TECHNOLOGIE

Werner 0tt,
Geschaftsfiihrer
von The Green
Mountain, spricht
u. a. Uber die
technischen
Anforderungen bei
der Produkt-
entwicklung.

Das Schweizer Unternenmen The Green Mountain rickt bei der Produktent-
wicklung einen eigenstandigen, von Fleisch losgeldsten Ansatz in den Vor-
dergrund. GeschaftsfihrerWerner Ott beschreibt die Herausforderungen auf
dem Weg von der ersten Laborrezeptur zur industriellen Anwendung. Und
wie sich der Schweizer Gesamtmarkt entwickelt.
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Von Silvana Grass

eschaftsfuhrer ~ Werner
Ott erklart, welche Rolle
die interdisziplinare Ent-
wicklung im Innovations-
center spieltund welche Heraus-
forderungen bei der Skalierung
von der Idee bis zur industriellen
Produktion zu meistern sind. The
Green Mountainist eine Marke in-
nerhalb der Hilcona-Gruppe.

.The Green Mountain Plant Cut”

ist seit Mitte April in Deutschland
erhéltlich. Ziel war es, sich vom

Fleischreferenzprodukt zu losen.
Was waren die Griinde hierfiir?

Werner Ott: Unser Ziel ist es, eine
eigenstadndige Genusskategorie
zu etablieren. Ein Blick auf den
Milchmarkt zeigt, wie dieser Wan-
del gelingen kann: Hafer-, Soja-
oder Mandelvarianten orientieren
sich nicht an der Imitation von
Kuhmilch, sondern Uber ein eige-
nes Geschmacksprofil, eine klare
Identitat und einen spezifischen
Mehrwert. Genau dieses Verstand-
nis Ubertragen wir auf unsere Pro-
dukte. Mit dem ,Plant Cut” haben
wir ein Produkt entwickelt, das
sich nichtausschlieBlich Uber den
Vergleich mit Fleisch definiert,
sondern eine neue Kkulinarische
Erfahrung bietet - pflanzlich, mo-
dern, eigenstandig und voller Cha-
rakter. Damit 6ffnen wir eine neue
Kategorie, die Uber die Logik von
JErsatz” hinausgeht und véllig
neue Genussmomente ermaglicht.

Das erste Produkt war ein bluti-
ger, fleischahnlicher Burger.
Spielt bei den neuen Innovatio-
nen ein Farbumschlag bzw. Blut-
dhnlichkeit noch eine Rolle?

Beim ersten Produkt - unserem
Burger - stand eine moglichst re-
alistische Anmutung im Vorder-
grund. Heute verfolgen wir einen
anderen Ansatz: Wir [6sen uns be-
wusst davon, pflanzliche Produk-
te Uberihre Nahe zu Fleisch zu po-
sitionieren. Stattdessen konzen-
trieren wir uns darauf, dass
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unsere Produkte in der Klche gut
funktionieren und sich in vertrau-
te Anwendungen integrieren las-
sen. Entscheidend ist fur uns,
dass Konsument:innen intuitiv
verstehen, wie man unsere Pro-
dukte zubereiten kann - unkom-
pliziert und alltagstauglich.

Welche Produkte werden in lhrem
Portfolio produziert?

Unser Portfolio umfasst eine brei-
te Auswahl moderner pflanzlicher
Proteine  flr unterschiedliche
Anwendungen. Dazu gehdren
pflanzliche  Alternativen  zu
Steaks, Chunks und Stlcke fur
vielfaltige Gerichte, panierte Pro-
dukte wie pflanzliche Schnitzel,
Cordon Bleu oder Tenders und
pflanzliche Wurstwaren.

Bei der Entwicklung des neuen
.Plant Cut”-Produkts unter-
stiitzte der Spitzenkoch Mario
Garcia. Welche Anspriiche und
technischen Anforderungen hatte
er bei der Produktentwicklung?
Als ich Mario Garcia vor rund vier
Jahren erstmals ansprach, hat er
sehrklar formuliert, welche kulina-
rischen Anspriche und techni-
schen Anforderungen er anein sol-
ches Produkt stellt. Diese Impulse
waren flr uns ein zentraler Antrieb,
Ldsungen zu entwickeln, die unse-
ren gemeinsamen Qualitatsvor-
stellungen gerecht werden. Schritt
fur Schritt entstand so eine enge
Zusammenarbeit - und damit die
Basis flr eine gemeinsame Ent-
wicklung, deren erstes, Uberzeu-
gendes Ergebnis der ,Plant Cut” ist.
Und so viel kann ich verraten: Wei-
tere Innovationen werden folgen.

Wie hilft die Arbeit im Innovati-
onszentrum iBox bei der Entwick-
lung neuer Produkte?

Die iBox ist das Innovationscenter
der Hilcona AG und steht mitten
auf dem Werkscampus am Haupt-
sitz in Schaan, im Furstentum
Liechtenstein. Hier arbeiten unter-
schiedliche Disziplinen eng zu-
sammen - von Produktentwick-

lung und Technologie bis hin zu
Kulinarik und Verpackung. In direk-
ter Zusammenarbeit mit den The
Green Mountain Brand Manager:in-
nen entstehen so die Produktinno-
vationen von morgen. In der iBox
verbinden wir kulinarisches Hand-
werk mit wissenschaftlicher Prazi-
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.Erst wenn ein Produkt sensorisch
uberzeugt, definieren wir die
technologischen Prozessschritte

und Parameter.”

sion - und genau diese interdis-
ziplindre Kollaboration macht den
Unterschied. Die Teams kommen
an einem Tisch zusammen, disku-
tieren, hinterfragen und testen
Ideen. So entstehen Ldsungen, die
sowohl geschmacklich als auch
technisch Uberzeugen.

Welche spezifischen Heraus-
forderungen gab es bei der Pro-
duktentwicklung?

Die groBte Herausforderung war
es, ein Produkt zu entwickeln, das
fur sich selbst steht - und sich
zunehmend vom  klassischen
Fleischvergleich lGst, aber den-
noch vertraut und kulinarisch
Uberzeugend ist. Das optimale Zu-
sammenspiel der Zutaten zu fin-
den, war eine Kombination aus
wissenschaftlichem Know-how,
Erfahrung und der Bereitschaft,
neue Anséatze einfach mal auszu-
probieren. Schritt fur Schritt hat
das Entwicklungsteam die opti-
male Textur und Saftigkeit he-
rausgearbeitet - so lange, bis wir
gemeinsam gesagt haben: Das ist
es. Genau so soll es schmecken.

Produkte von The Green Mountain
enthalten Soja-, Ackerbohnen-,
Weizen- sowie Erbsenprotein.
Weshalb fiel die Wahl auf diese
Kombination?

Ausgabe 1/2026

Spitzenkoch Mario Garcia,
zweifacher Kochweltmeister und
eines der renommiertesten
Schweizer Kochtalente, war an
der Produktentwicklung beteiligt.
Er betont: ,Mich begeistert, wie
frisch das Produkt wirkt - die
leichte S&ure bringt eine schone
Lebendigkeit in den Geschmack.”
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Wir arbeiten be-
wusst mit unter-
schiedlichen Pro-
teinquellen, weil
jede von ihnen
andere funktio-
nale Eigenschaf-
ten mitbringt: et-
wa Struktur, Elas-
tizitat,  Saftigkeit
oder Bindung. Der
Charakter eines Pro-
dukts entsteht nicht aus
einer einzelnen Komponen-
te, entscheidend ist das Zu-
sammenspiel. Wie genau wir die-
se Proteine kombinieren, bleibt
unser Betriebsgeheimnis. So viel
|8sst sich aber sagen: Die richtige
Balance ist das Ergebnis eines
systematischen  Entwicklungs-
prozesses - fundierter Entwick-
lungsarbeit, sensorischem Feint-
uning und kontinuierlichen Tests.
Entscheidend ist firuns vor allem
eines: ein Produkt, das in Textur,
Geschmack und Zubereitung
Uberzeugt.

Gemeinsam mit dem Luzerner
Spitzenkoch Mario Garcia
entstanden, setzt der

.Plant Cut” neue kulinarische
Akzente. Statt Fleisch zu imitieren,
soll er mit einem eigenstandigen
Geschmacksprofil iiberzeugen.

.Die Kombination aus der Starke
eines etablierten Unternehmens
und der Agilitat eines Start-ups
bildet das Fundament flr unsere
Innovationskraft.”

Wie transferieren Sie Rezepturen
von Lab-Scale zu Industrial-
Scale?

Unsere Entwicklung beginnt im
kleinen, handwerklichen MaB-
stab - als Kidchenmuster. Erst
wenn ein Produkt sensorisch
Uberzeugt, definieren wir die
technologischen Prozessschritte
und Parameter. AnschlieBend
skalieren wir schrittweise in
Richtung industrieller Produkti-
on, bis eine stabile und reprodu-
zierbare Herstellung erreicht ist.
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Dieser Prozess ist entscheidend,
denn er stellt sicher, dass Quali-
tatund Genussvomersten Proto-
typ bis zur Serienproduktion er-
halten bleiben.

Sie sind von Prototypen zu tber
zehn Produkten

in wenigen Jahren gegangen -
wie haben Sie die Scale-up-
Herausforderungen gemeistert?
In der Griindungsphase von The
Green Mountain haben wir uns be-
wusst fur ein Start-up-Modell ent-
schieden. Als Teilder Hilcona AG er-
halten wir direkten Zugang zu zen-
tralen Fachbereichen wie
Entwicklung, Technologie, Supply
Chainund Vertrieb — und profitieren
damit vom umfassenden Know-
how des fiuhrenden Frische-Her-
stellers der Schweiz. Gleichzeitig
leben wir echte Start-up-Kultur:
unkonventionell, mutig, schnell,
mit flachen Strukturen, kurzen Ent-
scheidungswegen und einer gro-
Ben Portion Leidenschaft. Diese
Kombination aus der Starke eines
etablierten Unternehmens und der
Agilitat eines Start-ups bildet das
Fundament fir unsere Innovati-
onskraft und unseren Erfolg.

Wie unterscheidet sich ein ,Gas-
tro-Grade"-Produkt prozesstech-
nisch von Retail-Produkten?

Ein speziell fur die Gastronomie
entwickeltes Produkt ist gezielt
auf die Anforderungen professio-
neller Kichen ausgelegt. Im Unter-
schied zu Retail-Produkten ste-
hen hier vor allem Prozesssicher-
heit und Effizienz im Vordergrund:
gleichbleibende Qualitat, stan-
dardisierte und schnelle Zuberei-
tung sowie einfache Handhabung
auch bei groBeren Mengen. Hinzu
kommen Aspekte wie hohe Stand-
stabilitdt wahrend des Service und
groBere Gebindeformate mit redu-
ziertem Verpackungsaufwand. Je
nach Markt und Zielgruppe kénnen
zuséatzliche Anforderungen wie
spezifische Nahrwertprofile oder
Allergenfreiheit eine wichtige Rol-
le spielen.
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Wie entwickelt sich der Plant-
based-Markt in der Schweiz und
welche Trends sind erkennbar?
Der Plant-based-Markt in der
Schweiz zeigt derzeit ein stagnie-
rendes Gesamtwachstum. Ver-
schiedene Marktanalysen - da-
runter der Coop Plant Based Food
Report 2025 - bestéatigen, dass
pflanzliche Alternativen zwar wei-
terhin fest etabliert sind, sich die
Dynamik jedoch abgeschwacht
hat. Wahrend einzelne Segmente
wie Tofu, Tempeh und Seitan wei-
ter zulegen, stagnieren oder sin-
ken andere Kategorien wie
Fleischimitate oder starker verar-
beitete  Convenience-Produkte.
Trotz dieser Marktentwicklung
konnten wir mit The Green Moun-
tain im Jahr 2025 ein deutlich
dberdurchschnittliches  Wachs-
tum von 8 Prozent erzielen.

Die zentralen Trends in der
Schweiz entsprechen dabei weit-
gehend denen im gesamten
BACH-Raum. Naturlichkeit: Kon-
sument:innen achten verstarkt
auf kurze, verstandliche Zutaten-
listen. Clean Label: Produkte ohne
Zusatzstoffe und E-Nummern ge-
winnen an Bedeutung. Gleichzei-
tig bewegt sich der Markt weiter
weg vom ,Ersatz’-Gedanken hin
zu eigenstandigen pflanzlichen
Produkten, die nicht mehr versu-
chen, Fleisch zu imitieren - eine
Entwicklung, die wir mit unseren
Innovationen gezielt vorantrei-
ben.

Welche Rolle spielen Nachhaltig-
keit und Umweltbewusstsein
beim Konsum von Plant-based-
Produkten in der Schweiz?
Nachhaltigkeit ist ein zentraler
Treiber fur den Konsum pflanzli-
cher Produkte in der Schweiz. Um-
welt- und Klimaschutz spielen fir
viele Konsument:innen eine wich-
tige Rolle - insbesondere bei jun-
geren Zielgruppen, die ihren
Fleischkonsum bewusst reduzie-
ren. Gleichzeitig beobachten wir,
dass Nachhaltigkeit allein heute
oft nicht mehr ausreicht. Produkte



mussen auch geschmacklich
uberzeugen und im Alltag funktio-
nieren. Erstin der Kombination aus
Nachhaltigkeit, Genuss und einfa-
cher Zubereitung entsteht eine
langfristige Kaufentscheidung.

Sehen Sie hybride Produkte als
Zukunft?

Hybride Produkte - also Kombina-
tionen aus plant-based und kulti-
viertem Fleisch - werden in der
Branche als mdgliche Zukunfts-
0sung diskutiert. Erste Ansatze,
etwaimBurger-Segment, konnten
sich bislang jedoch nicht im Markt
etablieren. Wie sich dieses Kon-
zept langfristig entwickelt, lasst
sich aktuell noch nicht abschlie-
Bend bewerten. FUr uns steht ein
anderer Ansatz im Fokus: Wir ar-
beiten daran, pflanzliche Produkte
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zu entwickeln, die sich zuneh-
mend vom Fleischvergleich lGsen
und als eigenstandige Kategorie
bestehen konnen. Vor diesem Hin-
tergrund spielen hybride Produkte
fur unsere aktuelle strategische
Ausrichtung keine Rolle.

Was sind die weiteren Plane lhres
Unternehmens fiir die Zukunft?

Wir beschaftigen uns intensiv mit
der Frage, wie sich das Sortiment
im Kuhlregal in den kommenden
Jahren entwickeln wird. Daftr ha-
ben wir ein internes interdiszipli-
nares Projektteam aufgebaut
und arbeiten eng mit der Food-
trend-Forscherin Hanni Rutzler
zusammen. Gemeinsam analy-
sieren wir Konsumententrends
sowie technologische und ge-
sellschaftliche Entwicklungen.

Auf dieser Basis haben wir eine
klare Vorstellung davon, in wel-
che Richtung sich der Markt be-
wegen wird. Unser Anspruch ist
es, diese Dynamik aktiv mitzuge-
stalten - mit Produkten, die fr
sich stehen und neue MaBstabe
im Kuhlregal setzen. <
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Das Team von The Green
Mountain setzt auf
Expertise im Bereich
pflanzlicher Alternativen.
Die Produktentwickelnden
konzentrieren sich dabei
vor allem auf die
geschmackliche
Optimierung.
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KS Prozessautomaten - Systemldsungen Fiir alternative Proteine

Seit dber 75 Jahren stehen wir fiir praxisgerechte Ldsungen — gemeinsam mit
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unseren Kunden entwickeln wir durchdachte, effiziente und wirtschaftliche

Konzepte fiir klassische und zukunftsweisende Pradukte.

Besaonders Fiir die Herstellung van Fleisch- und Milchalternativen bewahren sich
unsere KS Prozessautamaten: Alle Arbeitsschritte werden in einer

einzigen Maschine integriert — kampakt, zuverlassig und hachflexibel.

Dank unserer grofen Fertigungstiefe entstehen bei KS Maschinen und Anlagen
~aus einem Guss” — individuell angepasst, kompraomisslas in der Qualitat und

selbstverstandlich Made in Germany.

www.karlschnell.de

KARL SCHNELL

PARTNER TO THE FOOD INDUSTRY



