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e 'Fod Waste»: Wir retten Obst und Gemtise
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Modern Living

Zu klein, zu krumm, zu gross, (berreif oder im Uberschuss vorhanden? Narimpex verarbeitet
solche Schweizer Rohstoffe zu haltbaren Fertigprodukten.

Das Bieler Familienunternehmen Narimpex
AG bietet unter der Marke nectaflor «Stop
Food Waste» haltbare Fertigprodukte aus 100
Prozent Schweizer Obst und Gemiise an, das
ansonsten auf dem Feld liegen geblieben oder
in der Biogas-Anlage gelandet wére. Die ersten
Produkte wurden im Herbst 2020 lanciert und
sind heute unter anderem in der LANDI, im
eigenen Onlineshop, saisonal bei VOLG und
demnéchst bei Migros und Manor erhéltlich.

Viel zu oft werden Rohstoffe, die zum
Zeitpunkt der Vernichtung qualitativ ein-
wandfrei sind und wunderbar schmecken, zu
sogenanntem Food Waste. Gemadss der Non-
Profit-Organisation foodwaste.ch sind es rund
ein Drittel aller Lebensmittel, die auf dem Weg
vom Feld bis zum Teller verloren gehen. Das
lasst aufhorchen. Gefordert sind nicht nur die
Konsument:innen, Produzent:innen und der
Handel sondern auch die verarbeitende Indus-
trie. Gemeinsam konnen alle Marktteilnehmer
dazu beitragen, Food Waste zu vermeiden
und die Umwelt zu schonen. Zum Beispiel,
indem jeder Einzelne bewusster einkauft und
achtsamer mit Lebensmitteln umgeht. Mit der
neuen Produktlinie «Stop Food Waste» hat
Narimpex die Zeichen der Zeit erkannt und
nimmt Verantwortung wahr.

Gutes nachhaltig geniessen statt weg-
werfen

Gemass einer Studie des Bundesamtes fiir Um-
welt aus dem Jahr 2019 fallen in der Schweiz
jahrlich rund 2,6 Millionen Tonnen Lebens-
mittelverluste an. Alleine die Landwirtschaft
verzeichnet jedes Jahr durch Ernteriickstdnde
oder -ausschiisse rund 225000 Tonnen Ver-
luste. Food Waste, den man in den meisten
Féllen mit wenigen Massnahmen reduzieren
konnte. Hier setzt der Nachhaltigkeitsgedanke

von Narimpex an: Lebensmittel, die fiir den
menschlichen Verzehr produziert worden
sind, sollen auch auf dem Teller landen! Unter
diesem Motto verarbeitet das Unternehmen
seit knapp einem Jahr tiberschiissige oder
nicht der optischen Norm entsprechende Roh-
stoffe zu haltbaren Fertigprodukten. Die Ver-
marktung erfolgt unter der Marke nectaflor
«Stop Food Waste - hilf auch Dul». So werden
vor dem Verderb gerettete Schweizer Roh-
stoffe zu Sugo, Suppe, Sirup oder Trockenobst
verarbeitet und dem Konsumenten ganzjahrig
zugédnglich gemacht.

Netzwerk mit Partnerfirmen

Damit der logistische Kraftakt gelingt, hat die
Firma in Zusammenarbeit mit der OGG Bern,
foodwaste.ch und unterschiedlichen Land-
wirtschaftsorganisationen wie der fenaco-
LANDI-Gruppe ein Netzwerk zu Produzenten
aufgebaut. Dieses ermoglicht den Zugang zu
unterschiedlichsten saisonal anfallenden Roh-
stoffen aus Uberbestdnden oder mit optischem
Makel. Die Logistik und Verarbeitung der
Rohstoffe ist anspruchsvoll und bedarf einiger
Flexibilitét, sind doch die jeweils anfallenden

Schmeckt wie selbstgemacht — Kirbiscréeme-
suppe aus gerettetem Schweizer Kirbis
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Mengen nur kurzfristig bekannt und miissen
unmittelbar nach der Ernte weiterverarbeitet
werden. Auch hier darf die Firma Narimpex
auf ein Netzwerk mit Partnerfirmen zédhlen.

Suppen und mehr ...

Das Projekt ist eine Herzensangelegenheit
des Unternehmens, aber Narimpex trifft
damit auch den Nerv der Zeit. Dies, weil
Konsument:innen zunehmend sensibler auf
Food Waste reagieren. Das Sortiment ist
klein, fein und saisonal. Es umfasst aktuell
getrocknete Birnen und Apfelringe, griine
getrocknete Bohnen, Erdbeersirup, Karotten-,
Kiirbis- und griine Erbsensuppe und ganz
neu Tomatensuppe und Sugo mit Basilikum.
An der Entwicklung weiterer Produkte wird
bereits fleissig getiiftelt.

Jetzt Gutes entdecken
und von 20 % Rabatt profitieren.
Bestellen unter: shop.narimpex.ch

Rabattcode: ANNA21

Einlésbar bis 31.12.21, glltig exklusiv auf
dem Stop Food Waste Sortiment,
nicht kumulierbar mit anderen
Verglnstigungen

Narimpex AG

Schwanengasse 47 - 2501 Biel
E:info@narimpex.ch
www.narimpex.ch




