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Genuss rein 
pfl anzlich 

Erfolgsversprechend

Der Konsum von Fleischersatzprodukten 
ist in den letzten Jahren stark gestiegen. 
Eine Entwicklung, die sich wohl zukünf-
tig fortsetzen wird. Damit ergibt sich für 
Hersteller pfl anzlicher Alternativen zu 
Fleischwaren enormes Potenzial, das ge-
nutzt werden will.

Bestens beraten

IFF und FRUTAROM Savory Solutions 
bieten Produkte und individuellen Ser-
vice für alle Hersteller von veganen 
Fleischalternativen – vom etablierten In-
dustriebetrieb bis zum innovativen Start-
up. Jeder Kunde erhält eine passgenaue 
Lösung, die speziell auf seine individuel-
len Anforderungen zugeschnitt en ist.

Grenzenloser Geschmack 

«Rein pfl anzlich» ist ein Synonym für 
vielfältig, gesund und lecker. Das Schöne 
 daran ist: Vegane Produkte können ge-
schmacklich alles werden, was das Hand-
werk und die Industrie sich wünschen. 

FRUTAROM berät bei der Produktent-
wicklung, hilft  bei der Zusammenstellung 
der Zutaten und lässt aus pfl anzlichen 
Rohstoff en wohlschmeckende Endpro-
dukte entstehen. Verschiedene bekannte 
Spezialitäten können auch rein pfl anzlich 
hergestellt werden und stehen den Origi-
nalen in puncto Genuss in nichts nach:

• Aufschnitt 
• Würstchen
• Aufstriche
• Hack
• Burger
• Nuggets
• Schnitzel
• Fisch-Stäbchen

Geschmacklich sind hier nahezu keine 
Grenzen gesetzt, weshalb aus veganen 
Grundstoff en nach dem Mott o «We taste 
the world» Bratwürste nach dem Vorbild 
einer Salsiccia, einer Merguez, einer Su-
cuk oder einer Olma-Bratwurst produ-
ziert werden können.

Pfl anzliche Lebensmitt el liegen im Trend. Viele Verbraucher wünschen 
sich einen schonenden Umgang mit den Ressourcen der Natur und eine 
gute Behandlung von Tieren. Zudem möchten sich viele  Menschen 
bewusst ernähren. Ob Veganer, Vegetarier oder Flexitarier – pfl anzliche 
Nahrungsmitt el sind bei unterschiedlichen Zielgruppen beliebt.

Nachwachsende Zutaten

Pfl anzliche Proteine – meistens aus Hül-
senfrüchten oder Getreidesorten – sind 
die Basis veganer Alternativen zu Fleisch-
waren. Die besten Ergebnisse erzielen 
Erbsen-, Weizen- und Sojatexturat sowie 
Proteine aus Sonnenblumenkernen. 
 FRUTAROM verwendet genau diese Roh-
stoff e in höchster Qualität, um seinen 
Kunden die besten Resultate zu liefern.

Das Erfolgsrezept

Ein gelungenes veganes Produkt auf den 
Markt zu bringen, kann ein sehr intensi-
ver und aufwendiger Prozess sein. Wer er-
folgreich sein will, sollte mehrere Aspekte 
beachten: die richtige, zum Produkt pas-
sende Textur, erstklassigen Geschmack 
und eine natürliche, appetitliche Farbe. 
Beim Kreieren eines Neuprodukts gilt es, 
Allergene und E-Nummern zu vermeiden 
bzw. mit Bedacht einzusetzen sowie auf 
ideale ernährungsphysiologische Eigen- 
schaft en und eine einfache Handhabung 
in der Produktion zu achten.

Alles easy mit dem richtigen Partner

Wäre es nicht perfekt, alles aus einer 
Hand zu bekommen? Die Möglichkeiten, 
die FRUTAROM Savory Solutions gemein-
sam mit IFF bietet, lassen keine Wünsche 
off en. Hier werden gebündeltes Anwen-
dungswissen und Know-how aus den 
 unterschiedlichsten Bereichen zusam-
mengeführt, um treff sichere und erfolg-
reiche Produkte zu kreieren. Egal, ob es 
sich um massgeschneiderte Lösungen in 
Form von All-in-one-Compounds handelt 
oder ob einzelne Würz- oder Funktions-
bausteine gefragt sind, bei  FRUTAROM 
werden Sie fündig.

Sie haben Interesse an den Produkten? 
FRUTAROM Savory Solutions ist Ihr Part-
ner für kundenindividuelle Lösungen – 
die versierten Ansprechpartner helfen 
 Ihnen gerne: offi  ce@frutarom.ch oder 
+41 71 499 34 10.

In der Backstube der Bio-Bäckerei 
Neuhof in Schlieren bei Zürich 
entstehen auch die Granola- 
Mischungen von «Nuts and 
Friends». Am Anfang stand  
die Suche des Firmengründers 
Cyrill Badirs nach der perfekten 
Müesli-Mischung. 

▶ PETER JOSSI 

Der leidenschaftliche «Granola Chef» 
tüftelt seit Jahren an der idealen Rezep-
tur und stellt dabei Nachhaltigkeit und 
Ernährungsbewusstsein in den Vorder-
grund. Als sportverrückter Gourmet 
tischt er gesunde kulinarische Leckerei-
en auf. Die Kompositionen werden mit 
Leidenschaft von Hand zubereitet, im 
gewerblichen Backofen geröstet und in 
wiederverwendbare Gläser verpackt.

Bewusste Ernährung ohne Verzicht 
auf Geschmack
Das vegane Bio Granola überzeugt dank 
seinem hohen Nussanteil von 30 Pro-
zent, mit einer überdurchschnittlichen 
Portion an ungesättigten Fettsäuren und 
unterliegt keinerlei Verwendung von raf-
finiertem Zucker. Die milde Süsse der Mi-
schung stammt einzig aus hochwertigem 
Ahornsirup. Alle Rezepturen erfüllen die 
Anforderungskriterien biologischer Her-

Perfekte Granola-Rezeptur 
als Unternehmensziel

stellung, welche durch eine externe Zer-
tifizierungsstelle überwacht wird. Die 
Produkte sind auf Stufe Bio-Verordnung 
zertifiziert, konkretisiert Badir: «Weite-
re Labels würden uns in der Auswahl der 
Rohstoffe stark eingrenzen.» Die Rezep-
turen erfüllen zudem die Anforderungen 
an die vegane Herstellung. Auf eine ex-
terne Zertifizierung verzichtet das Unter-
nehmen jedoch bisher: «Als kleine Manu-
faktur muss man die Fixkosten besonders 
gut im Überblick haben, darum haben wir 
uns gegen ein weiteres Label entschie-
den», erläutert Cyrill Badir auf Nachfrage. 

Kooperation mit Bio-Bäckerei
Die Herstellung der Granola-Spezialitä-
ten erfolgt in der Bio-Bäckerei Neuhof 
in Schlieren bei Zürich. Die Nutzung der 
Räumlichkeiten fällt dabei arbeitstech-
nisch in die Randzeiten der Backwaren-
Herstellung. Für die Müesli-Herstellung 
stehen daher eine professionelle gewerb-
liche Infrastruktur zur Verfügung. Dies 
ist besonders wertvoll für den Röst-
vorgang bei der Granola-Verarbeitung. 
Trotz Mengen- und Umsatzwachstum 
ist diese Praxislösung auf absehbare 
Zeit nach wie vor ideal, wie Cyrill Badir 
bestätigt: «Im Moment mache ich mir 
über einen Standortwechsel keine Ge-
danken, weil noch genügend Kapazität 
zur Verfügung steht.»

Vermarktung auf vielen Kanälen
Die Vermarktung erfolgte anfangs mit 
einem Online-Shop. Nicht zuletzt dank 
einer starken Social-Media-Kommu-
nikation stellte sich rasch eine starkes 
Wachstum ein. Die Corona-Zeit bewirkte 
auf dieser Grundlage einen starkes Um-
satzwachstum. «Mittlerweile sind die 
Produkte jedoch auch in rund 40 Ver-
kaufsstellen schweizweit erhältlich, da-
runter auch kleinere Gastonomiebetrie-
be», ergänzt Cyrill Badir. 

❱  Informationen 
www.nutsandfriends.chFrühstücksbowl mit Bio Granola als Topping.   NUTS AND FRIENDS

Gründer von Nuts and Friends, Cyrill Badir.   NUTS AND FRIENDS
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