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Bedeutung pflanzlicher Alternativen
fir die Milchwirtschaft

Das Angebot an pflanzlichen Alternativen in der Milchwirtschaft wéchst kontinuierlich und mit ihm die Be-
deutung fir und innerhalb der Branche. Aus diesem Grund veranstaltete die muva kempten GmbH in
Kooperation mit Herbertz Dairy Food Service — nach einer ersten Pilotveranstaltung im November 2021 -

nun schon die 2. Internationale Konferenz ,, Bedeutung pflanzlicher und zellbasierter Alternativen fir die
Milchwirtschaft”. Das bunt gestaltete Programm bot einen Rundumblick von Themen wie Herstellung,
Sensorik Gber Rechtliches bis zu erndhrungsphysiologischen Erkenntnissen.

2. Internationale Konferenz:

Bedeutung pflanzlicher Alternativen fir die Milchwirtschaft

21./22. Juni 2022

<..mit Sicherheit Qualitit.

Bereits zum zweiten Mal prasentier-
ten Herbertz Dairy Foods und die muva
kempten ihre Konferenz zu pflanzlichen
Alternativen am 20. Und 21. Juni — co-
rona-bedingt wieder in digitaler Form.
Das Programm zur Veranstaltung war
dabei durchaus vielféltig. Einen besonde-
ren Schwerpunk hatte jedoch das Thema
Sensorik. Nach dem positiven Feedback
und Anregungen zur ersten Veranstaltung
setzten die Veranstalter einen weiteren
Schwerpunkt auf rechtliche Grundlagen,
wie die Leiterin der muva kempten, Dr.
Monika Knodlseder, bei ihrer BegriiBung
zur Konferenz betonte.

. Viele Molkereien sind schon eingestiegen
und vermarkten pflanzliche Produkte un-
ter eigenem Namen oder eigenstdndigen
Gesellschaften”, erklarte Knodlseder die
Beweggriinde fir die Konferenz. Neben
eigenen Ranges fiir pflanzliche Produkte
wachse auch der Markt an Hybridpro-
dukten — der Bedarf an speziellen Infor-
mationsveranstaltungen ist gegeben. Die
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Moderation an beiden Tagen tbernahm
Eva Herz, Abteilungsleiterin Seminare &
Marketing bei der muva kempten.

Warum braucht es
pflanzliche Produkte?

Tag eins startete zunédchst mit einer Ein-
fuhrung von Georg Herbertz zur Relevanz
pflanzenbasierter Produkte. Die aktuellen
gesellschaftlichen und politischen Entwick-
lungen werfen flir viele Verbraucher eine
Reihe an Fragen auf, die in grofem Male
einen Einfluss auf die Erndhrungsgewohn-
heiten der Menschen haben. Kaufent-
scheidungen basieren heute oft auf den
Themen Gesundheit, Nachhaltigkeit und
Tierwohl. Fir den Endverbraucher seien
entscheidende Fragen u.a. ,Ist das Pro-
dukt gut fur mich/meine Familie?", ,Ist
dem Tierwohl| genlige getan?", , Haben
dadurch andere Menschen womdglich
Nachteile?”. Daraus ergeben sich diverse
Griinde warum immer mehr Menschen

nicht zum klassischen Milchprodukt, son-
dern zur pflanzlichen Alternative greifen.
Laut Herbertz hatte der Markt fir pflan-
zenbasierte Produkte 2021 ein Marktvo-
lumen von ca. 21 Mrd. EUR. Bis zum Jahr
2030 wird ein Wachstum auf 40-45 Mrd.
EUR erwartet. Fiir Hersteller bedeute das
eine genaue Marktanalyse und die Kla-
rung von Fragen wie ,, Was wollen Konsu-
menten?", ,,Nach welchen Kriterien tref-
fen sie ihre Auswahl bei Lebensmitteln?”
und ,, Welche Erwartungen haben die Ver-
braucher?".

Hinzu komme laut Herbertz die demo-
grafische Entwicklung: Jingere Kolleg/
innen werden das Rentenalter erreicht
haben, wenn die Weltbevélkerung 10
Mrd. Menschen erreicht hat. Damit ein-
her gehen Fragen zu Klimawandel und
Nachhaltigkeit. Gerade fur die jingeren
Generationen stelle sich deswegen die
Frage, wie kinftig gewdhrleistet werden
kann, dass alle Menschen erndhrt werden
oder was passierte, wenn bspw. der Rhein
eintrocknet und nicht mehr beschiffbar ist.
Der Markt wird sich diesen Begebenheiten
anpassen mussen.

Denn auch wenn der weltweite Bedarf an
Milch und Milchprodukten steigen wird,
werde in den westlichen Landern das
Wachstum bei Milchprodukten nicht so
stark sein, wie z.B. in Pakistan oder Indien.
Unter diesen Gesichtspunkten scheint es
nur logisch, das eigene Portfolio um pflan-
zenbasierte Produkte zu erweitern. ,,Dem
Verbraucher gilt es deshalb die Vorteile
von pflanzenbasierten Produkten anzu-
preisen”, sagt Herbertz. Er rat auBerdem
genau zu unterstreichen, was vegane
+Milch" kann. Herbertz rit, bewusst den
Begriff Milch zu unterstreichen, obwohl er
im Widerspruch zu den gesetzlichen Be-



dingungen innerhalb der Europdischen
Union (Bezeichnungsschutz als Verbrau-
cherschutz) stehe. Vormachen wirden
das heute schon Marken wie Bresso oder
Exquisa, die als Synonym fiir Frischkédse
stehen, und wie viele Marken ihre Mar-
kennamenprodukte mittlerweile auch in
der griinen, pflanzenbasierten Variante
anbieten.

Hieraus ergeben sich fir die Milchbranche
laut Herbertz viele Vorteile. Die Herstel-
lungsprozesse von Pflanzendrinks z.B. aus
Soja sind den Herstellern der Milchbran-
che schon aus der klassischen Milchverar-
beitung geldufig und die Technik ist schon
in den Molkereien zu Hause — es bietet
sich also an, dies auch zu nutzen. GroRe
Marken machen es vor. Unternehmen wie
Schwarzwaldmilch, Milram (dmk), Zott,
Bauer, Miiller, Ehrmann, Simply V (Hoch-
land), Dr. Oetker, Schérdinger, Emmi (be-
leaf), Arla, Saputo, Danone oder Chobani
(USA) haben bereits pflanzenbasierte Pro-
duktlinien.

Wie wird sich die Molkerei-
branche verandern?

Neben alternativen Produkten auf Basis
pflanzlicher Rohstoffe, werde sich der ge-
samte Milchmarkt verdndern. Fir Milch-
produkte aus Kuhmilch prognostiziert
Herbertz, dass diese kiinftig nachhaltiger
produziert und im besseren Einklang mit
Tierwohlforderungen der Verbraucher
gebracht werden. Zudem werde es hau-
figer hybride Produkte, aus tierischen und
pflanzenbasierten  Rohstoffen, geben.
Sowie in der Zusammensetzung opti-
mierte Produkte (durch die Nutzung von
Membrantechnologie) oder zellkultivierte
Produkte, die durch das codieren von Mi-
kroorganismen entstehen. Ebenso werde
die Nutzung moderner Trenntechnologien
(Mikrofiltration, Nanofiltration, Ultrafil-
tration, Umkehrosmose) an Bedeutung
gewinnen, allerdings stehe die Forschung
hier noch ziemlich am Anfang.

Auch die zelluldre Landwirtschaft werde
immer wichtiger werden. So investierte
bspw. die niederldndische Regierung 60
Mio. EUR in den Aufbau eines kompletten
Okosystems fiir die zellulire Landwirt-
schaft. Mit ersten konsumfertigen zell-
basierten Produkten rechnet Herbetz bis
2035 und nenntin diesem Zuge groBe Un-
ternehmen wie TurtleTree und Remilk, die
bereits bedeutende Entwicklungsschritte

auf diesem Feld gemacht haben.
AbschlieBend fasste Herbertz die Stérken
der Milchbranche in Bezug auf pflanzen-
basierte  Milchalternativen
Molkereien verfligen tiber:
e Kompetenz zur Herstellung von Le-
bensmitteln mit begrenzter Haltbar-
keit
e Verstehen das Produkt tiber eine Rei-
fung von zwei Jahren in der Qualitat
zu erhalten und sogar zu verbessern
e Sind Spezialisten in der Fermentation
e Ob Ultra-Clean oder Aseptik, wir ver-
stehen die Prozesse der hygienischen
Produktion und Abfiillung

zusammen.

Bedeutung pflanzen-
basierter Erndhrung

Im ersten Impulsvortrag ging Dr. Markus
Keller auf die Frage: ,, Welche Bedeutung
hat die pflanzenbasierte Erndhrung (Fokus
Milchalternativen) fur die heutigen Kon-
sument/innen?" ein. Er beleuchtete das
Konsumentenverhalten in Deutschland.
.Vergleicht man den Erndhrungsreport
2020 und den Erndhrungsreport 2021, hat
sich die Zahl der Vegetarier und Veganer
von 2020 auf 2021 auf 10 % verdoppelt,
wobei der Anteil der Frauen hoher ist.
Insgesamt 55 % bezeichnen sich selbst
als Flexitarier. Flexitarier sind Menschen,
die den Konsum von tierischen Produkten
bewusst einschranken wollen.

Auf die Frage, warum Alternativprodukte
gekauft werden, gaben dreiviertel der Be-
fragten Neugier als Kaufgrund an. Weite-
re Argumente der Kdufer waren Tierwohl
(48 %), Klima (41 %), Gesundheit (37 %)
und Geschmack (43 %).

Bei den pflanzenbasierten Produkten, sind
die Pflanzendrinks mit groBem Abstand
am beliebtesten. Hier gab es laut Keller
im letzten Jahr ein deutliches Wachstum
bei allen Sorten. Eines der Hauptprobleme
im Bezug auf pflanzenbasierte Erndhrung
ist die fehlende Datengrundlage. So gibt
es laut Keller keine genauen Daten, was
Veganer in Deutschland essen. Deswegen
haben Keller und seine Kollegen des For-
schungsinstitutes fur pflanzenbasierte Er-
nadhrung mit dem , Smart Protein Project”
untersucht, was Grinde fir den Verzehr
von pflanzlichen Lebensmitteln in Europa
sind.

Das Ergebnis: Geschmack und Gesundheit
dominieren am starksten bei der Wabhl
von pflanzlichen Alternativen. Damit wer-
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den aber neue Fragen aufgeworfen. ,Der
Néhrstoffgehalt von Milchalternativen
und Milch ist nicht zwingend vergleich-
bar", erklarte Dr. Markus Keller. Bei den
Mikronahrstoffen bedeutet dies z.B., dass
der Kalziumwert der Kuhmilch bei Pflan-
zendrinks nur erreicht wird, wenn man
Kalzium anreichert. Gleiches gilt fiir ande-
re Mikrondhrstoffe. Die Datenlage ist fur
Milchalternativen jedoch gering, fiir Kase-
alternativen sogar noch geringer.

Wie Veganer sich ausreichend mit wich-
tigen Ndahrstoffen versorgen kdénnen,
zeigt die GieBener Lebensmittelpyramide.
Néhrstoffoptimierung bei pflanzenbasier-
ten Produkten erfolgt v.a. bei Calcium, Vi-
tamin B12 und Vitamin B2 (Protein). Zum
Gesundheitsnutzen, gerade was lang-
fristige Studien betrifft, fehlen weitest-
gehend noch verldssliche Ergebnisse bzw.
die Studien laufen noch. Fazit: Der Markt
fur pflanzliche Alternativen hat eine hohe
Wachstumsrate.

Bei der geschmacklichen Gestaltung schei-
den sich die allerdings die Geister, wenn
es um die Frage geht, ob eine Alternative
genauso schmecken muss wie ein Origi-
nalprodukt, oder ob man sich bewusst
davon wegbewegt. Hier gibt es bei den
Konsumenten zwei Gruppen: die, die es
gut finden, weil sie sich nicht umgewoh-
nen mussen, und die anderen, die kritisie-
ren, dass eine vegane ,,Milch" nicht nach
Milch schmecken muss.

Von der Nische in
den Supermarkt

Dr. Mudar Mannah, Griinder und CEO
von Dr. Mannah's, berichtete in seinem
Vortrag ,Von der Nische in den Super-
markt — Dr. Mannah's Pflanzliche Kése-
alternativen" Uber seine Erfahrungen aus
zehn Jahren veganer Handwerkskunst. Dr.
Mannah war urspriinglich Unfallchirurg
und Orthopéde.

Dr. Mudar Mannah hatte sich krankheits-
bedingt 2011/21 stark mit seiner Gesund-
heit beschéftigt. Er startete mit einem
Selbstversuch, bei dem er herausfinden
wollte, wie sich die Erndhrung auf Entziin-
dungen in den Gelenken auswirkt. Er hat
auf eine pflanzliche Erndhrung umgestellt
und die Beschwerden wurden besser. Das
liegt laut Mannah daran, dass eine fleisch-
lastige Erndhrung den S&ure-Basen-Haus-
halt ins Saure verschiebt, was Entziindun-
gen fordert. Als Késeliebhaber fehlte ihm
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allerdings etwas; eine gute Alternative
konnte er im Handeln nicht finden, wes-
halb er anfing, in der eigenen Kiiche zu
experimentieren. Die besten Ergebnisse
lieferten Alternativen auf Basis fermen-
tierter Cashewnlsse, die bis heute der
Rohstoff fiir viele Dr. Mannah's Késealter-
nativen bilden. Von der heimischen Kiiche
ging es Uber einen Webshop hin zu einer
Manufaktur und schlieBlich 2016 zur neu-
en Produktionsstatte. 2018 erfolgte dann
die Umbenennung von Happy Cheeze in
Happy Cashew. Kernzielgruppe von Dr.
Mannabhs sind die Flexitarier.

Prinzipiell gibt es drei Arten von Herstel-
lungsmethoden fiir verschiedene Kase-
alternativen: Imitation, fermentiert oder
hybrid. Da die Fermentation in pflanz-
lichen Kasealternativen moglich ist, gibt
es nahezu endlose Moglichkeiten der Fer-
mentation von pflanzlichen Zutaten. Imi-
tation meint die Kombination aus Fetten,
Stdrken, Proteinen und Aroma. Bei der
hybriden Herstellungsmethode ist Kom-
bination von Fetten, Starken und Protei-
nen und Fermentation von verschiedenen
Rohstoffen, z.B. Gemiise, unter Nutzung
von traditionellen Herstellungstechniken.
Mannah experimentiert auch weiterhin
mit Gemise und Kombination mit Fet-
ten, Starken und Proteinen, um die besten
Basisrohstoffe fiir seine pflanzenbasierten
Kasealternative zu finden. So entstand z.B.
der Camembert auf Blumenkohlbasis, der
den Teilnehmern der Konferenz in einem
Probierpaket zugesendet wurde.

Fur diesen Sommer ist zudem ein Roll-
out fir Thekenware im LEH geplant. Fir
die Zukunft hat Mannah durchaus noch
Plane: Dr. Mannah's méchte den pflanz-
lichen Kasemarkt mit neuen Innovativen
Ideen und Rezepten unter Verwendung
traditioneller Herstellungsmethoden und
neuer hybrider Verarbeitungsmethoden
revolutionieren.

Gewinnung und Verarbeitung
von pflanzlichen Proteinen

Wie man pflanzliche Proteine gewinnen
und verarbeiten kann, erkliarte Robert
Stangl, Verkaufsleiter bei Alfa Laval fur die
DACH Gruppe und verantwortlich fiir den
Bereich Trenn- und Systemtechnik. Prinzi-
piell gibt es zwei Arten von Rohmateria-
lien: Olsaaten und Starkepflanzen. Mog-
liche Rohstoffe fiir die Produktion von
pflanzlichem Protein aus Olsaaten sind
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z.B. Sojabohnen, Sonnenblumen, Raps,
Baumwollsamen, Lupinen und Leinsamen.
Starkepflanzen sind z.B. Gelbe Erbsen,
Ackerbohnen, Linsen und Mungbohnen.
Bei der Verarbeitung von Olsaaten wurde
bisher das Rohmaterial oft in Ol und Mehl
aufgespalten. Dabei wurde meist nur das
hochwertige Ol fiir die Nahrungsmittel-
produktion verwendet und das Mehl mit
geringem Nahrwert bspw. als Tierfutter.
Dabei wdre es laut Stangl durchaus mog-
lich, aus dem Nebenprodukt Protein zu
extrahieren. Statt Tierfutter kénnten so
proteinreiche Produkte (ca. 80 %) und
ballaststoffarme Produkte (weniger als
5 %) fur den menschlichen Verzehr her-
gestellt werden. So kénnen laut Stangl
mit der Olsaatentechnologie von Alfa
Laval bei der Verarbeitung von 1.000 kg
Sonnenblumenkernen, 428 kg Ol und
433 kg Mehl, mit einem Proteingehalt
von ca. 32 %, gewonnen werden. Das
entspricht 138 kg reinem Protein, das zu-
rickgewonnen werden kénnte. Optional
wadre es auch moglich, Oligosaccharid-Si-
rup herzustellen. Neben der Herstellung
pflanzlicher Proteine liegt der Fokus auch
auf der Herstellung von Stérke in Lebens-
mittel- oder technischer Qualitdt und in
einigen Fallen auf der Herstellung von Le-
bensmittelfasern.

Stangl zeigte im weiteren Verlauf die
Schwierigkeiten und Ablaufe bei der Ver-
arbeitung und Gewinnung von Pflanzen-
proteinen und die passenden L&sungen
von Alfa Laval.

Zusdtze und Anreicherung
fiir Haferdrinks

Der letzte Vortrag am ersten Tag, ,Frei-
setzung von Mineralien im Haferdrink
durch Enzyme und Vorstellung eines da-
raus resultierenden gesunden Haferdrink
mit veganem Omega-3 Fettsduren”, wur-
de gehalten von Andreas Reif-Beck und
Andreas Bruchmann, beide von der Firma
DSM. DSM, ein hollandisches Unterneh-

Dr. Markus Keller Dr. Mudar Mannah

Die Redner des ersten Konferenztages.

men, bietet Enzyme, Kulturen, Vitamine,
Hydrokolloide, Omega 3 und pflanzliche
EiweiBe, sowohl fiir klassische Molkerei-
produkte wie auch pflanzliche Milchalter-
nativen.

Bei Rohmaterialien fir Pflanzendrinks
zeichnete sich laut Reif-Beck friiher ein
klarer Trend zu Soja, Reis und Mandel
ab. Seit einigen Jahren wird Hafer immer
beliebter aufgrund der Umweltbelastung
von Soja und Mandeln. So waren 2019 die
meisten Produkteinfiihrungen bei Pflan-
zendrinks haferbasiert.

Insbesondere bei Pflanzendrinks ist es
sinnvoll, die Produkte durch Zusatze anzu-
reichern. Fir die Anreicherung von Hafer
bietet DSM verschiedene Zusatze. Durch
diese konne z.B. der Glutenanteil im Pro-
dukt reduziert, der nattrliche Nahrwert er-
hoht werden oder durch die Umwandlung
von Stérke in Dextrine & Zucker das per-
fekte Zuckerprofil fir den gewdinschten
Geschmack erstellt werden. Insbesonde-
re bei Haferdrinks sei das sinnvoll, denn
»Verbraucher moégen es, wenn die Alter-
native dhnliche Ndhrwerte wie das Origi-
nal hat", betont Reif-Beck. Diese missen
keinesfalls kiinstlich sein. Bei der Verarbei-
tung von Getreide, Hilsenfriichten, OI-
saaten und Nissen werden oft natlrlich
vorkommende Mineralien wie Eisen, Zink,
Kalzium und Magnesium durch Phytinsdu-
re stark reduziert. Hier bietet DSM eben-
falls Zusatze, die die Phytinsdure abbauen
und so die nattrlich vorhandenen Minera-
lien freisetzen und den Nahrwert erhéhen.

Zwischenfazit des ersten Tages

Als erstes Zwischenfazit wurde festgehal-
ten, dass Flexitarier im Bereich der pflanz-
lichen Lebensmittel eine wesentliche Ziel-
gruppe sind. , Flexitarier sind per Definiti-
on Menschen, die an mind. drei Tagen pro
Woche auf Fleisch verzichten. Aber auch
da , bleibt der Flexitarier flexibel”, schloss
Georg Herbertz Tag eins ab.

Stefanie Nusser
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