritt
plante: die eigene Verarbeitung der Bohnen zu Kakaomasse,
-pulver und -butter. «<Wir sahen, dass die Nachfrage nach bio-
logisch produzierten Kakaoprodukten immer grésser wurde,
aber kein darauf spezialisierter Anbieter auf dem Markt war»,
erklart David Yersin. Aus Grunden der Flexibilitat und der Quali-
tét hat sich Pronatec entschieden, selbst eine Produktionsan-
lage nur fur Bio-Kakao zu bauen. Und mit diesem Schritt zum
weltweit einzigen ausschliesslichen Bio-Verarbeiter flr Kakao-
Halbfabrikate zu werden.

Auf der Suche nach dem Produktionsstandort kam das
Winterthurer Unternehmen nach Schaffhausen: «Hier wurden
wir von Beginn an mit unserem Projekt durch die Wirtschafts-
férderung begleitet. Hier haben wir nahe an der Grenze eine
Produktionshalle gefunden. Sie ist verkehrstechnisch gut er-
schlossen, in der Ndhe von unserem Hauptsitz und nicht zu-
letzt im Zentrum unseres Hauptabsatzgebietes», erklart Yer-
sin weiter. Seit Juni 2022 ist die neue Anlage in Betrieb.

Mit den Kakao-Halbfabrikaten beliefert Pronatec Kunden
aus der Schweiz, Europa und sogar den USA oder Kanada.
«Die Nachfrage nach unseren zertifizierten Bio-Produkten ist
hoch. Mit unserer Produktion in der Schweiz bieten wir eine
sehr hohe Qualitat - und sind preislich konkurrenzféhig. Und
wir kdnnen mit unserem gut eingespielten Team auch auf die
Wuinsche unserer Kunden eingehen und im Gegensatz zu
unserer Konkurrenz auch vergleichsweise kleine Mengen
produzieren», erklart Betriebsleiter Yannick Rihs. Einzigartig
an der Bio-Verarbeitung von Pronatec ist, dass gleich alle drei
wichtigen Halbfabrikate Kakaomasse, Kakaobutter und Ka-
kaopulver in derselben Fabrik produziert werden kénnen. Die-
se wiederum sind Ausgangsprodukte flr die Herstellung von
Lebensmitteln wie Schokolade oder Kakaogetranken sowie

David Yersin, CEO Pronatec

Kosmetika. Mit der eigenen Anlage sind alle Prozessschritte
von der Beschaffung der Kakaobohnen bei den Kleinbauern
Uber Fermentation und Export bis hin zu Verarbeitung und
Verkauf in der Hand von Pronatec. Damit ist die Wertschdp-
fungskette fur die Firma vollstandig rickverfolgbar und burgt
noch stérker fur das Versprechen von Fairtrade und Bio-Qua-
litdt. Und als Nebeneffekt kann Pronatec passend zur Firmen-
philosophie den Food-Waste aus der Verarbeitung der Ka-
kaobohnen tief halten. Dank dem, dass die Nebenprodukte
weiterverkauft werden kénnen - und als Zusatz in Tees, Fut-
termittel oder Biogas einen zusétzlichen Einsatz haben.

Erfolgreiche Produktion in einer Nische

«Die Nachfrage nach unseren Bio-Halbfabrikaten ist sehr
hoch. Darum planen wir bereits eine Ausweitung der Produk-
tion mit weiteren Optimierungen von Prozessen und Ausbau
der Infrastruktur», bilanziert Yersin. Doch trotz dem erfolgrei-
chen Start bleiben die Unsicherheiten aus dem Umfeld:
Wetterbedingte Ernteausfélle oder Qualitétseinbussen der
Bohnen, Energiepreise, Lieferverzégerung durch die langen
Transportwege und schlussendlich Wahrungsschwankungen
- es sind viele Variablen fUr einen erfolgreichen und guten
Betrieb verantwortlich. «<Wir versuchen die Unsicherheitsfak-
toren so gut wie méglich zu optimieren: durch eigene Lager,
kurze Wege und die enge Zusammenarbeit mit Kleinbauern-
organisationen, welchen wir die gesamte Kakaoernte abneh-
men. Und natdrlich auch durch die kontrollierte Entwicklung
unserer Produktion», erklart Yersin. «Die Nahrungsmittelver-
arbeitung ist anspruchsvoll, da wir auch international mit
unseren Kunden t4tig sind. Schlussendlich braucht es auch
noch den Konsumenten, der bereit ist, flr Bio-Produkte und
zertifizierte Nachhaltigkeit mehr zu bezahlen.» David Yersin
ist zuversichtlich: «Unsere Pronatec Qualitét Uberzeugt.
uUnd far unser Bio-Produkt setzen wir uns auch in Zukunft
ein.»
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Qualitatskontrolle bei
Pronatec in Beringen:
David Yersin und
Yannick Rihs prifenin
der Produktion von
Pronatec das Aroma
der Kakaonibs.

Die geschélten, in
Sttickchen gebroche-
nenund gerdsteten
Kakaobohnen gelten
als «Superfood».
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