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BACKQUALITAT

Die B}otgetreideernte ist fUr viele Bauernfamilien
ein Desaster. Erste Analysen und Backversuche
zeigen jedoch, dass zumindest die Backqualitdt als

zufriedenstgllend beurteilt werden kann.
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Ernte 2024

Schweizer Brot

Sauerteiglosung / Siidhack

Steinmiihle
Nachhaltigkeit
Protaneo

Netzwerkpartner

Wir haben bewusst auf eine geschlechtsspezifische Sprachformulierung
verzichtet, um die Lesbarkeit und Verstédndlichkeit unserer Texte zu
erleichtern. In den mdannlichen Formulierungen sind immer auch alle

Geschlechter mitgemeint.

Die Redaktion
Sauerteiganlage live sehen

Mit unserer schliUsselfertigen Sauerteiglésung las-

Herkunft als Chance fiir die ganze
Wertschopfungskette

Nur ein informierter Konsument erkennt, ob sein Brétchen sen sich |hre Sauerteigkonzepte schnell und effizient

mit einem LKW quer durch Europa transportiert wurde. umsetzen. Erfahren Sie mehr von unseren Backprofis

direkt am Stand des Anlagenherstellers auf der kom-
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Neue, attraktive Verpackung
fiir Protaneo

Nachdem Protaneo bei den meis-

Produkte mit Schweizer Herkunft geniessen in der Bevdl-

kerung einen exzellenten Ruf — zeigen Sie Flagge! menden Sudback.
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Nachhaltigkeit hei GMSA

Taten statt Greenwashing: Als Verarbei-

ter pflanzlicher Agrarerzeugnisse ist uns
ten Gastrogrosshdndlern gelistet
wurde, findet es nun seinen Weg in
die Regale des ersten Detailhdndlers
- in einem neu gestalteten Beutel,

der ressourcenschonende Umgang mit
der Umwelt ein grosses Anliegen, und wir
sehen es als unsere Verantwortung an,

. e
geeignete Massnahmen umzusetzen.
der den hochwertigen Inhalt anspre-

=

chend prdsentiert.
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Steinmiihle — Tradition trifft Zukunft

In Riddes ist die neue SteinmUhle im Bau. Nicht nur auf
der Baustelle laufen die Vorbereitungen, auch in unserer

Entwicklung und Beschaffung sind die Vorarbeiten in vol-

lem Gange - zum Beispiel beim Anbau alter Landsorten.

Ein spannendes Projekt mit vielen Beteiligten.
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Hochwertige Proteine aus
Erbsen und Ackerhohnen
Analysen belegen, dass die
Verdaulichkeit der essenziel-
len Aminosduren im einge-
setzten Proteinkonzentrat der
beliebten Protaneo-Produkte
ein hohes Niveau erreicht.
Somit steht eine pflanzliche,
interessante Proteinquelle
fUr wichtige Zielgruppen zur
Verfugung.

Unser Netzwerk zu
Ihrem Vorteil

Lesen Sie, mit welchem
Enthusiasmus sich
Nicolas Taillens fur die
Swiss Bakery Trophy
einsetzt und welche
seine Bewegrinde sind.

Nachhaltigkeit - ein Begriff, der heute in aller
Munde ist und dennoch oft schwer greifbar bleibt.
Besonders, wenn es darum geht, ihn im Alltag oder
in der Zukunftsplanung eines Unternehmens zu
verankern. Doch bei GMSA packen wir diese Her-
ausforderung mit vollem Elan an!

2022 haben wir eine umfassende 360-Grad-
Analyse durchgefUhrt, um unsere Starken und
Potenziale genau zu erkennen. Daraus haben wir
vier strategische Schwerpunkte entwickelt — das
Fundament unseres «Nachhaltigkeitshauses».
Aber wir waren nicht GMSA, wenn wir uns damit
zufriedengeben wirden. Im folgenden Jahr haben
wir eine detaillierte CO,-Analyse durchgefihrt,
um unsere Kenntnisse in Scope 1und 2 zu festigen
und gleichzeitig Scope 3 zu definieren. Mehr dazu
erfahren Sie auf Seite 12 in dieser Ausgabe.

FUr mich war es eine unglaublich bereichernde
Erfahrung, den «Startschuss» fur unsere nach-
haltige Zukunft zu geben. Es erfillt mich mit
Stolz, aktiv an der Schonung unserer Ressourcen
und der Reduktion unseres 6kologischen Fussab-
drucks mitzuwirken — und dabei auch die sozialen
Aspekte sowohl intern als auch extern zu bertck-
sichtigen.

In diesem Sinne sind die bisherigen Erfolge der
GMSA auch erst der Anfang und ich freue mich
auf die nachsten Nachhaltigkeitsprojekte, die wir
— gerne auch gemeinsam mit lhnen — mit Leiden-
schaft umsetzen!

Gaetan Schmid
Verantwortlich fUr Arbeitssicherheit
und Umwelt
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Die nassen Witterungsver-
hdltnisse haben bereits bei der
Aussaat erhebliche Probleme
verursacht, und der verregnete
Sommer hat die Kornentwick-
lung massiv beeintréchtigt.

Die Branche steht nun vor
grossen Herausforderungen wie
schlechten Ertrdgen, teilweise
unbrauchbaren Chargen, Myko-
toxinen und niedrigen Hektoliter-
gewichten.

Deutlich geringere Erntemengen

Gemdss ersten Schdtzungen (Stand 2.9.24) von swiss
granum konnten rund ein Drittel weniger Brotgetreide
geerntet werden als in einem normalen Erntejahr.
Und dies, trotz Ausweitung der Anbaufldchen. Die
Grinde sind vor allem dem nassen Wetter geschuldet:
Die Aussaatbedingungen im Herbst waren bereits
schwierig, gefolgt von einem sehr feuchten Frihling
und FrGhsommer mit wenig Sonnenschein.

Verluste durch abgestufte Partien aufgrund von

Mykotoxinen oder eines unzureichenden Hektoliterge-
wichts diUrften ebenfalls die verarbeitbaren Getreide-
mengen verringern.

< Laden Sie detaillierte Informationen zur Backqualit&at
und technische Tipps herunter.

GMSA INFO
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Historisch tiefe Hektolitergewichte

Bedingt durch die fehlende Sonneneinstrahlung ent-
wickelten sich die Kérner in der Reifephase unterdurch-
schnittlich. Die Folge: leichte und kleine Kérner mit einem
tiefen spezifischen Gewicht, welches auf eine geringere
Mehlausbeute hinweist.

Allgemein eine bessere Backqualitdt als im Vorjahr

Ein Lichtblick for uns Muller, die Qualitat ist besser als
erwartet. Die Protein- und Glutenwerte sind leicht hdher,
jedoch Uber mehrere Jahre betrachtet sind die Werte
sinkend.

Ubergang von der alten zur neuen Ernte

Um einen reibungslosen Ubergang von der alten zur
neuen Ernte zu gewdhrleisten, wird der Anteil des Wei-

zens der Ernte 2024 in den Mischungen Uber mehrere
Monate hinweg schrittweise erhoht. Je nach Entwick-

Grafik Glutengehalt in Weizen
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lung der Laborwerte wird die Weizenmischung kontinu-
ierlich angepasst, um gleichbleibend ausgewogene und
stabile Mehlqualitéten zu erzielen. Alle Anderungen und
Korrekturen erfolgen unter standiger Kontrolle durch
Laboranalysen und Testbackversuche in unserer Ver-
suchsbackstube. Sie erhalten Mehle, die die gewohnten
Spezifikationen erfillen.

e SGA ——~ linear (SGA)

IPS linear (IPS)

2020 2021 2022 2023 2024

25 - 307%
everlust mit
_y'der Ernte 2024

Simon Egger

Simon Egger, Meisterlandwirt und Betriebsleiter
im Waadtldander Nord-Jura (35 ha Weizen),
schildert uns mit welchen Problemen die Land-

wirte zu kampfen hatten:

Simon Egger, die Witterungsverhdaltnisse waren dieses
Jahr viel zu nass. Mit welchen Hauptproblemen hatten die
Getreideproduzenten am meisten zu kdmpfen?

Es gab eine ganze Serie von Problemen, wie ungeeignete
Wetterbedingungen bereits bei der Saat bis zu viel Regen
und wenig Sonnenschein bei der BlUte. Die Hauptpro-
bleme waren der starke Krankheitsdruck und die man-
gelnde Photosynthese.

Wie hoch schétzen Sie die Ertrége gegeniiber dem Vorjahr?

Wir stellen fest, dass es enorme Unterschiede zwischen
den Regionen aber auch den einzelnen Betrieben gibt
betreffend Menge und Qualitat. Einzige Konstante ist
der Minderertrag. Die Schatzung ist sehr schwierig, aber
gemadss swiss granum (Stand 02.09.24) betrdgt die Ern-
temenge ein Drittel weniger als im Vorjahr und somit rund
ein Drittel weniger als gegeniber einem «Normjahr».

Wegen zu tiefen Hektolitergewichten oder Mykotoxinen
konnte nicht alles als Brotgetreide angenommen werden.
Was bedeutet dies fiir die Bauernfamilien?

FUr die Bauernfamilien bedeutet dies, fur den gleichen
Arbeits- und Kostenaufwand enorme Einkommensein-
bussen fir backfahige Ware. Wenn durch die Minderquali-
tdt das Brotgetreide in den Futtergetreidesektor gefUhrt
werden muss, liegt der Preis 30-40% tiefer oder es
musste entsorgt werden. Die Produktionskosten pro Hek-
tare, inklusive Lohn- und Strukturkosten, summieren sich
bei einem Getreidebauern mit grossen Anbaufldchen auf
hohe Betrage. Mit dem Mengenverlust von Uber 25-35%
mit der Ernte 2024 ist die finanzielle Belastung fur die
landwirtschaftlichen Betriebe extrem gross geworden.

Es gilt, unsere Wertschépfungskette in der Schweiz zu
stdrken. Die GMSA bekennt sich dazu, Getreide regional
zu beschaffen und verarbeitet Gber 90% Brotgetreide
aus der Schweiz in einem normalen Erntejahr. Fir diese
Ernte wird es leider nicht méglich sein.

GMSAINFO | 7



HERKUNFT SCHWEIZ ALS CHANCE FUR DIE BACKBRANCHE
UND DIE GANZE WERTSCHOPFUNGSKETTE

Die Deklarationspflicht des Produktionslandes von Back-
waren im Offenverkauf tritt per Februar 2025 in Kraft.
Angesichts der hohen Importe an Backwaren eine grosse
Chance fir unsere Branche, die es zu packen gilt.

Denn: Nur ein informierter Konsument ist sensibilisiert
auf dieses Thema.

Produkte mit Schweizer Herkunft geniessen in der
Bevolkerung einen exzellenten Ruf und viel Vertrauen.
Bekannte Labels mit dem Schweizer Kreuz wie Suisse
Garantie, IP-SUISSE oder Bio Suisse Knospe sind fur

die Konsumenten willkommene Wegweiser, um sich im
Angebot zurechtzufinden und beeinflussen den Kaufent-
scheid massgeblich.

Mit Inkrafttreten des neuen Gesetzes wird der Verein
Schweizer Brot wiederum mit Kampagnen grossfldchig
informieren.

Nutzen Sie diese Medienaufmerksamkeit! Informieren
Sie Uber die Herstellung lhrer Produkte in lhrer Back-
stube und die Herkunft der Rohstoffe. Je mehr Schwei-
zer Kreuze die Konsumenten wahrnehmen, um so mehr
kénnen sie die in der Schweiz hergestellten Produkte von
Importbackwaren unterscheiden.

Zeigen wir Flagge, jetzt erst recht!

Im Laufe der letzten zehn Jahre nahmen

die Importe von Backwaren (Import-Nr.

1905.90 gemdss der Webseite der Schwei-
zerischen Eidgenossenschaft Swiss-Impex) von
84'884 Tonnen im Jahr 2014 auf 127'423 Tonnen im
Jahr 2023 (+50.1%) zu, was einem Importwert von
etwa CHF 502 Mio per 31. Dezember 2023 ent-
spricht. In den ersten sechs Monaten dieses Jahres
stieg dieses Importvolumen um weitere 3.3%.

N. b. Das im Februar 2024 eingefiihrte Gesetz,
welches die Deklaration der Herkunft bei der Pro-
duktion von Backwaren verlangt, wird im Februar
2025 vollstdndig in Kraft treten.

GMSA INFO

Bcivesin. Mwilriich

Steht Schweiz
drauf, steckt =
auch Schweiz
- drin.
¥
AT

Sie wollen die Werbemittel vom Verein Schweizer Brot
zur Deklaration benutzen?

In der letzten Ausgabe GMSA INFO wurde im Detail
beschrieben, wie man Backwaren im Offenverkauf dekla-
rieren kann.

< Erfahren Sie mehr in unserer letzten Ausgabe
GMSA INFO

GMSA

UNSERE EINZIGARTIGE
GESAMTLOSUNG FUR
PERFEKTE QUALITATSBROTE
MIT SAUERTEIG /

@
sudback

a4 N

Fachmesse fiir
Bickerei und Konditorei
26.-29.10.2024

Messe Stuttgart

Besuchen Sie uns
auf der Sudback 2024

Vom 26. bis 29. Oktober 2024
in Stuttgart, Halle 7, Stand
7C47, auf dem Stand der VAMA
Maschinenbau GmbH.

Sehen Sie live die Sauerteigan-
lage unserer bewdhrten «Sauer-
teiglosung GMSA» und sprechen
Sie mit unseren Spezialisten
Uber die Einsatzmdglichkeiten
und unser schlUsselfertiges
Konzept.




Die Miihle von Riddes:
Tradition trifft Zukunft

Mit grossem Engagement und Leidenschaft beteiligen
sich alle Handwerker an den Bauarbeiten der Mihle in
Riddes.

Das Projekt schreitet zUgig voran, und nicht nur die
Muhle nimmt immer mehr Gestalt an, sondern auch
die gemeinsame Vision:

Die lokalen Landwirte bereiten sich bereits auf die
Aussaat der alten Getreidesorten vor. Die Vereinigung
des Walliser-Roggenbrotes und der Walliser Backer-
verband bringen ihr wertvolles Fachwissen in dieses
Herzensprojekt ein, wahrend unsere MuUllermeister
auf jedes technische Detail achten, um eine traditio-
nelle Vermahlung auf SteinmUhlen sicherzustellen.

In der Versuchsbdckerei und unserer Innovations-
arbeitsgruppe arbeiten wir bereits seit einiger Zeit
am zukUnftigen Sortiment. Im Mittelpunkt steht der
Wounsch unserer Kunden nach rustikalen, authenti-
schen Produkten, die sowohl sensorisch als auch in
der Verarbeitung Uberzeugen und eine spannende
Geschichte rund um das schonende Slow-Milling-Kon-
zept erzdhlen. Mehr wird an dieser Stelle noch nicht
verraten. Bleiben Sie dran und verfolgen Sie unser
SteinmuUhlen-Projekt im Wallis — wir versprechen
Ihnen, es wird spannend!

Seien Sie im folgenden Artikel Zeitzeuge der ersten
Ernte mit alten Getreidesorten und lernen Sie die lei-
denschaftlichen Fachleute kennen, die dieses ausser-

gewodhnliche Projekt zum Leben erweckt haben.

AUF DEN
SPUREN ALTER
GETREIDE-
SORTEN

Besondere Aromen und gesunde Nd&hrstoffe verbergen
sich in bereits vergessenen Getreidesorten.

Im Rahmen eines Forschungsprogramms, in Zusam-
menarbeit mit Agroscope, haben haben wir alte
Sorten aus der Schweiz ausgewdhlt. Unser Ziel: alte
und moderne Sorten zu kreuzen, um optimierte Eigen-
schaften in Bezug auf Geschmack und einen hohen
Ballaststoffgehalt zu erzielen. Das Forschungsprojekt
bewertete auch agronomische Eigenschaften wie
Ertrag und Krankheitsresistenz sowie die Backeigen-
schaften.

Das Forschungsprogramm lief von 2016 bis 2019.
Seitdem haben wir Saatgutvermehrungen durch-
gefthrt und die Anbauflachen vergréssert, um «alte
Getreidesorten» zu gewinnen, die in unserer neuen
Muhle in Riddes gemahlen werden. Die Symbiose von
alten Landsorten und einer traditionellen Vermahlung
auf der SteinmuUhle versprechen Uberzeugende Mehr-
werte. Wir halten Sie auf dem Laufenden.

Neue Landsorten sorgen fiir Genussmomente

Fachgesprdch mit Beate Schierscher-Viret, Dario
Fossati und Stephanie Bréunlich von der «Forschungs-
gruppe Verbesserung von Feldkulturen und geneti-
schen Ressourcen des Eidgendssischen Departements
fir Wirtschaft, Bildung und Forschung WBF» und von
Agroscope «Strategischer Forschungsbereich Pflan-
zenziichtung».

Warum alte Getreidesorten aus den Saatgutbanken
wiederentdecken?

Die Genbank ist ein sehr interessanter Diversitatspool.
Man kann dort Merkmale wiederfinden, die frGher ver-
nachldssigt wurden und die heute wieder interessant
sind. Eine Genbank ist ein bisschen wie eine Bibliothek.
Sie wird erst wirklich interessant, wenn man sie nutzt,
wenn die Samen herauskommen und neue Ideen oder
Sorten entstehen.

Welche Sorten wurden fir dieses Projekt

ausgewdhlt und warum?

Ziel war es, durch Kreuzungen eine Population von
Weichweizen herzustellen, welcher fUr die Produktion von
Broten mit hervorragendem Geschmack und Aroma dient
und gleichzeitig einen verbesserten Ballaststoffgehalt
vorweist und fUr gute Backqualitat sorgt.

Wir haben lokale, alte sowie moderne Sorten auf
Geschmack, Aroma, Ballaststoffgehalt und Backqualitat
bewertet. Danach haben wir die Sorten gekreuzt, die sich
am besten ergdnzten. Die Nachkommen dieser Kreuzun-
gen wurden dann gemischt, um die Population zu bilden.

Als «Lokalsorten» bezeichnen wir Sorten, die lokal ange-
baut wurden und seit Beginn des 20. Jahrhunderts in der
Sammlung gesammelt wurden. «Alte Sorten» sind die
ersten ausgewdhlten Sorten aus diesen Populationen
oder Kreuzungen. «Moderne Sorten» werden heute noch

angebaut.

Francois Bueche

Was ist der Nutzen dieser Selektionen?

Er ist vielfaltig. Die organoleptischen und erndhrungsphy-
siologischen Eigenschaften wurden besonders verbessert.
Ausserdem ist eine ausreichende Agronomie erforderlich,
damit die Population von den Landwirten zufriedenstel-
lend angebaut werden kann: eine gute Standfestigkeit,
ein interessanter Ertrag und eine ausreichende Resistenz
gegenUber Stress (Krankheiten und Klima). Durch die

der Population innewohnende Vielfalt strebt man eine
bessere Stabilitdt und Nachhaltigkeit an. Dieses Projekt
hat auch die Erhaltung des genetischen Erbes hervorge-
hoben. Der Nutzen ist also vielfaltig.

Interview mit Frangois Bueche aus Port-Valais, Landwirt
und Leiter eines Sammelzentrums

Sie haben sich bereit erklart, alte Landsorten anzubauen.
Warum nehmen Sie an diesem Projekt teil?

FUr uns war die Herausforderung zu sehen, wie sich die
alten Getreidesorten verhalten und ob es heute noch
moglich ist, sie anzubauen. Eine Partnerschaft, die dar-
auf abzielt, die Akteure der Wertschépfungskette bei den
Herausforderungen des aktuellen Marktes zu unterstiUt-
zen, war eine Gelegenheit, die man nicht verpassen sollte.
Der Landwirt muss sich an die Marktnachfrage anpassen
kénnen.

Wenn die Nachfrage da ist und den Erwartungen
entspricht, sind wir dafur offen. Und: Warum nicht
versuchen?

Es ist eine interessante Herausforderung, die uns aus
unserer Komfortzone herausfihrt!

¥ -

Welche Erfahrungen haben Sie im Anbau dieses Getreides
gemacht?

Seit drei Jahren fUhren wir nun Versuche durch. Die Pro-
duktion erfolgt auf konventionelle Weise. Diesen Winter
konnten wir feststellen, dass es sich um recht wasserbe-
standige Sorten handelt. Wir waren auch Uberrascht, wie
gut der Weizen einige extreme Wetterbedingungen Uber-
standen hat, auch wenn die Ertrdge dieses Jahr erneut
niedriger ausfallen werden, ebenso wie bei Standardwei-
zen. Es gibt ein gewisses Potenzial, das wir bereits bei der
Ernte 2023 erkennen konnten.

Vielen Dank an unsere Partner fir die Beantwortung

unserer Fragen und ihr Engagement in diesem grossarti-
gen Projekt.

GMSAINFO | 11
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Nachhaltigkeit - ein Begriff, der allzu oft zum Buzzword
verkommt. Doch was bedeutet es wirklich, nachhaltig zu
wirtschaften? Als Vorreiterin in der Mihlenindustrie geht
die GMSA voran und setzt bei mehreren Hebeln an. So
zeigen wir, dass 6kologisch verantwortungsvolles Handeln
mehr ist als nur grine Rhetorik.

«Nachhaltigkeit ist tief in unserer Unter-
nehmens-DNA verankert», betont Gaetan
Schmid, Nachhaltigkeitsverantwortlicher bei
der GMSA. «Unser Ziel ist es, die gesamte
Wertschopfungskette zu durchdringen und
echte, messbare Fortschritte zu erzielen.»
Konkreter gesagt, bestehe das Ziel darin,

moderne und anerkannte Zertifizierungen auf
mehreren Ebenen zu integrieren. Denn der
Weg zu einer nachhaltigeren Zukunft fuhre
von der Saat bis zur Auslage in den Bdcke-
reien. «Unser Ansatz lautet: Von innen nach
aussen», sagt Schmid und verweist auf die
Darstellung «Scope 1-2-3».

Treibhausgase
(THG)

/\

Scope
Scope (1]
Scope [2) direkt Scope
© indirekt ©
indirekt @ indirekt
— Q Einrichtung und
4 Elektrizitge | AUSStottns - By ©
. N Vermietete Transport und mf =
Guterhers- Olund Abfall Giter [;L_—)‘ Verteilung aad Vermietete Giter  Investition
tellung Energie
. Verwendung
- Firmen- app =
G s fahrzeug £
Kurzfristige Fahrten Transport H H H Verarbeitung Franchise

Finanzinvestitionen Mitarbeiter (Behandlung streichen)

Vorgelagerte Aktivitdten Eigenes Unternehmen Nachgelagerte Aktivitdten

Darstellung, woher die Treibhausgas-Emissionen bei der GMSA stammen - in Scope 1, 2 und 3.
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Von innen nach aussen

FUr die signifikante Senkung ihrer Treibhausgasemis-
sionen hat sich die GMSA ehrgeizige Ziele gesetzt:
Unabhdngigkeit von fossilen Energien ist ein zentrales
Anliegen. «Wir haben damit begonnen, unsere Gebdude-
isolierung zu verbessern, um den Energieverbrauch zu
senken», erklart Schmid. DarUber hinaus wird die Még-
lichkeit gepruft, Kleie ohne fossile Energien zu granulie-
ren und Solarpaneelen sowie LED-Leuchten zu installie-
ren.

Ein weiteres SchlUsselelement in der Strategie der
GMGSA ist der Einsatz erneuerbarer Energiequellen. « Wir
sind stdndig auf der Suche nach innovativen Lésungen,
die sowohl effizient als auch umweltfreundlich sind», so
Schmid. «Dies gilt insbesondere fUr unsere Verpackungs-
materialien, bei denen wir eng mit unseren Lieferanten
zusammenarbeiten, um nachhaltige Alternativen zu
entwickeln.»

Uber den Tellerrand hinausschauen

Vor allem im Bereich «Beschaffung und Logistik» hat die
GMSA aber bereits bedeutende Fortschritte gemacht.
Uber 90% der Rohstoffe stammen aus der Schweiz,

und die meisten werden in einem Umkreis von weniger
als 100 km von den Produktionsstandorten geerntet.
«Kurze Wege sind ein entscheidender Faktor fur uns»,

betont Schmid. «Diese dezentrale Organisation, die in
der Schweiz einzigartig ist, reduziert den CO,-Ausstoss
erheblich.»

Allerdings: Nur 3% der GMSA-Emissionen stammen
direkt von den eigenen Prozessen. Die restlichen 97%
werden durch die vor- und nachgelagerten Tatigkei-

ten verursacht. «Das zeigt uns, wie wichtig es ist, die
gesamte Wertschépfungskette zu transformieren.» Hier
kommt das «Green Team» ins Spiel, das von Schmid per-
sonlich geleitet wird. Dieses Expertenteam verfolgt das
Ziel, gemeinsam mit Kunden und Lieferanten nachhal-
tige Verdnderungen voranzutreiben. «Die Zusammenar-
beit ist der Schlissel zum Erfolg. Niemand von uns kann
diese Herausforderung allein bewdaltigen», sagt Schmid.

Forschung: Hier steht die Entwicklung innovativer
Produkte im Vordergrund - beispielsweise Pflan-
zenprotein, unser «Protaneo».

Landwirtschaft: Mit Massnahmen im Getreide-

anbau kann die CO,-Bilanz massgeblich verbes-
sert werden. Dazu gehéren Programme wie IP-SUISSE,
Bio Suisse und eine regenerative Landwirtschaft
(Agrolmpact).

Sammelstelle: Eine regionale Beschaffung mit

kurzen Transportwegen ist der SchlUssel zu mehr
Nachhaltigkeit. Die Sammelstellenstudie Broye zeigt vor,
wie es funktioniert.

Wie engagiert sich die GMSA fiir eine nachhaltige

Wertschopfungskette?

Forschung

Landwirtschaft

Sammelstelle Mduhle Béckerei Konsument

Offentlichkeit
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Muhle: Bei der Verarbeitung sind Energiespar-

programme wie auch das Verhindern von Abfall
elementar, genauso wie die Wahl einer 6kologischen
Verpackung.

Backerei: Wir helfen unseren Kunden dabei, ihre

eigenen Nachhaltigkeitsprojekte umzusetzen.
Neben einer engen Zusammenarbeit mit Richemont,
gehoren hier u.a. auch Vegi-Lésungen dazu.

Konsument: Wir geben den Konsumenten die Wahl-
freiheit, sich nachhaltiger zu ern&hren.

Offentlichkeit: Die Rickverfolgbarkeit - vom Feld
auf den Tisch - ist ein wesentlicher Bestandteil von
Glaubwuirdigkeit und Transparenz.

Wie erwdhnt, sind verschiedene Hebel nétig, um unsere
Nachhaltigkeitsziele zu erreichen. Die GMSA hat daher
eine klare Roadmap fir die Umsetzung ihrer Strategie
definiert. Ein zentraler Punkt dabei ist der Aufbau einer
nachhaltigen Wertschépfungskette, wie in der Grafik
dargestellt. Unser Ziel ist es, damit alle Scopes abzude-
cken und einen spUrbaren Einfluss auf unsere nachhal-
tige Entwicklung zu nehmen.

«Agrolmpact»: Leuchtturmprojekt der Landwirtschaft

Mit dem neuen Programm «Agrolmpact» wurde ein ech-
tes Leuchtturmprojekt lanciert, um die Landwirtschaft
in unsere Nachhaltigkeitsziele einzubinden. «Agrolmpact
unterstitzt Landwirte dabei, ihre CO,-Bilanz zu verbes-
sern, indem es ihnen konkrete Massnahmen und Bera-
tung zur regenerativen Landwirtschaft bietet», erldutert
Schmid. «Danach kénnen sich unsere Kunden sicher sein,
dass sie durch die Nutzung unseres CO,-reduzierten
Mehls ihre eigene CO,-Bilanz signifikant verbessern.
Aktuell ist das Programm aber noch im Aufbau.» Das
heisst? «Interessierte Kunden kénnen sich ab sofort fur
Agrolmpact bei ihrem Kundenberater registrieren und
sich fur CO;-reduziertes Mehl anmelden - die verfig-
baren Mengen werden dann einfach entsprechend der
Nachfrage zugeteilt», sagt Schmid.

Und bis das Programm vollstandig implementiert ist?
«Naturlich setzt die GMSA weiterhin auch auf bewdhrte
Labels wie IP-SUISSE und Bio.» Schliesslich gehort die
Achtung der Umwelt seit jeher zu den grundlegenden
Anliegen des Unternehmens. Fir Schmid ist klar: «Nach-
haltigkeit ist keine Option, sondern eine Verpflichtung. Mit
Massnahmen wie Agrolmpact gehen wir einen wichtigen
Schritt, um die Zukunft unserer Umwelt zu sichern.»

< Erfahren Sie mehr Uber unser Nachhaltig-
keitsprogramm und Agrolmpact! Scannen
Sie den QR-Code und werden Sie Teil unserer
grunen Zukunft. Gemeinsam senken wir den
CO»-Ausstoss und schitzen unsere Umwelt.
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Protaneo: Eine kulinarische
Revolution, jetzt auch im Ein-
zelhandel erhaltlich!

Protaneo Pflanzenhack und Protaneo Pflanzenge-
schnetzeltes sind zwei dusserst beliebte Produkte
sowohl bei fihrenden Grosshéndlern als auch in der
Gemeinschaftsgastronomie.

Seit seiner MarkteinfUhrung im Frihling 2023 Uber-
zeugt Protaneo dank seines guten Geschmacks,
seiner aussergewdhnlichen Nahrwerte und der Nach-
haltigkeit (A+ auf Skala ECO-SCORE® by Beelong).
Spitdler, Kliniken und Altersheime, die darauf bedacht
sind, ausgewogene und proteinreiche MenUs anzu-
bieten, haben Protaneo in ihre Rezepte integriert

und diese in Zusammenarbeit mit ihren Erndhrungs-
spezialisten in verschiedenen, kreativen wie schmack-
haften Varianten umgesetzt. Die RUckmeldungen der
Patienten und Kunden sind einstimmig: gesund und
gut!

Die Erfolgsgeschichte geht weiter: Ab Mitte Septem-
ber 2024 wird Protaneo neu auch im Einzelhandel
erhdltlich sein. Konsumenten werden nicht nur ein
nachhaltiges Qualitdtsprodukt entdecken, sondern
auch inspiriert sein von den kreativen Rezepten auf
den neuen, attraktiven Verpackungen und auf der
Website protaneo.ch.

Protaneo: Erstes Pflanzenhack und Pflanzen-
geschnetzeltes, vom Feld bis auf den Teller 100%
nachhaltig, 100% Schweiz. Protaneo ist Gusserst
einfach und zeitsparend zuzubereiten und eignet sich
perfekt fur késtliche Gerichte im Alltag. Geschmack
und Konsistenz Uberzeugen. Ein weiterer Vorteil ist
die einfache, trockene Lagerung bei Raumtemperatur
ohne Probleme bis 12 Monate. Zahlreiche Vorteile,
welche die Mahlzeiten mit einer pflanzlichen, lokalen
und nachhaltigen Lésung revolutionieren.

Kennen Sie Protaneo noch nicht? Unser Vertriebs-
team steht Ihnen fur alle Fragen zur Verfigung.
Lassen Sie sich von dieser Innovation Uberzeugen, die
Ihren kulinarischen Alltag verdndern wird!

E < Entdecken Sie hier Protaneo und Rezeptideen.
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HOCHWERTIGE
PROTEINE AUS
ERBSEN UND

ACKERBOHNEN

Pflanzliche Proteine: Eine von
der Schweizer Stiftung fir
Erndhrung und Gesundheit
bestdtigte Ndhrwertqualitat

In einem Umfeld, in dem die Ndhrwertqualitat von
Lebensmitteln fir die Verbraucher zunehmend

an Bedeutung gewinnt, sind Transparenz und
wissenschaftliche Strenge wichtiger denn je. Die
Schweizer Stiftung fur Erndhrung und Gesundheit
(SNHf) hat unsere Produkte getestet und bewer-
tet. Die erzielten Ergebnisse zeigen bemerkens-
werte Leistungen, die das Engagement von GMSA
fUr Qualitdt und erndhrungswissenschaftliche
Innovation bestdtigen. Entdecken Sie, wie diese
wissenschaftlichen Daten den Weg fir optimierte
Rezepte ebnen, die Genuss und Erndhrungsvorteile
vereinen.

Die Schweizer Stiftung fur Erndhrung und
Gesundheit (SNHf) hat Labortests durchgefuhrt,
um die Ndhrwertqualitdt der Proteine in unseren
Produkten zu bewerten. Diese Tests umfassen

die Messung der Verdaulichkeit und des Scores
fUr die Verdaulichkeit essenzieller Aminosduren
(DIAAS). Die so gemessene Verdaulichkeit spiegelt
den Anteil des Proteins wider, der potenziell vom
menschlichen Kérper verdaut werden kann. Der
DIAAS gibt den Prozentsatz der Abdeckung der
tdglichen Zufuhr von essentiellen Aminosduren
durch das getestete Protein an. Es zeigte sich,
dass das gelbe Erbsenprotein-Konzentrat IP-
SUISSE sowie das Ackerbohnenprotein-Konzent-
rat IP-SUISSE beide eine Verdaulichkeit von 99,7%
und einen DIAAS von 96% erreichten, wdhrend die
Protaneo-Produkte IP-SUISSE eine Verdaulichkeit
von 99,3% und einen DIAAS von 89% erzielten.

HACHIS VEGETAL

PFLANZIENHALK

Da ein Lebensmittel als Proteinquelle von «guter» Quali-
tat angesehen werden kann, wenn der DIAAS-Wert
zwischen 75% und 99% liegt (ausgezeichnet Gber 100%),
kdnnen alle getesteten Produkte als interessante Prote-
inquellen betrachtet werden.

Seriése Daten als Basis fir Optimierungen

Durch die Zusammenarbeit mit der SNHf profitiert
GMSA von einer einzigartigen wissenschaftlichen
UnterstiUtzung in der Schweiz, sowohl in den Bereichen
Forschung und Entwicklung als auch bei der erndhrungs-
wissenschaftlichen Charakterisierung seiner Produkte
und Zutaten. Die Messung der Ndhrwertqualitdt der
Proteine der Protaneo IP-SUISSE Produkte durch eine
unabhdngige Stiftung wie die SNHf zeigt das Bestreben
der GMSA, sich durch Qualitat und transparente Kom-
munikation auf der Grundlage wissenschaftlicher Daten
zu differenzieren. Zwar entspricht die Qualitat von
pflanzlichen Proteinen nicht der von tierischen Proteinen,
jedoch eréffnen diese wissenschaftlichen und objektiven
Daten Moglichkeiten, um Kombinationen von Zutaten zu
finden, die die Verdaulichkeit und den DIAAS verbessern,
sodass késtliche und erndhrungsphysiologisch optimierte
Rezepte entstehen kdnnen.

Unsere pflanzlichen Proteine sind reich an Proteinen
und eignen sich daher besonders gut fur die Erndhrung
von Kindern, dlteren Menschen und Sportlern. Fir die
allgemeine Gesundheit ist eine abwechslungsreiche und
ausgewogene Erndhrung sowie ein gesunder Lebensstil
wichtig.

Gelbe

Erbsen- und

Ackerhohnen- 99-7%
protein- .
Konzentrat Verdaulichkeits-

IP-SUISSE i

Protaneo
IP-SUISSE

99.3:

Verdaulichkeits-
score

Es ist zu beachten, dass es fur die Gesundheit im Allgemeinen
wichtig ist, eine abwechslungsreiche und ausgewogene Erndhrung
sowie eine gesunde Lebensweise zu pflegen.

< Entdecken Sie unseren vollstdndigen Artikel
im Blog unserer GMSA-Website
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UNSER
PARTNERNETZ-
WERK FUR SIE

Interview mit Nicolas Taillens,
Verantwortlicher der Swiss
Bakery Trophy

Nicolas Taillens, der Motor hinter der Swiss Bakery
Trophy (SBT), verrat im Gesprédch, warum die kommende
Ausgabe fir junge Talente besonders spannend wird und
wie sich der Event im Lauf der Jahre veréndert hat.

Nicolas, die Swiss Bakery Trophy findet dieses Jahr zum
10. Mal statt. Was kdnnen wir von der Jubildumsausgabe
erwarten?

Viel! Denn fUr die 10. Ausgabe haben wir einige Neue-
rungen geplant und uns auch etwas ganz Besonderes
ausgedacht. So gibt es neu einen Jubildumspreis fur alle
Goldgewinner der letzten neun Ausgaben und mit der
«Swiss Bakery Trophy Academy» eine Art «Wettbewerb
im Wettbewerb» fUr den Nachwuchs. 16 Klassen aus dem
3. Lehrjahr erhalten hier die Moglichkeit, ihre Dessert-
kreationen zu prdsentieren. Eine spezielle Nachwuchs-
Jury, unter anderem mit SwissSkills-Erfahrung, bewertet
die Klassen-Kreationen und vergibt attraktive Preise,
darunter auch Ausbildungsgutscheine fUr die Fachschule
Richemont.

Das klingt spannend! Warum ist es dir so wichtig, die
Jugend in die Swiss Bakery Trophy zu integrieren?

Die Integration der Jugend liegt mir besonders am Her-
zen, weil sie die Zukunft unseres Handwerks sind. Durch
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die Teilnahme an der «Swiss Bakery Trophy Academy»
bekommen die Lernenden eine einzigartige Gelegenheit,
Uber den Tellerrand hinauszuschauen und ihre Kreativi-
tat zu entfalten. Sie arbeiten an einem Gemeinschafts-
projekt und lernen, was es bedeutet, im Team etwas
Grosses zu schaffen. Das starkt nicht nur ihre fachlichen
Fahigkeiten, sondern auch ihren Teamgeist und ihre Lei-
denschaft fur den Beruf.

Ein Jubildum ladt immer dazu ein, zurickzuschauven. Du
bist seit der ersten Austragung dabei. Wie hat sich die
Swiss Bakery Trophy im Lauf der Jahre entwickelt?

Die Idee stammt von Bernhard Aebersold, der die Krea-
tivitdt, das Kénnen, die Originalitdt und das Handwerk
unserer Branche ehren wollte. Nach seinem Tod 2012
habe ich die Organisation Ubernommen und in seinem
Sinne weitergefUhrt. Wahrend friher hauptsdchlich
Brote bewertet wurden, gibt es heute eigene Kategorien
fUr Konditorei- und Confiserie-Produkte sowie Snacks.
Das Niveau der Kreationen ist enorm gestiegen — und
somit auch der Anspruch der Jury. Und: Obwohl es heute
immer weniger Bdckereien gibt, ist die Anzahl eingereich-
ter Produkte gleichgeblieben. Das zeigt: Die Medaillen
haben einen hohen Stellenwert und sind ein wertvolles
Werbemittel fUr die Betriebe.

Welche Rolle spielt die Messe GoUts et Terroir in Bulle?
Es ist der ideale Rahmen fir unseren Event. Umso mehr,
als nicht nur Berufsleute vor Ort sind, sondern Messebe-
sucherinnen und -besucher, die sich fir Genuss begeis-
tern. So kénnen wir als Branche unser Handwerk und

die Qualitdt unserer Produkte einem breiteren Publikum
prasentieren. Wahrend der fUnf Tage stehen die Vielfalt,
Kreativitdt und Tradition unsere Branche im Rampen-
licht. Eine Plattform, die wir nur dank Sponsoren nutzen
kénnen. Und gerade bei der GMSA geht das Engagement
ja Uber das Finanzielle hinaus, da wir auch mit fachlicher
Expertise in der Sensorik unterstitzt werden.

Zum Schluss: Welche Botschaft méchtest du an deine
Bdcker- und Confiseur-Kolleginnen

und -Kollegen richten?

Ich méchte meine Kolleginnen und Kollegen ermutigen,
stolz auf ihre Arbeit zu sein und dies auch zu zeigen.

Die SBT bietet die perfekte Gelegenheit, Handwerk und
Qualitat zu prdsentieren und damit treue Kundinnen und
Kunden zu gewinnen - denn mit einer Medaille I@sst sich
ein Produkt ideal vermarkten. Und natirlich ist es auch
wichtig, die Begeisterung und das Engagement, die in
unserer Arbeit stecken, nach aussen zu tragen.

Also: Mitmachen!

10. Swiss
Bakery Trophy

30. Oktober bis 3. November 2024

Die SBT findet alle zwei bis drei Jahre im Rahmen
der Schweizer Messe GoUts et Terroir in Bulle statt
und hat sich als renommierter nationaler Wett-
bewerb etabliert. Organisiert von der Association
Romande des Artisans Boulangers-Patissiers-Con-
fiseurs, stellt dieser Event eine bedeutende Platt-
form fir die handwerkliche Bdckerei-, Kondito-

rei- und Confiserie-Branche dar. Mit rund 45'000
Besucherinnen und Besuchern und 1400 Produk-
ten von etwa 200 Unternehmen ist die SBT das

Mass aller Dinge fur Fachleute und Unternehmer

der Schweizer Branche. Die GMSA engagiert sich
seit der ersten Austragung als Hauptsponsor der
Swiss Bakery Trophy und ist stolz, damit ihre lang-
jahrige und wertvolle Verbindung zur Branche und
ihre kontinuierliche Unterstutzung des Handwerks
zeigen zu kdnnen.
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