PRODUKTION UND TECHNIK Neue Lebensmittelsorten

Lebensmittel mit Mehrwert

Was essen wir in 10 oder
20 Jahren? Klar ist schon
heute: Naturbelassene,
geschmacksvolle,
schonend hergestellte
Lebensmittel mit gesund-
heitlichem Mehrwert
ricken immer starker in
den Fokus.

Peter Jossi

Lebensmittel von morgen» — unter
((diesem Leitmotiv organisiert das

Thurgauer Netzwerk «Kompetenz-
netzwerk Erndhrungswirtschaft» (KNW-E)
regelmassig geographisch und thema-
tisch  grenzlberschreitende  Forums-
anldsse als Austauschplattform zwischen
Forschung, Unternehmen und Medizin.
«Was essen wir in 10 oder 20 Jahren?» Aus-
gehend von dieser Fragestellungen vertie-
fen die «Lebensmittel von morgen»-Foren
die Herausforderungen flr die Entwick-
lung der Ernahrung der Zukunft. Klar ist
schon heute: Lebensmittel mit gesund-
heitlichem Mehrwert riicken immer star-
ker in den Fokus. Mit ein Grund dafur ist
der deutliche Anstieg an Volkskrankheiten
wie Herz- und Gefasserkrankungen oder
Diabetes aufgrund von Ubergewicht und
haufiger auftretende Allergien oder
Unvertraglichkeiten. Gerade subjektiv
empfundene Unvertraglichkeiten wirken
selbst dann als Entwicklungstreiber,
wenn  keine wissenschaftlich-diagnos-
tisch belegbare Allergie vorliegt. Beson-
ders auffallig: Immer mehr Konsumenten
verlangen  «free  from»-Lebensmittel.
Selbst dann, wenn bei naherer Betrach-
tung gar keine Verdauungsprobleme mit
Milchprodukten oder Weizenbrot vorlie-
gen.
Von trendigen Lebensmitteln wird heute
eine ganze Mehrwert-Checkliste verlangt,
wobei der gute Geschmack und die
bedarfsgerechte Darbietungsform nach
wie vor entscheidend fir den Kaufent-
scheid ist. Wer gleichzeitig die Qualitats-

Moringa — bisher wenig bekannt, wie andere
«Superfoods» Aronia, Acerola, Maca und Chia-
Samen, aber derz-eit sehr gefragt.

Quinoa: Wie Amarant kein echtes Getreide, aber
ftir viele Anwendungen eine Alternative und

interessant fiir Lebensmittelsortimente ohne
Weizengluten.

elemente glutenfrei, allergenfrei, vegan
und idealerweise kalorienreduziert bieten
kann, hat jedoch einen klaren Marktvor-
teil. Ist das Lebensmittel auch noch in Bio-
qualitat und auf schonende und traditio-
nelle Weise verarbeitet — umso besser.

Zeitgemaésse Produktentwicklung
Die «lLebensmittel von morgen»-Foren
zeigen aktuelle Einblicke in die ange-
wandten Forschung und Entwicklung.
Anhand des Projekts «PorridgePlus» lasst
sich beispielhaft aufzeigen, wie sich
neue Erndahrungsanspriiche selbst bei
der Weiterentwicklung eines Frihstlcks-
klassikers als erreichbar erweisen. Die
Produktentwicklung erfolgte durch die
Unternehmen «FB Food GmbH» und
«VivaCell Biotechnologie GmbH» in
Kooperation mit der Goethe-Universitat
in Frankfurt am Main sowie der Universi-
tat Hohenheim. Das Forschungsprojekt
untersuchte in erster Linie die verschie-
denen Rezepturen und Zutaten bezlg-
lich ihrer Vorbeugewirkung gegen
bestimmte Alterserkrankungen.

Als positiven Nebeneffekt zu den medizi-
nischen Fragestellungen entwickelte das
Forschungsteam eine Sortimentsauswahl
flr die Zielgruppe «Gesundheitsbewusste
Verbraucher». Dies mit den folgenden
erwilnschten Produkteigenschaften: Ge-
sund, lange Sattigung, ballaststoffreich, in
Einklang mit den Anspriichen der gluten-
freien, allergenfreien, biologischen sowie
der veganen und kalorienreduzierten
Erndhrung.

In der Testphase wurden darauf basierend
verschiedene Rezepturen auf ihre Ernah-
rungseigenschaften untersucht, unter
anderem die Beigabe von Reiskleie als
natlrliche Vitamin-E-Quelle. Neben klassi-
schen Variationen mit Bananen, Apfeln,
Erdbeeren, NUssen sowie Kakao- und Kaf-
fee-basierten  Rezepturen entstanden
innovative Kombinationen wie «Acerola-
Brombeer» oder «Stevia-Cranberry-Erd-
beere». Eine wichtige Bedeutung nimmt
aus ernahrungsphysiologischen Griinden
dem Einsatz geschmacksvoller Alternati-
ven zu Zucker (Saccharose) ein, ohne dabei
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Mehr als bedarfsgerechtes
Futter

Der Begriff «Functional Food» tauchte im deutschsprachigen
Raum vor rund 20 Jahren auf, mit vielen Versprechungen fiir
die Zukunft, zumindest aus den Entwicklungs- und Marketing-
abteilungen der grossen Ernahrungskonzerne. Der
Ernahrungstrend etablierte sich zumindest in Verbindung mit
diesem Begriff jedoch nie iiber enge Nischensortimente
hinaus. Ein Hauptgrund dafiir: Wer in erster Linie mit Blick auf
die Gesundheitssorgen einkauft, sucht wohl gezielt nach
Nahrungserganzungsmitteln oder verschafft sich gleich die
entsprechenden Medikamentverschreibungen bei seinem Ver-
trauensarzt, je nach Weltbild und Vorlieben eher mit schulme-
dizinischer oder Naturheilmittel-orientierter Richtung. In bei-
den Fallen verstarken sich sowohl das Bediirfnis wie auch die
Angebote fiir eine individualisierte Medizin. Aus Zutaten,
Zusatzstoffen und Erndhrungserganzungs-Komponenten
zusammen gesetzte Nahrungsangebote gehen jedoch eher
von der Gedankenwelt der Futtermittel-Branche aus.

zu kunstlichen Ersatzstoffen greifen zu missen. Im Rahmen der
«PorridgePlus»-Studie konnten mit Ahorn- und Agavensirup
sowie dem heute auch geschmacksneutraler Form erhaltliche
Stevia-Extrakt gute Ergebnisse erzielt werden.

Natiirliche Lebensmittel mit Mehrwert

Nur ein kleiner Teil der Kundschaft verlangt gleichzeitig die bei
«PorridgePlus»-Studie als Ziel gesetzte Vielfalt an Erndhrungs-
und Qualitatsaspekten. Wer mehrere Bedirfnisse und Mehrwer-
te erflllen kann, ist jedoch fiir die wechselhaften Anspriiche der
Kundschaft gewappnet. Die Integration erganzender Mehrwerte
in eine Produktlinie verkleinert zudem die aufwandige Schaf-
fung separater Sortimentsangebote.

Werden blutdrucksenkende Milchprodukte, diatetische Frucht-
drinks fur Allergiker und vertraglichere Backwaren mit Amarant,
Quinoa oder Reiskleie in Zukunft zur Normalitat werden? «Der
Anteil von gesunden Nahrungsmitteln wird weiter wachsen.
Wichtig ist, dass die Produkte einen echten Mehrwert bieten und
sie nicht einfach «schein-gesund» sind», so die Einschatzung von
Roger Wehrli, Geschaftsfiihrer der Fruver AG. Das Unternehmen
unterstitzt verschiedene Markenanbieter im Bereich Marketing
und Betrieb. Mit Bezug auf die Gesundheitsvorteile diverser
Superfoods wie Aronia, Acerola, Moringa, Maca oder Chia-Samen
relativiert Wehrli die Bedeutung einzelner Rohstoffe und Zuta-
ten: «Die gesundheitsfordernden Wirkungen einer Ernahrungs-
weise lassen sich nicht auf einzelne Lebensmittel herunterbre-
chen. Der Mix macht es aus.»

Superfoods - nicht alle sind neu

Der Begriff «Superfoods» stammt aus den sozialen Medien und
durfte in absehbarer Zeit wohl wieder neuen Trendnamen Platz
machen. Von bleibendem Wert ist das damit gesteigerte Interes-
se an den funktionalen und ernahrungsphysiologischen Eigen-
schaften von Naturstoffen.
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Viele der so genannten Superfoods waren
bisher in der westlichen Kultur noch
wenig bekannt. Im besten Fall steigt
gleichzeitig das Bewusstsein fir die seit
Jahrhunderten auf Schweizer Ackern, Wie-
sen und Waldern zu findenden Food-Stars.
Wie etwa im Fall von Quinoa beziehungs-
weise Amarant besteht bei einigen neu
eingefuhrten Ackerkulturen zudem die
Chance, dass sie in Zukunft auf den inlan-
dischen Ackern die nétige «Swissness»
erlangen konnen.

Roger Wehrli unterstutzt die Einschat-
zung, dass altbekannte einheimische
Lebensmittel wie etwa Leinsamen, Wal-
niisse oder Kirbiskerne viele Gesundheits-
vorteile bieten: «Der viel gelobte Antho-
cyan-Anteil von Acai ist auch in hiesigen
Friichten wie Heidelbeeren oder Holunder
enthalten. Leinsamen enthalten praktisch
gleich viel Linolensaure und Nahrungsfa-
sern wie Chia und sind deutlich preiswer-
ter. Aronia wird inzwischen auch in der
Schweiz angebaut.»

Vor rund 20 Jahren tauchte der Begriff
«Functional Food» im deutschsprachigen

Kompetenznetzwerk

Viele einheimische Friichte, Beeren, Niisse und Saaten verfiigen tiber dhnliche Erndhrungsvorteile wie

die neuen «Superfoods».

Raum auf, mit vielen Versprechungen fur
die Zukunft, zumindest aus den Entwick-
lungs- und Marketingabteilungen der
grossen Ernahrungskonzerne. Der Ernah-
rungstrend etablierte sich zumindest in
Verbindung mit diesem Begriff jedoch nie
Uber enge Nischensortimente hinaus.

Als zukunftsweisender zeigt sich die Ent-
wicklung von Lebensmitteln, welche die
vielfaltigen Eigenschaften natirlicher

Das «Kompetenznetzwerk Ernahrungswirtschaft» (KNW-E) ist ein von den Thurgauer
Wirtschaftsverbanden initiiertes Netzwerk und stellt eine Schnittstelle zwischen den
verschiedenen Akteuren der Land- und Ernahrungswirtschaft dar. Es hat zum Ziel, vor
allem kleinere und mittlere Unternehmen (KMU) Branchen iibergreifend entlang der
gesamten Wertschopfungskette der Land- und Ernahrungswirtschaft. Unter dem

Motto «fit for the markets» zeigt das «Kompetenznetzwerk Ernahrungswirtschaft»
fiir kleinere und mittlere Unternehmen aus der Erndhrungsbranche Antworten und
Maoglichkeiten auf, sich den Neuerungen der Markte erfolgreich zu stellen. Das Kom-
petenznetzwerk unterstiitzt Unternehmen, deren menschlichen, finanziellen oder
technischen Moglichkeiten nicht ausreichen, auf veranderte Rahmenbedingungen
zu reagieren und neue Erkenntnisse und Trends zu implementieren.
www.ernaehrungswirtschaft.ch

Zutaten nutzen und daraus echte Innova-
tionen schaffen. Viele Naturstoffe weisen
zudem funktionelle Eigenschaften fiir die
Verarbeitung auf, wodurch sich der Ein-
satz von Zusatzstoffen vermeiden lasst.
Das bekannteste Beispiel: Der Extrakt der
Acerola-Kirsche ersetzt selbst in der indus-
triellen Brotherstellung die synthetisierte
Ascorbinsaure. Diese «Cleanlabel»-Strate-
gie etabliert sich mittlerweile in grossen
Teilen der Lebensmittelbranche, oft auf-
grund positiver Erfahrungen bei der Bio-
verarbeitung, wo der Einsatz an Hilfsstof-
fen bereits aufgrund der gesetzlichen
Anforderungen  (Bioverordnung) eng
begrenzt und durch privatrechtliche Richt-
linien (Labels) zusatzlich eingeschrankt
ist.

Dank der Kombination traditioneller Verar-
beitungsverfahren und technologischer
Neuentwicklungen entstehen Lebensmit-
tel auf einem Qualitatsniveau. Um solche
Lebensmittel herzustellen, braucht es vor
allem eines: Know-how und Unterneh-
men, welche das bewusst pflegen und
weiterentwickeln und damit ihre eigene
Zukunftsfahigkeit sicherstellen. m
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