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Nachhaltige Schweizer Pilzproduktion

FRITZ BURKHALTER

B Zusammenarbeit mit der EnAW
(befreit von der C02-Abgabe)

Schweizer Pilze werden ressourcen- und umweltschonend, modern
und energieeffizient produziert. Der Produktionskreislauf ist so
konzipiert, dass von der Verwendung der Rohstoffe bis hin zum Verkauf
des Endproduktes die Energieverluste und Verschwendung auf

ein Minimum reduziert werden. Die Nachhaltigkeitsleistungen der
Betriebe stellen wir nachfolgend vor.

C02 Einsparung von 2007-2020 rund 1060 Tonnen
(Beispiel Wauwiler Champignons AG)

B Nutzung von natiirlichen Ressourcen wie
Héhlen (Kavernen)

Einsparungen von Energie fiir Klimatisierung
(Beispiel Gotthard-BI0-Pilze AG)

B Substrat-Erzeugung aus
natiirlichen Rohstoffen, wie
Stroh, Kleie, Holz, etc. ® Kompogas-Anlage

Vom Griinabfall zu Strom und Wéarme

Pilzabfélle gehen in Biogasanlagen zur Stromproduktion,

die Abwiarme von Biogasanlagen geht iiber Fernwérme-

leitungen zuriick zu den Betrieben

2020: Bezug von 1360 MWh Wéarme = Einsparung von
130°000 Litern Heizol
(Beispiel Wauwiler Champignons AG)

= FEigene Substratherstellung auf den
Betrieben (Edelpilze)

Verwendung von 100% Schweizer Holz
fiir die Substratproduktion

. (Beispiel Kernser Edelpilze GmbH)
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® Stromgewinnung aus erneuerbaren
Energien, Wasserkraftwerk und Biogasanlagen
in sich geschlossener Kreislauf

® Regenwassernutzung
Auffangen von Regenwasser; durch ultraviolette
Bestrahlung kann es im Betrieb fiir
vertraut und sicher umweltschonend Reinigungszwecke wiederverwendetet werden
Einsparung 2020: ca. 8 Mio. Liter Trinkwasser
=1/3des ganzen Bedarfs
(Beispiel Wauwiler Champignons AG)

® Verwertung Altsubstrat
geht zuriick in die Landwirtschaft als

® Wasserkraftwerk Kompost und organischer Bodendiinger

Abdeckung Energie Eigenbedarf
und Jahresproduktion 450'000k/w
(Beispiel Stadler Culture de
champignons SA)

Projekte des VSP im Bereich
Nachhaltigkeit

Mit der HAFL realisiert - zur

® Verhind Food Wast . H
erhinderung rood faste Weiterentwicklung am Markt

Zusammenarbeit
mit «Too Good To Go»

® Wirmeerzeugung ’

Durch Warmepumpen und Abwédrme von ™ Photovoltaik Anlagen

Biogasanlagen und Riickkiihlung mit

Grundwasser 2020: Produktion total von 715°000 kWh
davon 685°000 kWh fiir eigenen Verbrauch
(Beispiel Wauwiler Champignons AG)

- Pilzchips, Weiterverwertung Krauterseitlinge

- Pilzkase, Weiterverwertung Champignons

- HAFL Bachelorarbeit Mehrwerte der Pilze

- HAFL Arbeiten Prozessoptimierung bei Champignons-Konserven
- Vitamintheke mit CHAMPIDOR und Gemiise fiir Grossverteiler

- Protein mit Insekten aus Edelpilz-Abbausubstrat

- ChamPost aufwerten zu organischem Diinger

® Rezyklierbare Verpackungen
Mit hohem Anteil an recykliertem
Karton; Plastikfolien werden in
diinnen Starken verwendet, um den
Plastikverbrauch zu reduzieren

Schweizer Pilze — taglich frisch auf lhrem Tisch

Laufende Projekte

- Ideenphase: Verpackung aus Pilzmyzel

- Engagement Projekt Torfersatz/Torfreduktion

- Engagement Projekt hochwertiger Diinger aus Altsubstrat (wormup)

- HAFL Masterarbeit Nachhaltigkeit Grundlagen
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Besuch von Bundesprésident Guy Parmelin

Im Rahmen seiner Wirtschaftsreise in der Zentralschweiz be-
suchte Bundesprasident Guy Parmelin den VSP-Mitgliedsbe-
trieb Wauwiler Champignons AG. Bei einem Betriebsrundgang
wurde ihm ein Blick hinter die Kulissen in die moderne Pilzpro-
duktion ermaglicht.

Neuheit — Produktentwicklung

Die Pilzland GmbH entwickelte mit der Kdserei Thdrigen das
Shiitake Mutschli. Das handgeschdpfte Shiitake Mutschli wird
gute 4 Wochen gereift und ist angereichert mit dem Shiitake
Edelpilz von der Pilzland GmbH. Der Shiitake Edelpilz ist ein
Lieferant fiir wertvolle Aminosduren und enthalt viele Vitamine
und Mineralstoffe. Er ist nahezu fettfrei und eignet sich fiir eine
gesunde Erndhrung. Die Vermarktung befindet sich im Aufbau.

Neue Technologien bei der Ernte

Der Mitgliedsbetrieb, die Wauwiler Champignons AG, investier-
te in neue Produktionsstrassen mit Kippsystem; die Beete kdn-
nen so fast senkrecht gekippt werden und die gepfliickten Pilze
werden in einem Forderband transportiert und danach maschinell
geschnitten. Durch dieses System werden die Arbeitsbedin-
gungen fiir die Pflickerinnen verbessert, denn sie garantieren
ein stehendes und ergonomisches Pfliicken und ein Arbeiten
mit zwei Handen. So werden z.B. Riickenschmerzen oder Seh-
nenscheidenentziindungen vermindert. Zudem ermdglicht dieses
System eine schnelle und erhebliche Effizienzsteigerung bei der
Ernte.
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