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Traditionshaus Blattmann – unser Beitrag zu Planetary Health Solutions!

Blattmann an der Herbsttagung bei der   



REIN EIN B2B ABER IN JEDEM MUNDE!
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Glace

Getränke

Brot & Backwaren

SüsswarenVegi Produkte

Pasta

Gebäck & Konditorei

Desserts & Milch

Fertiggerichte

Fleischprodukte

Snacks

Süsswaren
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WER SIND WIR

• Wir beliefern Lebensmittelhersteller in der Schweiz und ganz Europa mit 
biologischen und konventionellen Lebensmittelzutaten, die mit Schweizer 
Qualitätsansprüchen hergestellt werden.

• Unsere Spezialitäten sind Bio Glukosesirup, Bio-Weizengluten, Dinkelgluten und 
Clean-Label-Stärken

Company headquarters and production facility in Wädenswil on the shores of lake Zurich



1856

Gründung der Blattmann & Co.  AG
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UNSERE GESCHICHTE

167Jahre später



UNSERE KENNZAHLEN
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60
Mitarbeiter

Bis zu80%
Bio / Dinkel

400+
Kunden

20k t
Verarbeitetes Mehl 

pro Jahr

30+
Exportländer

8k t
CL/Dextrinkapazität

Traditionsunternehmen seit 1856



Haupttreiber des Wandels

1) Konzentration auf Spezialitäten & 
Nischen

2) Bio & Dinkel pushen
3) Natürliche Herstellung
4) (Selektiv) Einstieg in das 

Auftragsfertigungsgeschäft 
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STRUKTUR & GESCHÄFTSANTEILE IM JAHR 2022

Export
52%

CH
48%

Food.
95%

Non-Food 
5%

Handel 
30%

Gluten/Glucose
55%

Noredux
15%

Konv.
20%

Bio/Dinkel 
80%



• Agrarschutz

• Wechselkurs Problematik

• Ungleicher Zugang zu Energiekosten & 
Rohstoffpreisen

• Standortherausforderung

• Fachkräftemangel

• Wachsende gesetzliche Anforderungen

7

BLATTMANN HEUTE: SCHMALES
GESCHÄFTSSEGMENT

Business Model von Blattmann unter Druck



DIE WELT BRENNT
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Externe Einflussfaktoren werden immer grösser & schneller

• Eine Welt in Flammen: Eine Krise jagt die 
nächste

• Verbraucher, Mitarbeiter und Investoren 
fordern ein proaktives Engagement der 
CEOs

• Regulierungs- und Meldepflichten 
machen CR zu einem „Must Do“ & „Must
Have“

• Die Änderungsrate ist exponentiell



• Nachhaltig werden 

• Ein neues Geschäftsmodell entwickeln 

• Und dazu einen positiven Effekt auf die 
Umwelt & die Artenvielfalt erzielen!
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BLATTMANN BENÖTIGT EINE STRATEGISCHE
TRANSFORMATION

Wie kann Blattmann aufgrund ihrer 
Stärken & Positionierung:



Neue Geschäftsideen & Aktionspläne zur 
Umsetzung
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Ideation Workshop mit Blattmann (8. März)

Externe Teilnehmende



11

PROJEKT I:  IP SUISSE MEHRWERT IN DER
SCHWEIZ

Blattmann
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Herausforderung

Hürden

• Überzeugung der 2. Verarbeitungsstufe 
und Retailers

• Komplexität der Produktion

• Zugang zu «zahlbaren» Lebensmitteln 
sicherstellen 

• Kommunikation

Chancen

• Differenzierung CH/Ausland; 
Bäcker/Industrie

• Abhängigkeit gegenüber Ausland 
minimieren

• Kundenportfolio: Ein Teil der Konsumenten 
kann und will es sich leisten 

• Transparenz 
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PROJEKT II: NEBENSTRÖME VERWERTEN

Verwertung von Nebenströme

• Neuer Ansatz für die 
Lebensmittelindustrie und neue 
Technologie zur Reduzierung von 
Nebenströmen

• Nutzen Sie unsere Kapazitäten 
möglicherweise für andere Nebenströme 
aus der Lebensmittelindustrie (Trester, 
Trester, …)

«Biertreber"
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Herausforderung

Kennzahlen Schweiz im Jahr 2022

• Braumenge: 3,68 Mio. hl
 ~ 200g Treber / Liter Bier  ~ 80’000 Tonnen Treber / Jahr in der Schweiz 

• Konsumierte Biermenge: 4,73 Mio. hl

• Insgesamt 1’230 Brauereien meldeten einen biersteuerpflichtigen Ausstoss

Quellen: 
https://de.statista.com/statistik/daten/studie/742082/umfrage/anzahl-registrierter-brauereien-in-der-schweiz/
https://bier.swiss/kennzahlen/wussten-sie/
https://www.foodaktuell.ch/2022/08/16/biertreber-als-proteinquelle/

FRISCHER Treber verdirbt innerhalb von 24h
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Quellen 
https://ift.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/1750-3841.14906
https://www.foodaktuell.ch/2022/08/16/biertreber-als-proteinquelle/
https://biooekonomie.de/nachrichten/neues-aus-der-biooekonomie/biertreber-als-mehlersatz-fuer-brot-und-veggie-burger

Treber sinnvoll? 

Umweltgedanke 

• ~ 80’000 t Treber / Jahr in der Schweiz
 Trocknung  Nebenstrom wird zu  Hauptstrom 

(Lebensmittel)

• Nachhaltige, lokale Antwort auf die 
wachsende Nachfrage nach pflanzlichen 
Proteinen

• Benötig keine extra Anbauflächen für 
alternative Proteine 
 (somit auch keine anderen Ressourcen wie 

Wasser, Dünger etc.) 

• Kurze Transportwege

Ernährungsphysiologisch 

• Proteinreich: 26 -30% 
 haben gute physikalisch-chemische 

Eigenschaften & ernährungsphysiologische 
Vorteile

• Ballaststoffreich: 50%

• Viele Mineralien & Vitamine

• Sekundäre Pflanzenstoffe
 (Phenole und Flavonoide  antioxidativ / 

entzündungshemmend) 

• Wenig Kohlenhydrate: 2.7% 
 geeignet für Diäten mit wenig Kohlenhydraten 

(Zucker & Stärke wurden entzogen) 



16

Beispiele von Brot 

Mehlmischung mit Treber 

Roggenbrot mit  8.9% Treber von Andechser 

Backen Monatsbrot mit Treber 

Bis max. 20% dem 
Brot beigeben 



Protein

Faser

Stärke/Sirup

PROJEKT III: VOM GETREIDE ZUR HÜLSENFRUCHT –
Wertschöpfung

17

Hochskalierung von 
Nebenströmen aus 
anderen Branchen

Extraktion & 
Reinigung 
wertvoller 
Fraktionen

Verbesserung 
des 

sensorischen & 
ernährungsphy

siologischen 
Profils

Funktionalisierung von 
Inhaltsstoffen durch 

Extraktionsmethoden

Mehr-
wert

Lebens
mittel
Industrie
Pflanzliche 
Lebensmittel & 
Getränke (Fleisch-
Milch-Alternativen), 
Nahrungs- & 
Mahlzeiten-
ersatzgetränke, 
Snacks/Müsli & 
Energieriegel, Fleisch-
& Geflügelprodukte 
usw.

Reduzierte
Nebenströme &  
Lebensmittel-
verschwendung

Nebenströme aus
der Branche

Futter

Upscaled      
Fractions

Mühlen &
PPC Produzenten
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Weitere Optionen

Sensorisches Profil

Bohnengeschmack  
reduzieren:
• Kultivierung & Züchtung 
• Methoden der 
Proteinextraktion 
• Chemische oder 
enzymatische Modifikation 

Ernährungsphysiologische
Eigenschaften

• Verbesserung der 
Proteinqualität (biologischer 
Wert, Verdaulichkeit usw.)
• Verringerung des Gehalts 
an Antinährstoffen (Lektine, 
Phytate, Enzyminhibitoren, 
usw.)

Funktionelle 
Eigenschaftenschafen

• Löslichkeit
• Texturierungseigenschaften
(Emulsion, Schaum, Gel, etc.)
• Stabilisierung (Emulsion, 
Schaum, usw.) 
• Wasserbindung

Optimierung der Proteinfraktion

Laufende Gespräche mit wissenschaftlichen Partnern
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Herausforderung

Hürden

• Technisch: Know-How & Anlagen im Werk 

aufbauen

• Zugang zu Nebenstrom 

• Investition

Chancen 

• Upcycling Futtermittel Lebensmittel

• Einsparung von Ackerland
100 MT Protein  125 Hektar (geschätzt)

• Innovation: Erbsensirup

• Hochqualitive Lebensmitteln



• PROJEKT I:  IP SUISSE MEHRWERT IN DER
SCHWEIZ

• PROJEKT II: NUTZUNG SEITENSTRÖME

• PROJEKT III: VOM GETREIDE ZUR
HÜLSENFRUCHT – Wertschöpfung
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3 Ideen & wo wir stehen

Projekte Wo stehen wir

• PROJEKT I: 
Vorläufig abgeschlossen: 2 Produkte im Einsatz 
(Weizenprotein / UrDinkel Backmischung) 

• PROJEKT II:  
1 Tonne Muster produziert 

Bemusterung einiger grosser Kunden
Weitere Versuche geplant 

• PROJEKT III: 
Phase Eins (Machbarkeit) bald beendet / 
Gesuchs für die Innosuisse-Förderung 
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Unsere Ambition

Blattmann Schweiz AG: Porträt einer 175jährigen und erfolgreichen 
Unternehmung der Lebensmittelindustrie, welches die 
Transformation zu einem nachhaltigen Nahrungsmittelsystem 
wesentlich beeinträchtigt hat.

20. Sept. 2031
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Danke für Ihre Aufmerksamkeit!


