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Bio-Champignons - Ein Jahr nach der Umstellung

Entwicklung Detailhandel

Cédric Stadler, Inhaber der Stadler culture de champignons SA und Prasident VSP

Seit dem 1. August 2022 produziert die Stadler cultures
de champignons SA Bio-Champignons, was waren die
grossten Herausforderungen vor der Umstellung?

In einem ersten Schritt galt es, einen Bio Suisse-zertifizierten
Lieferanten fur Bio-Substrat zu finden. Das war eine Heraus-
forderung und bendétigte sehr viel Zeit. Nachdem unser Subs-
trat-Produzent zertifiziert war, stellten wir unseren Betrieb
um. Im August 2022 produzierten wir dann die ersten Bio-
Champignons.

Warum sind Sie diesen Schritt gegangen, war es die richtige
Entscheidung?

Wir haben bereits vor zwanzig Jahren die ersten Versuche
mit einer Bio-Produktion fir Champignons durchgefiihrt, je-
doch gab es damals noch keine Nachfrage fur die Produkte
auf dem Markt. Im Jahr 2021 erhielten wir eine Anfrage fur
Bio-Champignons von Coop. Die Marktsituation verdnderte
sich und die Nachfrage nach Bio-Produkten und Bio-Champi-
gnons stieg an und wir stellten um. Die Konsumenten wollen

gesunde und nachhaltig produzierte Nahrungsmittel, das
spricht fur Bio und das kénnen wir damit garantieren.

Wie entwickelte sich der Markt?

Der Markt hat sich positiv weiterentwickelt und die Verkdufe
sind zufriedenstellend. In den Pandemiejahren waren der Ab-
satz und die Nachfrage nach regionalen Schweizer Produkten
sehr hoch, dies hat sich jetzt wieder normalisiert. Die Schwei-
zer Bevdlkerung verreist wieder vermehrt ins Ausland und
das ist spurbar.

Wie sehen Sie die Zukunft von Bio-Champignons?

Die Konsumenten sind sensibilisiert auf nachhaltige, sicher
produzierte Produkte. Erndhrungssicherheit mit nachhaltigen
Produktionen und qualitativ hochstehenden regionalen Pro-
dukten werden uns in die Zukunft begleiten. In diesem Kon-
text wird Bio weiterhin an Bedeutung gewinnen.
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Schweizer Produktion
Bio-Champignons ab 2017

Umstellungen Mitgliedsbetriebe:

2017 Fine Funghi AG

2021 Fricktaler Bio-Pilze GmbH

2022 Gerber Champignons AG

2022 Stadler cultures de champignons SA
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Schweizer Pilze - tdglich frisch auf lhrem Tisch

Josef Miiller
Purchasing Manager

Coop Genossenschaft

Bereits im Jahre 2017 hat Coop die Bio Champignons der
Firma Fine Funghi AG mit Sitz in Gossau (ZH) nach den Bio-
Suisse Richtlinien zertifizieren lassen und unter der Eigenmarke
von Coop Naturaplan erfolgreich im Sortiment eingefihrt.

Die verfligbaren Mengen waren damals noch sehr beschrankt
und nur in der Deutschschweiz verfligbar. Im Verlaufe der
Jahre wurden weitere Betriebe umgestellt auf Bio-Suisse, da
die Nachfrage parallel stark zugenommen hat.

Damit wir schlussendlich auch eine nationale Vollversorgung
inklusive gesamtschweizerische Aktionen mit diesen beliebten
Zuchtpilzen mit Herkunft Schweiz durchfiihren kénnen, wurde
erst kirzlich der Betrieb und Produktion der Firma Stadler
culture de champignons SA mit Sitz in Aigle (VD) zertifiziert
nach den Bio Suisse Richtlinien.

Mit dieser Massnahme kann Coop - gerade richtig zum
30-jahrigen Jubildum der Eigenmarke Coop Naturaplan - die
deutlich zunehmende Nachfrage bei diesem Schweizer Pro-
dukt nun zu 100% abdecken.

Migros-Genossenschafts-Bund

Neue Verpackung
bei Schweizer Bio-Champignons

Im Rahmen der Mehrwertstrategie entwickelte der
Verband Schweizer Pilzproduzenten VSP in Zusammen-
arbeit mit Coop die Graspapierschale. Die Verpackungs-
schalen der Schweizer Bio-Champignons braun 2259
sowie Schweizer Bio-Champignons weiss 225g werden
in Coop Verkaufsstellen auf 100 % Graspapierschalen
umgestellt.

Papier ist weltweit ein sehr begehrter Rohstoff, seine
Herstellung benétigt jedoch viel Wasser und Energie,
das Graspapier bietet dazu eine innovative Alternative.
Das Material weist in seiner Produktion im Vergleich zu
normalem Papier und Karton einen bis zu 30 % geringe-
ren CO?-Ausstoss auf. Das Gras wdchst ohne Einsatz
von Diingemitteln auf 6kologischen Ausgleichsflachen,
oft in der ndheren Umgebung der jeweiligen Papierfab-
rik. Die Graspapierschale besteht zu 40% aus Zellstoff,
welcher aus Gras gewonnen wird. Die ibrigen 60 %
Zellstoff stammen aus FSC-zertifizierten Waldern.




VSP Transgourmet Prodega Promotion
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Inspiration fiir die Kiiche lieferte das neue Rezept, dieses
wurde im Rahmen der Promotion von der Prodega entwickelt.
Die Promotion erfolgte in Zusammenarbeit mit der Wauwiler
Champignons AG und fand in der KW 18 im Zeitraum von
einer Woche statt.

Viel Erfolg beim Ausprobieren:

Zutaten . .

250g Weissmehl

150g EconomyButter
100g Parmesan (gerieben)
50g

Champignons Espuma

100 ml Quality Rahm

50ml Weisswein

150 ml Gemuse Bouillon

60g Schalotten

250g Champignons de Paris weiss
Jurasel Tafelsalz
Quality Pfeffer schwarz

20g SOSA Proespuma Calent

Quality Haselniisse gemahlen

amhlgnons de Paris weiss
mplgnons de Paris braun

7 extravergine Jtalia’
50ml DubaronSherry Essig
Jurasel Tafelsalz
Quality Pfeffer schwarz

Haselniisse
100 g * Premium Haselnilisse
Piemont IGP

Sprossen Salat
Espro Kressemix

Seit 2022 produzieren Valérie Oppliger und Julien Nicolas
Edelpilze. lhre Edelpilzproduktion starteten sie von Grund
auf neu, das bendétigte Fachwissen mussten sie sich zuerst
aneignen. Krauterseitlinge, Shiitake und Austernseitlinge
werden in Cornaux im Kanton Neuenburg kultiviert. Ver-
marktet werden sie zu 80% an Gemisehdndler und die
Gastronomie. Im Marz 2023 wurden sie als Mitglied in den
Verband Schweizer Pilzproduzenten VSP aufgenommen.
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Inhaber Julien Nicolas und Inhaberin Valérie Oppliger
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