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Schweizer Overshoot Day 2024 - Steigende Nachfrage bei Lebensmitteln aus Biertreber:

Mit Fertiggerichten gegen Foodwaste

Der Schweizer Overshoot Day 2024 fillt in diesem Jahr bereits auf den 27. Mai und kennzeichnet den Zeitpunkt,an dem
der Ressourcenverbrauch die 6kologische Kapazitdt des Landes libersteigt. Dieser Tag unterstreicht die Dringlichkeit, Mass-
nahmen zu ergreifen, um unseren 6kologischen Fussabdruck zu reduzieren und nachhaltigere Lebensweisen zu fordern. Die
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Brauerei Locher reagiert mit dem Start-up brewbee bewusst auf diese Herausforderung, indem es Nebenprodukte wie den
Biertreber in hochwertige Nahrungsmittel wie Tschipps und Pizza umwandelt. Die Produkte erfreuen sich grosser Beliebt-
heit bei den Kundinnen und Kunden, wobei sich der Absatz von Pizzen in den letzten beiden Jahren mehr als versechsfacht
und bei Chips mehr als verdoppelt hat. Das Appenzeller Familienunternehmen erweitert sein Sortiment nun um vegane

Lasagne und Bolognese-Ragu.

Kaum bekannt ist, was mit Nebenpro-
dukten der Bierbrauerei alles moglich ist.
,Der Biertreber enthalt mehr Proteine
und Ballaststoffe als andere Roh-
stoffe — man ist schneller und
vor allem linger satt“, betont /#
Simon Haas, Lebensmitteltech-
nologe und Produktentwickler '\
bei brewbee. Das Start-up wurde
von der Brauerei Locher in Appen-
zell gegriindet, um als erste Food-
Upcycling-Marke der Schweiz aus-
erlesene Brauerei-Nebenprodukte wie
Malztreber und Bierhefe in nachhaltige Le-
bensmittel und Fleischalternativen zu ver-
wandeln. Allein mit dem Biertreber konnte
die Brauerei Locher jahrlich rund 5so‘'coo Menschen erndhren.

Rund 70 Tonnen Tschipps und 165 Tonnen

Pizza hat die Brauerei Locher 2023 produziert
und auf die Schweizer Teller gebracht. Dies
entspricht einer signifikanten Steigerung
gegeniber den Vorjahren. ,Wir sind stolz
darauf, mit der Verarbeitung von Nebenpro-
dukten aus der Bierbrauerei die Verschwen-
dung wertvoller Ressourcen zu stoppen und
daraus gleichzeitig hochwertige Lebens-
mittel zu produzieren, die den Geschmack
unserer Kundinnen und Kunden treffen®,

erklart Aurele Meyer, Ge-
schaftsleiter der Brauerei Locher.

Convenience-Food nachhaltig gedacht

Aufgrund der steigenden Nachfrage und
einem schweizweit wachsenden Interesse
an Convenience-Food erweitert das Unter-
nehmen sein Sortiment und lanciert neu
vegane Lasagne und Bolognese-Ragu. Au-
rele Meyer betont: ,,Wir wollen mit unseren
treberbasierten Lebensmitteln ein nieder-
schwelliges Angebot schaffen und zeigen,
dass Upcycling im Nahrungsmittelbereich
sowohl nachhaltig als auch attraktiv sein
kann.”

Uber die Brauerei Locher AG
Die Brauerei Locher AG ist die nachhal-
tigste Brauerei der Schweiz und als Fami-
lienunternehmen seit fiinf Generationen
unabhingig. Die Innovationsfreude die-
ser Spezialitatenschmiede ist die Quelle
fiir die Vielfalt und hohe Qualitat weit
uber die bekannten Bierspezialititen wie
dem Quollfrisch hinaus. Als einzige Brau-
erei in der Schweiz beschaftigt sie unab-
hingig vom Kerngeschéft zehn Personen
in der Entwicklung, der Produktion und
dem Vertrieb von hochwertigen Lebens-
mitteln aus Nebenprodukten.
www.brauereilocher.ch



