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Nachhaltigkeit trotz

energlelntenSIvel‘ pl‘OdUkthn in Zusammenarbeit mit Nutriswiss

Auch an der Schweizer Spezialistin fur foodaktuell: Herr Burla, wie reagiert Nutriswiss auf die steigenden Ener-
o ~ _— giepreise?

Spelsed‘e und. fette, der NUt.rISWEts AG, Michel Burla: Wie die gesamte Wirtschaft sind auch wir natdrlich von

gehen die steigenden Energiepreise steigenden Energiekosten betroffen. Klar ist: Fir die Raffination von

nicht spurlos vorbei. Michel Burla, Ge- Spezial- und Biospeisedlen zu hochreinen Produkten sind sehr energie-

intensive Prozesse notig. Den Bedarf zu senken, war fur uns der erste

Schritt. Dass unsere Effizienzbemihungen wirkungsvoll sind, hat uns

Energieeffizienz, den Einsatz von alter- die Energie-Agentur der Wirtschaft (EnAW) durch ihre Zertifizierung

bestatigt. Ausserdem wurde Nutriswiss als erstes produzierendes

Unternehmen in der Schweiz 2021 nach dem renommierten ZNU-Stan-

haltigkeit im Unternehmen. dard «Nachhaltiger Wirtschaften» beurteilt. Beim Audit hat ein Team
der Zentrum fir Nachhaltige Unternehmensfiihrung (ZNU) der Univer-
sitat Witten/Herdecke unseren Bereich, also die Herstellung von tieri-
schen und pflanzlichen Speisedlen und -fetten, gepriift und zertifiziert.
Naturlich brauchen wir auch weiterhin Energie, aber zum allergréss-
ten Teil erzeugen wir sie selbst CO,-neutral innerhalb der Unterneh-
mensgruppe.

schaftsfuhrer von Nutriswiss, Uber

nativen Energietragern und Nach-

Welche Quellen nutzen Sie zur Energieerzeugung?
Wir nutzen hier Synergieeffekte innerhalb der Centravo, zu der neben
Nutriswiss unter anderem auch die GZM Extraktionswerke AG gehort:
Wir sind am Standort Lyss Nachbarn und kénnen so von der neuen
Warme-Kraft-Koppelungsanlage (WKK) der GZM profitieren. Seit Ende

2021 sind wir deshalb nahezu autark. In der Anlage werden tierische
Reststoffe der Kategorie 1 verwertet, die sich nicht fur Lebens- oder
Futtermittel eignen. Die CO,-neutral produzierte Energie in Form von
Warme und Strom kénnen wir flir unsere Prozesse nutzen. Laut Prog-
nose kénnen wir dadurch pro Jahr etwa die Halfte unserer Emissionen,
also rund 2000 Tonnen CO,, einsparen. Dies ist vergleichbar mit dem
jahrlichen Ausstoss eines durchschnittlichen Schweizer PKWs, der
taglich einmal um die Erde féhrt. Wir sind so vor allem viel unabhangi-
ger von externen Versorgern: Dies ist wichtig, da wir systemrelevante
Lebensmittel produzieren und auch den sensiblen Bereich Babyfood
mit hochwertigen Olen und Fetten beliefern.

Welche Bedeutung hat Nachhaltigkeit fir Nutriswiss?
Das Thema Nachhaltigkeit zieht sich durch das gesamte unternehme-
rische Denken und Handeln der Gruppe. Fiir uns beinhaltet Nachhal-
tigkeit den verantwortungsvollen Umgang mit Ressourcen und der
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Michel Burla, Geschaftsfihrer von Nutriswiss.
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Umwelt, aber auch mit Kunden, Lieferanten,
Partnern und natlrlich auch unseren Mitar-
beitenden. Im Kern unserer Bestrebungen
steht das nachhaltige Wirtschaften in zirku-
l&ren Systemen, in dem kein Rohstoff unge-
nutzt bleibt. Dabei sehen wir es auch als un-
sere Aufgabe, die Wertschopfungsketten
der Schweizer Landwirtschaft zu verbessern
und Sorge zu tragen, dass natlrliche Neben-
produkte optimal verwertet werden.

Wie sind die Plane der Nutriswiss fir eine Zu-
kunft mit mehr Energieeffizienz und Nachhal-
tigkeit?

Wir wollen weiterhin den CO,-Ausstoss un-
serer Produktionsstandorte und Logistik
minimieren, um bis 2030 klimaneutral zu
produzieren. Dabei haben Produktsicher-
heit und bestmogliche Qualitdt naturlich
die oberste Prioritat. Die Centravo-Gruppe
fuhrt seit Jahren einen vielschichtigen Dialog
mit unterschiedlichen internen und externen
Stakeholdern. Ein Ergebnis daraus ist unter
anderem ein Nachhaltigkeitsleitbild, das an
die globalen UN Sustainable Development
Goals angelehnt ist und sowohl fir uns als
Unternehmen als auch fur jede Mitarbei-
terin und jeden Mitarbeiter als Inspiration
und Anreiz dienen soll.

Promotion

Nutriswiss

Die Nutriswiss AG ist spezialisiert auf die Raffination von hochwertigen, mass-
geschneiderten Speisefetten und in der Schweiz fiihrend bei Spezial- und
Bioprodukten. Fiir nationale und internationale Lebensmittelhersteller, die
Gastronomie, Kosmetik- und Pharmaindustrie, aber auch Handwerksbacker
werden Rohdle aus aller Welt neutralisiert, gebleicht, durch Fraktionierung,
Umesterung oder Hydrierung modifiziert, gemischt und desodoriert. Am
Stammsitz in Lyss im Kanton Bern produzieren insgesamt 90 Mitarbeiten-
de jahrlich rund 55000 Tonnen hochreine Speisedle und -fette, 95 Prozent
davon aus pflanzlichem Ursprung. Das Schwesterunternehmen Griininger
beliefert den Inlandmarkt mit Spezialfetten und Margarinen, vor allem die In-
dustrie und Gastronomie, das Lebensmittelhandwerk und den Einzelhandel.
Nutriswiss gehort zur Centravo Holding, die Geschichte des Unternehmens
reicht zurlick bis ins Jahr 1879.

SENSIENT®

FOOD COLORS

mit attraktiven Farbtonen!

Lebensmittelfarben und farbende Lebens-
mittel von Sensient® liberzeugen durch ihre
Performance.

Vertrieb in der Schweiz:
IMPAG AG | Business Unit Nutrition & Health
Tel. 043 499 25 00 | food@impag.ch | www.impag.ch
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Entwickeln Sie mit uns Lebensmittel
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