FOOD & BEVERAGE

Essento Food AG:

Klimafreundlicher Superfood
aus der Schweiz

Die Weltbevolkerung wird im Jahr 2030 auf

iiber 8,5 Milliarden Menschen angewachsen sein.
Wie konnen alle diese Menschen mit gesunden,
nahrstoffreichen Lebensmitteln versorgt werden,
die zudem unsere Ressourcen nicht ausbeuten?
Das Start-up Essento bietet einen unkonventio-
nellen Losungsansatz: Insekten — lokal geziichtet
in der Schweiz. Jetzt braucht es visionare Gastro-
nomen, denn die Gaste wollen klimafreundlichen
Superfood aus der Region!

-~ Der Essento Insect Burger géﬁmeckt am
- . L Besten mit Sprossen, Salat und Grillgemiise.
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In diesem denkmal-
geschiitzten Bauernhaus
wird das Protein der
Zukunft geziichtet.

er Chance, einen grossen, positiven Beitrag zur

Erndhrungssicherheit der Schweiz zu leisten,

hat sich das 2013 gegriindete Ziircher Start-up
Essento angenommen und bietet seit 2017 Insektenburger,
Insektensnacks und Insekten-Protein-Riegel an. Insekten
sind reich an Proteinen, Vitaminen und Mineralstoffen
und kénnen dabei viel nachhaltiger geziichtet werden als
Rinder oder Schweine. Der Insekten-Food-Pionier setzt
sich Tag fur Tag dafiir ein, leckere, proteinreiche und sinn-
volle Innovationen mit essbaren Insekten auf den Teller zu
bringen - lokal produziert in der Ziircher Manufaktur mit
rein natiirlichen und ehrlichen Zutaten. Ein grosser Teil der
verarbeiteten Insekten kommt aus der eigenen Bio-zerti-
fizierten Zucht in Endingen (AG). «Fiir uns stand von An-
fang an fest, die Insekten so nah wie méglich zu beziehen,
also aus Europa oder direkt aus der Schweiz», sagt Christian
Birtsch, Griinder und Geschiftsfithrer von Essento. Die
Insektenzucht ist hierzulande ein Paradebeispiel einer
Kreislaufwirtschaft: Basierend auf der Philosophie ge-
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schlossener Rohstoffkreisliufe werden die Insekten mit
Nahrungsmittelresten gefiittert. Ein Drittel aller Lebens-
mittel in der Schweiz wird aktuell nicht verwertet und
landet hiufig im Restmiill. Insekten besitzen die hervor-
ragende Eigenschaft, diese Uberreste zu verarbeiten und
in ein hochwertiges, nihrstoffreiches Lebensmittel umzu-
wandeln. Um den Richtlinien des Bio Suisse-Labels zu ent-
sprechen, werden zu 100 Prozent biologische Futtermittel
verwendet. Gerettete Bio-Lebensmittel und Seitenstréme
aus der Bio-Lebensmittelindustrie — wie Weizenkleie und
Biertreber — sowie unverkiufliches Bio-Obst und -Gemiise

Bereitschaft ist vorhanden
— jetzt sind die Gastronomen gefordert!
40 Prozent der Schweizer sind dem Konsum ebenfalls

nicht abgeneigt (Quelle: Studie der HAFL Hochschule
fiir Agrar-, Forst- und Lebensmittelwissenschaften, Stand:
2017). «Wir haben keine aktuellen Zahlen, doch spiiren
wir eine konstant steigende Nachfrage», betont Christian

Essento-Griinder Christian Bartsch besucht die Zucht regelmassig.

Biertreber, ein «Abfallprodukt» aus der Lebensmittelproduktion,
dient als ndhrstoffreiches Futter fiir die Insekten.

Die Mehlwiirmer sind anspruchslos: sie erndahren
sich hauptsdchlich von Weizenkleie oder Karottengriin.
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Einfach zuzubereiten: Aus dem TK direkt auf den Grill «Wie ein ganz normaler Burger» - beim Essento Insect Burger
oder in den Ofen und schon beim Gast auf dem Tisch. kommt es auf die inneren Werte an.

Birtsch, Griinder und Geschiftsfiihrer von Essento. Mit
ihren Insektenburgern befindet sich Essento schon in
vielen Restaurants in der Schweiz und in Deutschland
in deren kulinarischem Angebot. Darunter auch — wie
GOURMET anfangs 2021 berichtete — in den Restaurants
der Familie Wiesner Gastronomie. «Die Insektenburger
sind perfekt, um unsere Giste auf den COz-Ausstoss bei
Lebensmitteln aufmerksam zu machen», sagt Daniel
Wiesner, Co-Geschiftsfiihrer. Die Insect Burger Patties
sind die Bestseller der Essento Food AG. Die Burger Pat-
ties werden als TK-Produkt angeliefert und kénnen wie
Fleisch zubereitet werden. «Restaurants kénnen mit dem
Insektenburger die Bereitschaft ihrer Giste fiir das
Future Food testen. Gleichzeitig haben die Gastro-
nomen ein ideales Gesprachsthema, um mit dem Gast zu

9 Fakten, die auch
Skeptiker iiberzeugen!

Hoher Proteinanteil dient zum Aufbau von Muskeln, Organen,
Knorpel, Knochen, Haut, Haaren und Nagel

Hoher Anteil Vitamin B12 fiir Zellteilung und Blutbildung zustédndig

Hochwertige Aminosauren bilden Gewebe wie Organe,
Muskeln, Haut und Haare

Angenehmes Bauchgefiihl, da gut verdaulich

Geziichtet in tierfreundlichen und nachhaltig wirtschaftenden
Farmen (Schweiz & EU)

Insekten lieben Weizenkleie, was ein Ausschuss aus der
Mehlproduktion ist #nofoodwaste

Wenig Wasserverbrauch im Produktionskreislauf

Kaum CO, Ausstoss im gesamten Lebenszyklus

Keine Anwendung von Pestiziden, Hormonen und
Genmanipulationen bei Essento
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interagieren», schwarmt Reto Gmiir, Branchenexperte
und Essento Botschafter. Jetzt sind die Gastronomen ge-
fragt zu handeln: Wer nachhaltig sein mochte, kommt an
den Insektenprodukten von Essento nicht vorbei.

Insekten als Fleisch der Zukunft

— lecker, gesund und nachhaltig.

Insekten schmecken nussig und haben eine knusprige Be-
schaffenheit. Der Mehlwurm geht geschmacklich in die
Richtung von Haselniissen. Heuschrecken dhneln Ge-
fliigel, und die Grille hat eine Spur von Popcorn. Die span-
nende neue sensorische Welt bietet auch der Gastronomie
die Méglichkeit fiir innovative Gerichte. Die aufmerksame
Leserschaft wird die gesundheitlichen und nachhaltigen
Aspekte schon bemerkt haben. Insekten sind das Super-
food der Natur und haben ein iiberzeugendes Nihrwert-
profil. Insekten enthalten viel hochwertiges Protein, wich-
tige Vitamine (viel B12), essentielle Mineralien wie Eisen
und Zink, Ballaststoffe sowie nur ungesittigte Fettsdauren
— alles wertvolle Nihrstoffe, damit unser Korper gut funk-
tioniert. In ihrer Aufzucht benétigen Insekten rund zehn
Mal weniger Wasser, Futter und Land im Vergleich zu
anderen tierischen Proteinquellen. Die CO:-Bilanz von
Insekten muss sich ebenfalls nicht verstecken. Der
CO2-Ausstoss reduziert sich um ein Hundertfaches im Ver-
gleich zu Rindfleisch.
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'Mehr zum Thema

Essento Food AG
Aargauerstrasse 3
8048 Zurich

Tel. 078 705 24 71
hallo@essento.ch
www.essento.ch
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