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Nahrung
furs Leben

Nahrung ist Lebensgrundlage. Aber auch Ge-
nuss, Lebensfreude und Gesundheit. Die Freu-
de an Nahrung treibt Sven Altorfer und Barbara
Stolba an, neue Wege in der Lebensmittel- und
Vitalstoffherstellung zu gehen.

Die beiden Grinder der Swiss Health & Nutri-
tion AG (SHN AG) und ihrer Marke BE THE
CHANGE® haben sich der Gesundheit von
Mensch und Umwelt verschrieben.

Neue Wege. BE THE CHANGE.

Eine ausgewogene Erndhrung ist die Basis
unserer Gesundheit. Zusatzstoffe, Farb- und
Konservierungsstoffe sowie chemisch her-
gestellte Rohstoffe haben indes keine posi-
tive Wirkung auf unser Wohlbefinden. Und
dennoch sind sie in vielen — vor allem in stark
verarbeiteten — Lebensmitteln enthalten. Dass
dies auf die Gesundheit einen schlechten Ein-
fluss haben kann, muss auch Sven Altorfer,
Grunder und Geschaftsfuhrer der SHN AG,
erfahren. Ubergewichtig und chronisch krank,
wird er mit Mitte Dreissig vor die Tatsache ge-

stellt, das Leben andern zu mussen. Er stellt
die Erndhrung auf frische und saisonale Pro-
dukte um und stosst dabei auf ein Lebensmit-
tel der besonderen Art: Kolostrum. Die Erst-
milch, wie Kolostrum auch genannt wird, wird
rund um den Globus, von Indien Uber China
bis Europa, zur Unterstltzung des Immunsys-
tems eingesetzt. Die Expertise darUber an-
geeignet und nach Jahren des Aufbaus, ab-
solviert er als Ironman die Langdistanzen und
hat wieder eine gesunde Perspektive. Das An-
gebot an guter Sportnahrung ist durftig und
er stellt diese kurzerhand selbst her, was sich
rasch herumspricht. Es sollte der Beginn eines
jahrelangen Aufbaus werden: Der seiner Ge-
sundheit und der des Zieles, den wertvollen
Rohstoff Kolostrum Menschen zugéanglich zu
machen. Heute produzieren Sven Altorfer und
Barbara Stolba mit ihrer Firma unter anderem
hochwertige Swiss made Kolostrum-Produkte
aus dem eigenen landwirtschaftlichen Part-
nernetzwerk.

«Wir sammeln das iiberschiissige
Kolostrum auf unseren Partner-Hofen.
Dank des Upcycling-Prozesses, den wir
aufgebaut haben, wird dieser wertvolle
Uberschuss nicht weggeworfen, sondern
von uns zu hochwertigen Produkten
verarbeitet. Wir verwerten das Kolos-
trum also nicht nur, sondern kennen
auch den Namen der Kuh, von der es
stammt. Und konnen so sicherstellen,
dass alle Standards eingehalten werden
und die Qualitit stimmt.»

Barbara Stolba. Grinderin &
COO Swiss Health & MNutrition /G



Barbara Stolba, Sven Altorfer, wie jeden Winter diskutieren wir wieder
iiber Sinn und Unsinn von Nahrungserganzungsmitteln, die unser Im-
munsystem stirken sollen. Umso wichtiger ist festzuhalten, dass Kolost-
rum nicht dazugehort und als herkommliches Lebensmittel gilt.

L

Sven Altorfer: Da hilft auch ein Blick ins Lebensmittelrecht. Hier
wird Kolostrum als «Lebensmittel der besonderen Art» definiert.
Also nein, Kolostrum ist definitiv kein Nahrungserganzungsmittel.

N

Trotzdem ein «Lebensmittel der besonderen
Arty. Das bedarf einer genaueren Erklarung.

L~

Sven Altorfer: Kurz gesagt ist das Kolostrum die Milch von Saugetieren und
natdrlich auch von uns Menschen, die in den ersten 72 Stunden nach der Geburt
ausgeschuttet wird. Kurz vor der Geburt sammeln sich alle Immunfaktoren an — bei
den ersten Sdugungen werden diese ausgeschwemmt. Kolostrum ist also die ge-
haltvollste Milch mit allen wichtigen Immunfaktoren drin, damit sich das Immunsys-
tem des Neugeborenen entwickeln kann. Es wird deshalb auch Erstmilch genannt.

N

Sie verwenden fiir [hre Produkte ausschliesslich
Kolostrum von Kiithen. Weshalb?
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Barbara Stolba: Das hat verschiedene Grinde. Einerseits produziert eine Kuh
- anders als etwa eine Ziege oder ein Schaf — Kolostrum im Uberschuss. Das
bedeutet, dass wir den Tieren auf keinen Fall etwas wegnehmen. Andererseits
bekommt ein Kalb, anders als ein neugeborenes Kind, Gberhaupt gar kein Immun-
system mit auf den Weg. Das Kolostrum der Kuh ist deshalb einiges potenter
als dasjenige von uns Menschen. Die Immunfaktoren im Kuh-Kolostrum kénnen wir
genau gleich verwerten wie ein Kalb.
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Kolostrum ist also die erste Nahrung fiir Neugeborene, ob Mensch
oder Tier. Was konnen denn wir Erwachsenen damit anfangen?

L~

Sven Altorfer: Etwas Uberspitzt ausgedrickt, schaden wir unserem Darm oft mit
einer ungesunden Lebensweise und Ernahrung. Kolostrum hilft, diese Schaden
zu reparieren, den Darm zu entschlacken und die Darmzotten freizulegen. Kurz
gesagt sorgt es fur einen guten Zustand des Mikrobioms, also dem Darm als
Ganzes, mit all seinen Schleimhduten und guten Bakterien.

N

Damit tut man seinem Darm Gutes. Inwiefern profitiert
aber unser Immunsystem vom Kolostrum?

L

Sven Altorfer: Es gibt das sogenannte Leaky-Gut-Syndrom, auch Darm-
durchldssigkeitssyndrom genannt. Mittlerweile ist das eine normale Zivilisa-
tionserscheinung und beeintrachtigt unser Immunsystem massgeblich. Beim
Leaky-Gut-Syndrom ist die Darmschleimhaut rissig und durchlassig; unfertig
aufgespaltene Moleklle kdbnnen aus dem Verdauungstrakt in die Blutbahn ge-
raten. Diese Proteine und Sauren haben in dieser Form da nichts zu suchen und
koénnen verantwortlich sein fir Migrane oder allergische Reaktionen.

Barbara Stolba: Indem das Kolostrum unsere Darmschleimhaut repariert, starkt
es indirekt unser Immunsystem. Man sagt ja, dass rund 80 Prozent unseres

Immunsystems im Darm stattfindet. Ist da unten alles in Ordnung, geht es uns
meistens gut.

Friher war es ja auch gang und gabe, dass auf Bauernhodfen Biestmilch-
kuchen, also Geback mit Kolostrum drin, zur Unterstitzung des Immunsys-
tems gebacken wurde. Wir haben da also nichts neu erfunden, sondern uns
quasi einfach von Mutter Natur bedient. Die alte Tradition der Biestmilchkuchen
lebt Ubrigens wieder auf.

N




Das Produkt selbst ist zwar keine neue Erfindung, dafiir aber die
Filtrationstechnik, um das Kolostrum nicht erhitzen zu miissen.

L~

Barbara Stolba: Genau, das Problem beim Pasteurisieren ist ja, dass viele
aktive Stoffe dabei kaputtgehen. Und dazu gehdren eben auch die Anti-
korper, von denen wir ja eigentlich so viel wie moglich erhalten wollen.
Wir haben uns deshalb auf komplett neue Wege begeben.

Sven Altorfer: Und eine neue Filtrationstechnik erfunden, eigentlich ein
Technologiemix aus Milchwirtschaft und Fruchtsaftherstellung. Denn auch
bei letzterer ist es das Ziel, moglichst viele Vitamine zu erhalten. Das
Kolostrum ist relativ dickflissig. Wir trennen deshalb das Fett und Kasein ab,
so entsteht eine klassische Molke — eine Molke aus Kolostrum. Und diese
wassrige Losung passt dann eben durch die Filter, die daflr sorgen, dass
ganz ohne Hitze ein lebensmittelsicheres und hochreines Produkt entsteht.

Barbara Stolba: Ein Produkt, das Ubrigens ohne Kihlung bis zu drei Jahre
haltbar ist. Auch das ist sehr aussergewdhnlich und gibt es in dieser Form
in der Schweiz nur bej uns.
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Die Zukunft ist regenerativ.

Ein Lebensmittel besteht aus einer oder mehreren
Zutaten, die im besten Fall naturlichen Ursprungs
sind, gesund gewachsen, kundig gepflegt, lokal ge-
erntet, schonend verarbeitet und nachhaltig ver-
packt werden. Die Herausforderungen, Nachhaltig-
keit und Qualitat zu vereinbaren, sind dabei enorm.
Als Barbara Stolba Sven Altorfer kennenlernt und
Einblick in die Einmann-Produktion erhalt, wird ihr
bewusst, wie umfassend das Thema Nahrung ist
und wieviel Potenzial in einer ganzlich neuen Form
der Produktion — von Zutat bis Verpackung - liegt.
2019 kommt schliesslich die Geburtsstunde von BE
THE CHANGE und das Leitbild entsteht: Rohstoffe,
Herstellung und Verpackung mussen sich sukzes-
sive in einen regenerativen Kreislauf einflgen. Alles
wird neu gedacht, neue Lésungen und Partner fur
diese Pionierarbeit werden gefunden.

Obschon eine jahrzehntelange Forschung vorangeht,
wird bis anhin wenig Uber die Regenerative Land-
wirtschaft berichtet. Richtig umgesetzt, bindet diese
Form der Landwirtschaft CO, in der Erde und kann,
wenn global flachendeckend praktiziert, eine prakti-
kable, schnelle und dauerhafte Losung fur den Kili-
maschutz darstellen. Und nicht nur: Die Regenerative
Landwirtschaft bezieht Tier, Mensch und Umwelt mit
ein und generiert neben sauberer Luft und Boden
auch hochwertige Nahrungsmittel aus sich immer-
wahrend regenerierenden Quellen. Die SHN AG bin-
det diese Form der Landwirtschaft wo immer maglich
ein und baut sie aktiv im Lieferantennetzwerk mit auf.
Den Losungsansatz der Regeneration implementiert
die SHN AG zudem sukzessive sowohl in die Produkt-
entwicklung als auch in den gesamten Herstellungs-
prozess ihrer Produkte.

Wichtig ist Thnen auch der Bio-Aspekt.
P

Barbara Stolba: Richtig, wir sammeln das Uberschussige Kolostrum selbst
auf den jeweiligen Hofen. Wir haben einen Upcycling-Prozess aufgebaut, da
dieser Uberschuss ansonsten nicht verwertet wiirde. Wir verarbeiten es also
nicht nur, sondern kennen auch den Namen der Kuh, von der es stammt.
Und kdnnen so sicherstellen, dass alle Standards eingehalten werden.

Sven Altorfer: Unter anderem, dass also wirklich auch Uberschuss an Kolos-
trum vorhanden ist und wir der Kuh respektive dem Kalb nichts wegnehmen.
Und dass das Kalb nach der Geburt nicht von der Mutter getrennt wird.
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Und die fertigen Produkte mit Kolostrum? Eher etwas
fiir Leute mit angeschlagenem Immunsystem oder
auch fiir diejenigen, die grundsétzlich gesund sind?

L~

Sven Altorfer: Fir den Otto Normalverbraucher hat es einen
praventiven Charakter. Treten allerdings Darmprobleme auf, von
denen wir Ubrigens oft gar nichts splren, hilft das Kolostrum, die
Schaden zu reparieren und damit das Immunsystem zu starken.

Barbara Stolba: Kolostrum ist allen zu empfehlen, die ihrer Ge-
sundheit auf natlrliche Art und Weise etwas Gutes tun wollen.

N
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Zero Waste wird zur Selbstverstandlichkeit.

Der Griff zum FrUhstlicksmuesli, der Bedarf an Vitalstoffpra-
paraten oder einem Sportgetrdnk — Nachhaltigkeit beginnt mit
der Wahl der Lebensmittel und endet bei der Gesundheit von
Mensch und Umwelt. Dazu gehdéren auch nachhaltige Verpa-
ckungsldosungen. Mit dem neu lancierten Verpackungskonzept
setzt das Unternehmen ein weiteres Ausrufezeichen: Die Verpa-
ckungen hinterlassen nicht nur keinen Abfall, sondern fligen sich
vollstéandig in einen nachhaltigen Kreislauf ein.

Die Faltschachteln aller BE THE CHANGE-Produkte sind durch
die Pionierarbeit der Vogeli AG Cradle to Cradle®-zertifiziert und
somit 100 % zyklusfahig, inklusive Farben und Leim. Dies im Ge-
gensatz zur herkdmmlichen Kartonage, bei der im Recyclingpro-
zess bis zu 30 % nicht verwertbare Schlacke ubrig bleibt. Auch
die Banderolen und Reiter der Nachflllbeutel hat Vogeli AG her-
gestellt, natlrlich ebenfalls Cradle to Cradle®.

Premium mit Liebe zum Detail.

FUr Barbara Stolba ist die Kartonage das Highlight der Verpa-
ckungslosung: «Um unsere hochwertigen Produkte muss eine
ebenso hochwertige Verpackung, die sdmtliche Nachhaltigkeits-
parameter erfullt. Die Liebe zum Detail wird hiermit transportiert
- und rechnet sich auch bei den Verpackungskosten.»

Die verschieden grossen Produktbeutel sind zertifiziert kompos-
tierbar und kénnen auf dem Heimkompost oder in der Grinab-
fuhr ganzlich in den natdrlichen Kreislauf zurlickgegeben wer-
den. Das eingesetzte Mironglas schitzt den lichtempfindlichen
Inhalt vor schédlichen Lichteinflissen (UVA und UVB) und ist so-
wohl langlebig wie auch nachflllbar und mit Braunglas zu recy-
celn. Auch bei den eingesetzten Materialien und der Herstellung
der Verpackungen werden neue Wege beschritten: Es werden
keine Rohstoffe aus Nahrungsquellen fir Mensch oder Tier, wie
z.B. Mais, verwendet. Selbst die biologisch abbaubaren Produkt-
. beutel von BE THE CHANGE werden ausschliesslich aus nach-
o o : wachsenden organischen Resten hergestellt, d.h. upgecycelt.

Protein Porridge

(E) THE cHANGE

Gesund mit Genuss.

Sich mit Qualitatsprodukten Gutes zu tun, ist vereinbar mit der
Umwelt und kann kinftig gar zu einem regenerativen Kreislauf
fur die Gesundheit von Mensch und Umwelt beitragen. Bis dahin
gibt es noch viel zu tun. Ganz nach dem Motto BE THE CHANGE
hat sich die SHN AG verpflichtet, den ganzen Weg zu gehen.

(®) THE CHANGE
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