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Pflanzliche Alternativen fur Joghurt und

andere Milchprodukte

Eigenschaften aus ernahrungswissenschaftlicher Perspektive

Silke Lichtenstein, Karin Bergmann, Alexander Brandt

Diese nicht marktreprasentative Analyse von 65 gangigen pflanzlichen Alternativen fur
Kuhmilchprodukte beschreibt exemplarisch deren Eigenschaften. Untersucht und teilweise
mit Produkten aus Kuhmilch verglichen wurden u. a. Rezepturen sowie Energie- und Nahr-
werte und freiwillige Kennzeichnungselemente. Die Studie beabsichtigt dabei nicht, beispiel-
haft untersuchte Produkte als geeignet bzw. ungeeignet zu bewerten.

Einleitung

Fur die deskriptive Studie ausgewahlt wurden diejenigen Pro-
duktgruppen, die aus ernahrungsphysiologischer und -politischer
Sicht Relevanz besitzen. Die Analyse soll zur Versachlichung des
zunehmend normativ gefithrten Diskurses um nachhaltige Ernah-
rung beitragen, in dem pflanzliche Produkte pauschal als besser,
z. B. als ,gestinder” oder ,nachhaltiger” und tierische Lebensmittel
pauschal negativ, z. B. als ,ungestinder” oder , weniger nachhaltig”
bewertet werden. Mithilfe der hier angestrebten differenzierteren
Betrachtung soll ein abwéagendes Verstandnis von pflanzenbasierter
Ernahrung im offentlichen Diskurs unterstiitzt werden. In Anleh-
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nung an das okotrophologische Nachhaltig-
keitsmodell wird neben der Okologie-, Wirt-
schafts- und Sozialvertraglichkeit die ernah-
rungswissenschaftliche bzw. gesundheitliche
Perspektive als wichtiger Teil einer nachhalti-
gen Ernahrungskultur betrachtet [11].

Relevanz von Milchprodukten und
pflanzliche Alternativen

Mit Blick auf das wiinschenswerte Verhaltnis
von wertgebenden und -mindernden Inhalts-
stoffen der Erndahrung empfiehlt die Deutsche



Gesellschaft fiir Ernahrung (DGE) im Rahmen
einer vollwertigen Ernahrung taglich 200-
250 g Milch bzw. Milchprodukte, wahrend
Kase u. a. aufgrund der hohen Nahrwertdichte
in kleineren Mengen vorgesehen ist (50-60 g).
Diese Gewichtung ist analog auch aus der
Nachhaltigkeitsperspektive angezeigt. Beiden
Zieldimensionen kommt das allgemein gestie-
gene Gesundheits- und Ernahrungsbewusst-
sein entgegen. Die Attraktivitat proteinreicher
Ernahrung oder auch vielfaltige internationale
Gastronomietrends (z. B. fermentierte Pro-
dukte wie Skyr oder proteinangereicherte Jo-
ghurts) sind ein Zeichen fiir die nach wie vor
grofse Beliebtheit von Milchprodukten.

Okonomische Bedeutung

Daten zum Verbrauch, Verzehr und zur oko-
nomischen Bedeutung von pflanzlichen Alter-
nativen fiir Milchprodukte sind rar. Inwieweit
Verbraucher*innen Milchprodukte durch
pflanzliche Alternativen ersetzen, ist derzeit
uberwiegend auf Basis von Umsatz- und Ab-
satzdaten beschrieben. Nach den Nielsen-Da-
ten vom April 2023 stieg der Umsatz von
pflanzenbasierten Alternativen zu Joghurt im
Zeitraum 2020-2022 um 9 %, zu Kase um
94 %, zu Sahne und Cremes um 72 % und zu
Desserts um 154 % [4]. Aus einer reprasen-
tativen Befragung aus dem Jahr 2021 geht
hervor, dass ca. 16 % der Befragten pflanzliche
Alternativen fiir Joghurt genutzt haben, ab-
steigend folgten Alternativen zu Kase (10 %),
Sahne (10 %) und Frischkase (9 %) [5].

Seit einigen Jahren ist der Pro-Kopf-Konsum
von Trinkmilch in Deutschland riicklau-
fig. Der Pro-Kopf-Verbrauch von Milchpro-
dukten insgesamt liegt ebenso etwas niedri-
ger als in den Vorjahren. Die Zahlen einiger
Produktgruppen sind jedoch stabil. Auf dem
konventionellen Milchproduktemarkt fithren
neben Butter Sauermilchprodukte wie z. B.
Quark, Joghurt und Kase die Absatzstatistik
an [6]. Daraus ist eine nachfrageseitig hohe
Marktrelevanz dieser Warengruppen abzulei-
ten, die sich potenziell kiinftig auch auf den
Markt der pflanzlichen Alternativen auswir-
ken konnte.

Wichtig ist allerdings ein Blick auf die Markt-
dimensionen von Milchprodukten und deren
pflanzlichen Alternativen. Der Anteil pflanz-
licher Alternativen zu Milch und Milchpro-
dukten steigt zwar, ist insgesamt jedoch noch
gering. Der durchschnittliche Pro-Kopf-Absatz
bei Milch-Alternativen lag 2022 bei 3,8 kg
[7] und entspricht damit einem Bruchteil des
konventionellen Marktes. Die Gesellschaft fir
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Konsumforschung prognostiziert bis 2027 einen Pro-Kopf-Absatz
von Milchersatzprodukten in Hohe von 7,8 kg [7]. Konkretere
Daten iber den jahrlichen Pro-Kopf-Verbrauch pflanzlicher Al-
ternativproduktgruppen im Vergleich zu Milchproduktgruppen
waren zum Zeitpunkt der Studie nicht verfiigbar.

Kulturelle Relevanz

Milch und daraus hergestellte Produkte sind in weiten Teilen Eu-
ropas seit Jahrhunderten fester Bestandteil der typischen Esskul-
turen. Historisch spielten in Abhangigkeit von den klimatischen
und kiihltechnischen Moglichkeiten in Deutschland v. a. haltbar
gemachte Erzeugnisse aus Milch die grofite Rolle, wie etwa Sau-
ermilchprodukte, Quark, aber auch Kase. Vor allem in finanziell
schwacheren Gruppen dienten seit jeher Milch, Milchprodukte
und Kase als wertvolle, verfligbare Proteinquellen, die das teurere
Fleisch ersetzen konnten. In Deutschland inzwischen beheimatete
internationale Kiichen wie die tiirkische, indische oder Levante-Kii-
che sind in der heutigen esskulturellen Vielfalt fest integriert, z. B.
mit griechischem bzw. tirkischem Joghurt, Ayran oder Lassi.

Ziele der Studie

Die nicht-marktreprasentative Analyse basiert auf der Annahme,
dass Milchprodukten in der deutschen Esskultur eine stabile Be-
deutung zukommt. Die rechtlichen Regelungen fiir Milchprodukte
schaffen einen gesetzlichen Rahmen fir Inhaltsstoffe, Energie-
und Nahrwerte, auf die sich Privatpersonen und beratende oder
in Kichen tatige Berufsgruppen gleichermafSen stiitzen konnen.
Diese Verlasslichkeit ist aktuell fiir pflanzliche Alternativen nicht
gegeben. Anders als bei pflanzenbasierten Analoga zu Trinkmilch

Hintergrund der Studie

Menschen in Deutschland bemiihen sich zunehmend um eine
gesunde Ernahrung und langst bezieht sich dieses Streben nicht
mehr nur auf die eigene Gesundheit. Modernes Erndhrungsbe-
wusstsein umfasst heute u. a. auch die Intaktheit der Okosysteme
wie auch Tierwohl- und soziale Aspekte. Dazu beigetragen haben
die Berichte tiber die teilweise tGiberschrittenen planetaren Belast-
barkeitsgrenzen [1, 2]. Aus diesen Sachverhalten wurden zwei
Kernempfehlungen beziiglich des Wandels zu einem nachhal-
tigeren Lebensmittelkonsum in Deutschland abgeleitet. Erstens
sollen Wertschopfungsketten von Nahrungsmitteln nachhaltiger
gestaltet werden. Zweitens soll mit dem bewussten Konsum tie-
rischer Lebensmittel — der 6kologische, 6konomische und soziale
Nachhaltigkeitsaspekte den individuellen Bedarfen und Bediirf-
nissen abwagend gegeniiberstellt —, eine starker pflanzenbasierte
Erndhrung erreicht werden [3]. Beide Strategien tragen dazu bei,
die globalen Auswirkungen der Nahrungsversorgung auf ein ver-
tretbares MaR einzugrenzen. In dieser Sichtweise ist gleichzeitig
auch die Minimierung von Lebensmittelabfallen tierischer und
pflanzlicher Lebensmittel enthalten, ohne die eine nachhaltigere
Erndhrung nicht méglich ist. Dennoch tritt im aktuellen Diskurs
um nachhaltigere Erndhrungsstile ein unberechtigter Imperativ
auf, der dazu auffordert, den Konsum tierischer Produkte zu mi-
nimieren [3] oder drastisch zu reduzieren [12].
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fehlen bislang auch marktiiberblickende Informationen zu qua-
litativen und ernahrungsphysiologischen Eigenschaften pflanzli-
cher Alternativen fiir Joghurt, Joghurt griechischer Art, Quark
und Skyr. Diese Informationsliicke zu schliefsen ist das Ziel die-
ser Analyse. Den Versuch eines einordnenden Beitrags zum Dis-
kurs tiber pflanzenbasierte Alternativen unternimmt diese Arbeit
ebenfalls. Sie zielt darauf ab, die Berechtigung der vorangehend
beschriebenen Dichotomie zu prifen, dabei sollen beispielhaft
untersuchte Produkte explizit nicht als geeignet bzw. ungeeignet
bewertet werden.

Methodik

Gesamtstichprobe und Auswahl der pflanzlichen
Alternativen

Fir die Gesamtstichprobe wurden pflanzliche Alternativen fiir in
Deutschland beliebte Milchprodukte ausgewahlt (ng = 65). Aus-
gewahlt wurden Produkte, die erstens potenziell laut Statistik in
Deutschland wirtschaftlich und esskulturell die grofste Rolle spielen
und zweitens, deren taglicher Verzehr laut DGE im Rahmen einer
vollwertigen Ernahrung empfohlen wird. Die Warenkategorien Jo-
ghurt und Quark bzw. die Varietaten Joghurt griechischer Art sowie
Skyr (Frischkadse) wurden als relevanteste Produkte identifiziert.

Einteilung in Unterstichproben

Den Unterstichproben wurde die in # Tabelle 1 dargestellte No-
menklatur zugewiesen. Die grofste Untergruppe der Gesamtstich-
probe bildeten die Joghurt-Alternativen (# Tabelle 2). Bezogen auf
die Produktkategorie bildeten die Joghurt-Alternativen (n;, = 53)
die grofste Gruppe. Bezogen auf die Rohstoffbasis bildeten Pro-
dukte auf Sojabasis (ns = 24) die grofste Gruppe (* Tabelle 3).

Wesentlich kleinere Untergruppen bildeten Joghurt-Alternativen
,griechischer Art”. Weil diese Unterstichproben deutlich kleiner aus-

Kiirzel der Unterstichproben (Alternativen)
Unterstichprobe

Stelle 1 Art der Rohstoffe

N Cashew/Mandel (,,Nussahnlich“)

H Hafer

K Kokos

L Lupine

S Soja

M Mischung (Soja + Hafer, Soja + Kokos, Soja + Mandel)

Stelle 2 Art der Erzeugung

k, b (konventionell, biologisch)

Stelle 3 Kategorie bzw. Name

JA »Joghurt“ bzw. (Endung) ,,-ghurt“-Alternative

GA »Joghurt griechische Art“ bzw. , Greek Style“-
Alternative

SA »Skyr“ bzw. ,Skyr Style“-Alternative

QA »Quark“ zusatzlich ,Absolutely“-Alternative

Tab. 1: Nomenklatur der gebildeten Unterstichproben fiir die
erfassten Alternativen
Lesebeispiel: ng, = Joghurtalternative auf Sojabasis. Jede Untergruppe exis-
tiert jeweils in konventioneller (k) oder biologischer (b) Erzeugung: ngy, =
konventionell erzeugte Joghurtalternative auf Sojabasis
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fielen, wurde ein Teil der spateren Analysen nur
an der Gruppe der Joghurt-Alternativen vorge-
nommen. Wegen der spezifischen Eigenschaften
von Bio-Produkten wurden zudem alle Produkte
in zwei Subgruppen aus konventionell und 6ko-
logisch erzeugten Produkten erfasst.

Zum direkten Vergleich pflanzenbasierter Alter-
nativen mit Kuhmilchprodukten wurden auch die
deklarierten Nahrwertdaten von Kuhmilchpro-
dukten verschiedener Marken bzw. Eigenmarken
erhoben. Diese Referenzgruppe wurde mit den Li-
teraturwerten verglichen und in die Darstellung
der Eigenschaften der pflanzlichen Produkte ein-
bezogen. (¢ Tabelle e1, e-Supplement’)

Datenerhebung und Auswertung

Die Daten wurden von Mai bis September 2022
erfasst. Erhoben wurden die Parameter anhand
der gesetzlich verpflichtenden und freiwilligen
Informationen auf Verpackungen. Die meis-
ten Angaben wurden zusatzlich mit den online
verfuigbaren Daten von Herstellern oder On-
line-Supermarkten verglichen bzw. gegensei-
tig verifiziert. Genutzt wurden weiterhin On-
line-Datenbanken wie das Informationssystem
der Universitat Hohenheim ,Nutrisurvey” [8],
die kostenfreien Angebote der Food Database
GmbH [9]) und openfoodfacts.org [10].

Die statistischen Analysen erfolgten mithilfe
der gingigen Office-Softwareprogramme von
Microsoft Excel (Microsoft). Berechnet wur-
den die Mittelwerte (MW) und die jeweiligen
Standardabweichungen (SD). Zur grafischen
Darstellung wurden Box- und Whisker-Plots,
Saulendiagramme und Datenpunktdia-
gramme erstellt. In Abhangigkeit von der
Fragestellung wurden Gesamtkollektive oder
Unterstichgruppen (nach Produktkategorien,
Rohstoffbasis und Erzeugung) untersucht und
in verschiedenen Kombinationen verglichen.

Fir die Untersuchung und Bewertung der
Nahrstoffprofile wurden Energiegehalt (kJ/
kcal), die Gehalte an Fett, gesattigten Fett-
sauren (GFS), Kohlenhydraten (KH), Zucker
und Proteinen der Produkte erfasst bzw. mit
Produkten aus Kuhmilch verglichen. Andere
Zutaten bzw. Zusatzstoffe, Fermentations-
kulturen und Produkt-Label wurden lediglich
ausgezahlt und quantitativ bewertet.

Um die Auswirkungen des Ersatzes von
Milchprodukten durch pflanzliche Alterna-
tiven auf die Nahrstoffzufuhr praxisnah zu

! e-Supplement: = www.ernachrungs-umschau.de; unter
,Fachzeitschrift” bei diesem Beitrag



I 7 T N T
5 33

Gesamtstichprobe 6

Joghurt-Alternativen Joghurt-Alternativen

53
Nja Nia
Joghurt-Alternativen griechischer 4 Joghurt-Alternativen
Art nga griechischer Art nyca
Quark-Alternativen 5 Quark-Alternativen
Naa Nioa
Skyr-Alternativen 3 Skyr-Alternativen

Nsa Nisa

Tab. 2: Gesamtstichprobe nach Produktkategorien und Erzeugungsweg

QOO0

nbG
32

2 Joghurt-Alternativen 27
Npja

4 Joghurt-Alternativen 0
griechischer Art nyca

1 Quark-Alternativen 4
Npoa

2 Skyr-Alternativen 1
Npsa

Lesebeispiel: nkQA = Quark-Alternativen: 5 Produkte; aus konventioneller Erzeugung = 1 Produkt

Anzahl der Produkte in der jeweiligen Kategorie

Mischung

Gesamt. Cashew* Hafer Kokosnuss  Lupine  Mandel* Soja Soja/Hafer  Soja/Kokos Soja+
Alternativen Mandel
nG=65 nN=3 nH=9 nK=16 n|_=2 nN]=5 n5=24 n5H=2 n5K=3 n5M=2
Joghurt- Soia/
Alternativen Cashew*  Hafer Kokosnuss Lupine  Mandel*  Soja Soja/Hafer  Soja/Kokos szmdel
(inkl. Ungesu&t) NNy = 2 Ny = 7 Ny = 13 ny = 2 NNy = 4 Ng = 18 Noyy = 2 Ny = 3
na=>53 Nsw) = 2
Joghurt-
Alternativen Hafer Kokosnuss ) ) _ ) _
griechischer Art Nig=2 Ngg=2
Nca=4
Quark- . Cashew* Kokosnuss Mandel*  Soja
Alternativen - - - = =

nNQ=1 nKQ=1 nNQ=1 n5Q=3
Noa =6
Skyr-Alternativen ) ) ) ) Soja ) _ _
Nsa=3 Ngs=3

Tab. 3: Gesamtstichprobe nach Produktkategorie und Rohstoffbasis

*: hier getrennt dargestellt; nachfolgend als Gruppe ,,Nussahnlich“ = N zusammengefasst

beschreiben, wurde die Milch- bzw. Milchprodukteempfehlung
der DGE genutzt. Theoretische Basis flir das hier genutzte Berech-
nungsmodell bildete die Annahme, dass zwei Portionen der taglich
empfohlenen Portionen Milchprodukte (z. B. Joghurt, Kase) durch
pflanzliche Alternativen ersetzt werden. Zur Berechnung wur-
den exemplarisch die Nahrwert-Mittelwerte pro Portion pflanz-
licher Alternativen fiir Joghurt verdoppelt, um zwei Portionen
an Milchprodukten zu entsprechen. Anschliefsend wurden sie den
entsprechenden Werten der Referenzgruppe fettarmer Joghuirts
aus Kuhmilch (1,5 % Fett) gegeniibergestellt.

Ergebnisse

Produktnamen und Verkehrsbezeichnungen

Laut Lebensmittelinfomationsverordnung EU VO Nr. 1169,/2011
(LMIV) miissen verpackte Lebensmittel eine Verkehrsbezeichnung
aufweisen. Beispielsweise sind erfasste Verkehrsbezeichnungen
unter den Joghurt-Alternativen griechischer Art ,Pflanzliche
Bio-Spezialitat aus Soja und Mandel” oder ,fermentierte Lebens-
mittelzubereitung mit Mandelerzeugnis”. Die Verkehrsbezeich-
nungen erwiesen sich als unauffallig und fielen eher tiberdeutlich

als irrefithrend aus. Die Produktnamen von
pflanzenbasierten Alternativen zeigten eine
hohe und erkennbar auf die Wiinsche der je-
weiligen Zielgruppen abgestimmte Vielfalt.
Bezuglich der gesetzlichen Pflicht zur eindeuti-
gen Abgrenzung von tierischen Milchproduk-
ten wiesen alle Produkte mit Namen in un-
mittelbarer Nahe zu den Kuhmilchprodukten
(z. B. O’ghurt oder Cocoghurt) zusatzlich die
eindeutige Eigenschaft ,pflanzlich”, ,plant”,
,alternativ” o. a. aus. Infolgedessen hatten die
Verpackungen eine deutlich hohere Informati-
onstiille als Produkte aus Kuhmilch.

Grundzutaten, Zutatenlisten,
Rezepturen

Die Anzahl der Zutaten wies in der Gesamt-
stichprobe grofée Unterschiede innerhalb der
Produktkategorien und Rohstoffe auf. Die
Vielfalt der Zutatenlisten und Rezepturen war
enorm. Ein kohdarentes Bewertungsmuster
hinsichtlich zu erwartender Produkteigen-
schaften liefs sich nicht ableiten. Eine erste
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Kategorie

Joghurt-Alternativen

I T A

Skyr-Alternativen

konventionell biologisch
MW £ SD MW £ SD

Mischung 17,0+£0,7 Hafer 78+2,0

(Nwiy=4) (N = 4)

Hafer 11,7+3,3 Cashew/Mandel 6,8+1,6

(Mg = 3) (Nnwy = 5)

Soja 11,6 £1,7 Kokosnuss 6,1 +£0,3

(ngy =10) (Ngoy = 7)

Cashew/Mandel 10,0+0,0 Mischung 6,0+2,8

(Mg = 1) (Nvoy = 3)

Lupine 9,5+0,5 Soja 4,6+1,4

(hw=2) (Nspy = 8)

Kokosnuss 7,0£1,3 -

(N = 6)

Hafer 14,5+4,5 -

(N = 2)

Kokosnuss 9,0+ 2,0

(Nie = 2)

skyrAlternativen |

Soja 14,5+0,5 Soja 700

(Ngs = 2) (Nsps = 1)

Cashew/Mandel 7,0+0,0 Kokosnuss 8,0+0

(Mg =1) (N =1)

- Soja 5014
(nspq = 3)

Tab. 4: Anzahl Zutaten bei Joghurt-Alternativen nach GroRe geordnet
*abnehmend; MW: Mittelwert; SD: Standardabweichung

Auszdhlung zeigte jedoch bei Bio-Produkten zuverlassig eine ge-
ringere Anzahl an Zutaten (¢ Tabelle 4).

Uberraschend grof war die unterschiedliche durchschnittliche
Anzahl der Zutaten zwischen konventionellen und Bio-Soja-Jo-
ghurt-Alternativen (11,6 vs. 4,6). Noch auffallender war der Un-
terschied zwischen den konventionellen und Bio-Produkten auf
Basis zweier Rohstoffe (17,0 vs. 6,0). Die grofste Bandbreite be-
zliglich namensgebender Zutaten fand sich bei den Produkten auf
Kokosbasis. Hier umfasste die Liste der namensgebenden Zutaten
etwa Kokoscreme, -extrakt, -fruchtfleisch, -mark oder auch Milch
von der Kokosnuss sowie Kokosnusswasser (¢ Tabelle 5).

Einen vertiefenden Einblick in die Zusammensetzung konventi-
oneller (¢ Tabelle 5) bzw. biologisch hergestellter (¢ Tabelle e2,
e-Supplement) Joghurt-Alternativen erlaubt die Auszahlung der
Zutatenlisten und quantitative Aufreihung der Zutaten.

Energie und Makronahrstoffe

¢ Tabelle 6 zeigt die Mittelwerte der laut LMIV auszuweisen-
den Energie- und Nahrstoffgehalte der Gesamtstichprobe. Die
Nahrwertprofile pflanzlicher Joghurt-, Greek Style-, Skyr- und
Quark-Alternativen zeigten grofée Unterschiede. Weil den Jo-
ghurt-Alternativen die grofste Relevanz am Markt zukommt
(nja = 53 von ng = 65), fielen die drei tibrigen Produktkategorien
sehr klein aus (¢ Tabelle 1). Die nachfolgenden Ausfithrungen fo-
kussieren daher stark auf die Joghurt-Alternativen.
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Energie

Die durchschnittlichen Energiegehalte lagen
in der Gesamtstichprobe im Mittel bei
72,6 kcal/100 g und die von Joghurt-Alterna-
tiven bei 70,3 kcal/100 g. Damit bewegen sich
die Mittelwerte in vergleichbaren Groféen wie
Produkte aus Kuhmilch. Am unteren Ende der
Energieskala lagen Soja-Joghurt-Alternativen.
Die hochsten Energiegehalte hatten im Mittel
die Lupinen- und Kokosprodukte.

Fett

Der mittlere Fettgehalt der Gesamtstichprobe lag
im Mittel bei 4,6 g/100 g, bei den Joghurt-Al-
ternativen bei 4,4 g/100 g. Im Vergleich der
Produktkategorien schwankten die mittleren
Fettgehalte stark. Besonders die mittleren Fett-
gehalte der Greek-Style-Alternativen stachen
hervor (8,0 g/100 g) (¢ Tabelle €3, e-Supple-
ment). Im Vergleich zu Fettgehalten der grie-
chischen Kuhmilchprodukte von zirka 10 %
liegen deren pflanzliche Alternativen etwas da-
runter. Die niedrigsten und homogensten mitt-
leren Werte nach Rohstoftfbasis zeigten sich bei
den Fettgehalten der Joghurt-Alternativen aus
Soja und Hafer, die am ehesten den Werten von
Vollmilchjoghurt aus Kuhmilch (3,5 % Fett)
dhnelten. Innerhalb der Joghurt-Alternativen
schwankten aber minimaler und maximaler
Mittelwert nach Rohstoffgruppe um mehr als
das Dreifache (MIN/MAX: 2,4 g-8,3 g/100 g).

Gesdittigte Fettscuren

Die Joghurt-Alternativen griechischer Art wiesen
die hochsten Mittelwerte an gesattigten Fettsau-
ren auf (4,8 g/100 g). Bezogen auf die Rohstoff-
basis lag Kokosnuss an der Spitze (7,6 g/100 g).

Kohlenhydrate

Die mittleren Kohlenhydratgehalte der Gesamt-
stichprobe lagen mit denen der Produkte aus
Kuhmilch gleichauf. Allerdings zeigten sich je
nach Produktkategorien und Rohstoffen er-
hebliche Differenzen. Die festgestellten Unter-
schiede waren die grofsten im gesamten Mak-
rondhrstoffvergleich. Die hochsten Werte lagen
beim Rohstoff Hafer bei 12,0 g/100 g. Die nied-
rigsten Kohlenhydratgehalte wiesen Sojapro-
dukte auf mit 1,0 g/100 g. Unterschiede beim
Kohlenhydratgehalt zeigten sich auch im Ver-
gleich konventioneller vs. biologisch erzeugter
Produkte (* Tabelle €3, e-Supplement).

Zucker

In der Gesamtstichprobe lagen die Zucker-
gehalte im Mittel bei 1,2 g/100 g und damit
deutlich unter dem von Joghurt (5,1 g/100 g).



Rohstoffbasis,
Anzahl Produkte

QOO0

Zutaten und Haufigkeit ihres Vorkommens in der Rohstoffkategorie

und Anzahl Zutaten

Cashew/Mandel
(nNkl =1)
10,0+ 0

Hafer

(N = 3)
11,7 +£3,3

Kokosnuss
(N = 6)
70+1,3

Lupine
(nuy=2)
9,5+0,5

Mischung

(Nyy = 4)
17,0+ 0,7

Soja
(nsy =10)
11,6 £1,7

L. bulgaricus Kultur (1), Mandeln (1), modifizierte Starke (1), nattirliches Aroma (1), S. thermophilus
Kultur (1), Tricalciumphosphat (1), Vitamin By, (1), Vitamin D, (1), Wasser (1), Zucker (1)

Sonnenblumendl (3), Wasser (3), Erbsenprotein (2), Hafer (2), modifizierte Stérke (2), natiirliches Aroma
(2), L. bulgaricus Kultur (2), L. lactis Kultur (2), S. thermophilus Kultur (2), Acetyliertes Distarkeadipat (1),
Bifidus Kultur ActiRegularis (1), B. lactis Kultur (1), Hafermehl (1), Hafersirup (1), L. acidophilus Kultur (1),
Inulin (1), modifizierte Maisstarke (1), Pektin (1), Sduerungskulturen (1), Stérke (1), Tricalciumphosphat
(1), Zichorienwurzelfasern (1), Zitrusfaser (1), Zitronensaftkonzentrat (1), Zucker (1)

modifizierte Starke (5), Wasser (5), Pektin (4), Kokosnusswasser (3), Sduerungskulturen (3), Ko-
koscreme (2), Kokosnussfruchtfleisch (2), L. bulgaricus Kultur (2), Kokosnussextrakt (1), Inulin (1),
S. thermophilus Kultur (2), Kalziumcarbonat (1), Kalziumzitrat (1), Kalziumphosphate (1), Erbsenpro-
tein (1), Joghurtkulturen (1), Kartoffelstarke (1), Kokosmilch (1), L. acidophilus Kultur (1), B. lactis
Kultur (1), Maisstarke (1), Meersalz (1), Starke (1)

Aroma (2), Kokosfett (2), L. bulgaricus Kultur (2), LupineneiweiR (2), Maltodextrin (2), modifizierte
Starke (2), Pektin (2), S. thermophilus Kultur (2), Wasser (2), Invertzuckersirup (1)

Zitronensdure (4), Fettsdureester der Ascorbinsdure (4), geschélte Sojabohnen (4), L. bulgaricus
Kultur (4), Meersalz (4), Natriumzitrate (4), natiirliches Aroma (4), Pektin (4), stark tocopherolhaltige
Extrakte (4), S. thermophilus Kultur (4), Trikalziumzitrat (4), Vitamin B, (4), Vitamin D, (4), Wasser (4),
Zucker (3), Hafer (2), Zichorienwurzelfasern (2), Aroma (1), Kokoscreme (1), L. acidophilus Kultur
(1), Mandeln (1), Vitamin E (1)

Meersalz (10), Wasser (10), Zitronensaure (9), Vitamin B, (8), natirliches Aroma (7), Sojabohnen
(7), modifizierte Starke (6), Starke (6), Vitamin D (5), Joghurtkulturen (5), Natriumzitrate (4), Pektin
(4), Kalziumphosphate (3), Kalziumsalze der Orthophosphorsaure (3), Sauerungskulturen (3), Vita-
min D, (3), Zucker (3), Kalziumzitrat (2), Fettsaureester der Ascorbinsaure (2), geschélte Sojabohnen
(2), L. bulgaricus Kultur (2), stark tocopherolhaltige Extrakte (2), S. thermophilus Kultur (2), Trikalzium-
zitrat (2), Vitamin B, (2), Vitamine (2), Aroma (1), Sojaextrakt (1)

Tab. 5: Zutaten (konventioneller) Joghurt-Alternativen nach Rohstoffbasis (ny, = 26)
Haufigkeiten in Klammern; einschlieRlich Zusatzstoffen; namensgebende Zutaten im Fettdruck; Nennung je Anzahl in
alphabetischer Reihenfolge
B.: Bifidobacterium; L.: Lactobacillus; S.: Streptococcus
Lesebeispiel: Drei von drei konventionell erzeugten Joghurt-Alternativen auf Haferbasis (ny = 3) hatten Sonnenblumendl als Zutat.
Acht von zehn konventionell erzeugten Joghurt-Alterativen auf Sojabasis (ns, = 10) enthielten Vitamin B, als Zutat.

Alternativen | Energie | Energie | Fett (g) | davon KH (g) | davon Protein | Salz (g) | Bst. (g)
Gesamt (k) (kcal) GFS (9) Zucker (g) | (9)
MW 4,6 2,7 4,5 1,2 2,8 0,1 1,1

n=65 302,5 72,6
SD 109,0 26,4 2,7 3,3 3,9 1,5 1,9 0,1 0,9
n=18 Soja 191,9 46,1 2,5 0,4 1,1 0,5 4,3 0,1 0,7
n=7 Hafer 352,6 84,1 3,3 2,1 12,2 4,6 0,9 0,1 1,8
n=13 Kokosnuss 418,8 101,0 8,3 7,6 5,4 0,8 0,8 0,1 1,4
n=2 Lupinen 411,0 98,5 6,0 5,5 9,3 0,8 1,8 0,0 0,5
n=6 Cashew/ 252,5 60,5 3,5 0,7 5,8 1,1 1,3 0,1 0,6
Mandel
n=7 Mischung 260,0 62,3 3,7 1,4 2,1 1,0 4,1 0,2 1,1
n=53 gesamt 292,9 70,3 4,4 2,8 4,6 1,3 2,5 0,1 1,1

Tab. 6: Energie- und Makronahrstoffgehalt pflanzlicher Joghurt-Alternativen pro 100 g
Bst: Ballaststoffe; GFS: geséttigte Fettsauren; MW: Mittelwert; SD: Standardabweichung

Ebenfalls unterschieden sich konventionelle und In dreizehn von 65 Produkten fanden sich siifsende Zutaten. Am
Bio-Produkte (1,5 g/100 g vs. 0,9 g/100 g). haufigsten wurde Zucker zugesetzt (7-mal, 11 %). Es folgten Mal-
Im Rohstoffbasis-Vergleich wichen die Jo- todextrin (4-mal, 6 %), Inulin (2-mal, 4 %), Hafersirup (1-mal,

ghurt-Alternativen aus Hafer (4,6 g/100 g)am 2 %) und Invertzuckersirup (1-mal, 2 %). Rezepturen mit Zucker-

deutlichsten von allen ab. oder Sirupzusatz bzw. anderen suféenden Zutaten wurden aus-

schlief3lich bei den konventionellen Produkten gefunden (Hafer,
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Abb. 1: Durchschnittliche Nahrstoffgehalte (%) von Joghurt-Alternativen im Vergleich zu Joghurt (1,5 % Fett) aus Kuhmilch
Lesebeispiel: Die gleiche Menge Soja-Joghurt-Alternative enthélt 81 % der Energiemenge eines Kuhmilch-Joghurts (1,5 % Fett).

Soja, Mischungen). Je ein Kokos- und Haferprodukt enthielt In-
ulin. Maltodextrin war nur in den Lupinenprodukten enthalten.

Protein

In der Gesamtstichprobe zeigten sich mit 2,8 g/100 g ein
im Durchschnitt wesentlich niedrigerer Proteingehalt als in
Kuhmilchprodukten mit 7,1 g/100 g. Sowohl getrennt nach Roh-
stoffen als auch nach Produktkategorien ergaben sich erhebliche
Unterschiede, die je nach Bedarfslage einer Person durchaus nega-
tive Relevanz haben konnen.

Als proteinreichste Kategorien erwiesen sich Skyr- und Quark-Al-
ternativen. Am niedrigsten fiel der Proteingehalt in Greek- bzw.
Joghurt-Alternativen aus.

Nach Rohstoffbasis getrennt analysiert, fithrten im Hinblick auf
den Proteingehalt die Sojaprodukte und die Mischungen mit Soja
als Zutat. Im mittleren Feld lagen die Produkte auf nussahnlicher
bzw. auf Lupinenbasis.

Auswirkungen auf die Nahrstoffzufuhr durch den Ersatz
von Milchprodukten durch pflanzliche Alternativen

Nach den im Abschnitt Datenerhebung und Auswertung beschrie-
benen Annahmen wurden die Mittelwerte der Nahrwerte pflanz-
licher Alternativen denen der Referenzgruppe fettarmer Joghurts
aus Kuhmilch (1,5 % Fett) gegentibergestellt. Dabei zeigten sich je
nach Rohstoffbasis wesentliche Abweichungen vom Nahrstoffprofil
(* Abbildung 1). Die grofite quantitative Abweichung ergab sich
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in der Fettzufuhr bzw. der Zufuhr gesattigter
Fettsauren. Zum Beispiel wiirde ein Austausch
von Kuhmilch-Joghurt mit der gleichen Menge
pflanzlichen Kokosnuss-Joghurts die Zufuhr
von gesattigten Fettsauren um fast das Sieben-
fache (690 %) und durch Lupinenprodukte das
Fiinffache (497 %) steigern. Erndahrungsphy-
siologisch relevant sind auch die Unterschiede
bei der Proteinzufuhr, die zwischen 17 % (Ko-
kosnuss) und 87 % (Soja) im Vergleich zu den
Produkten aus Kuhmilch liegt.

Weitere gesundheitsrelevante Aspekte
Anreicherung

Pflanzlichen Bio-Produkt-Alternativen diirfen
keine Vitamin- und Mineralstoffzusatze zu-
gefligt werden. In dieser Untergruppe wurden
auch keine zur Anreicherung geeigneten Zu-
taten wie z. B. kalziumreiche Algen gefunden.
Bei den konventionellen Joghurt-Alternativen
waren 19 von 33 Produkten (58 %) angerei-
chert. Zugesetzt wurden die milchtypischen
Inhaltsstoffe Kalzium (n = 19), Vitamin B;,
(n = 13) und Vitamin D (n = 5). Fast alle
angereicherten Produkte basierten auf Soja,
eines auf Mandeln. Die Anreicherung mit Kal-



zium und B, entsprach quantitativ etwa den
durchschnittlichen Gehalten von Joghurt aus
Kuhmilch. Nur in zwei Sojaprodukten fand
sich zusatzlich Vitamin B,.

Fermentation

Die uneinheitlichen Angaben der Fermenta-
tionskulturen in der Zutatenliste erlaubten
keine Auswertung der Kulturarten. Einige
Produkte trugen spezifische Namen der zu-
gesetzten Kulturen (z. B. Bifidus ActiRegularis
oder Lactobacillus acidophilus), andere hinge-
gen nur allgemeine Angaben wie z. B. ,Fer-

mentationskulturen”, ,vegane Kulturen” oder

r

LJoghurtkulturen”.

Pré- und Probiotika

Zwei konventionelle Produkte enthielten das
prabiotisch wirksame Oligosaccharid Inulin.
Weiterhin liefsen sich in den Zutatenlisten
Zichorienwurzelfasern (n = 2) finden, (l10sli-
ches) Pektin (n = 25), losliche Mais-Ballast-
stoffe (n = 1), Johannisbrotkernmehl (n = 9),
Agar-Agar (n = 2) und Guarkernmehl (n = 2)
sowie Zitrusfasern (n = 1). Joghurt und ent-
sprechende Alternativen enthalten Fermen-
tationskulturen, wobei in einigen Produkten
zusatzlich probiotische Kulturen bezeichnet
waren.

Erweiterte Nédhrwertkennzeichnung -
Nutri-Score

26 Produkte der Gesamtstichprobe (40 %)
waren mit dem Nutri-Score gekennzeichnet,
wobei die konventionellen, mit A gelabelten
Produkte deutlich tiberwogen (n = 18, 28 %).
Nur sechs 0kologische Produkte (9 %) fiihrten
den Nutri-Score. Eine B-Bewertung wiesen je
ein konventionelles Hafer- und ein Bio-Man-
delprodukt auf. Ein C-Label trugen fiinf Pro-
dukte, alle auf Basis von Kokosnuss.

Das ,Vegan-Label” der ,Vegan-Society” fithr-
ten 28 % konventionelle und 14 % der Bio-Pro-
dukte. Alle wurden ein- oder mehrfach als
,pflanzlich” ausgelobt. Die ,Veganblume”
Osterreichischer Herkunft war insgesamt auf
deutlich weniger und tiberwiegend auf Bio-Er-
zeugnissen zu finden.

Diskussion

Sowohl fur Verbraucher*innen als auch fur
Fachkrafte ergeben sich mit der Etablierung
dieser noch neuen Produktsparte Herausfor-
derungen, und zwar bei der Auseinanderset-
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zung mit der spezifischen Zusammensetzung, den Inhaltsstoffen
und der Produktbedeutung fiir eine gesundheitsforderliche und
nachhaltigere Ernahrung. Die Untersuchung der Rezepturen zeigt
deutlich, dass eine pauschale Beurteilung der Qualitat von pflanz-
lichen Alternativen nicht analog zu der von Milchprodukten mog-
lich ist.

Im Hinblick auf Energie- und Nahrwertgehalte fielen die Unter-
schiede zwischen konventionellen und biologisch erzeugten Al-
ternativen Uiberwiegend gering aus. Mit gangiger praventivmedi-
zinischer Interpretation des zugesetzten Zuckers, der Anzahl der
Zutaten/Zusatzstoffe und Auswahl der Rohstoffe erwiesen sich
die untersuchten Bio-Produkte jedoch als tendenziell glinstiger.

Die Analyse der Joghurt-Alternativen als grofster Unterstichprobe
bekraftigte die logische Vermutung, dass die Rohstoffbasis die
grofsen Unterschiede der Nahrwertprofile zu bedingen scheint. Je-
doch eignete sich die namentlich ausgelobte Rohstoffbasis nicht in
jedem Fall als Pradiktor der Energie- bzw. Nahrstoffgehalte. Zum
Beispiel lagen bei Produkten mit ,Kokos” als Zutat die Gehalte
gesattigter Fettsauren erwartungsgemafs hoch, aber nicht immer
war die Kokosnuss auch namensgebende Zutat, sondern wurde
aus anderen Griinden (z. B. der Konsistenz wegen) zugegeben.

Der Proteingehalt von Kuhmilchprodukten legitimiert als wichtiger
wertgebender Inhaltstoff u. a. die Verzehrempfehlung der DGE fiir
diese Lebensmittelgruppe. Aufgrund potenzieller praventivimedizi-
nischer Vorteile fiir gesunde Erwachsene mit Ubergewichtsrisiko
fihrt der Makronahrstoff im Nutri-Score zu einer Aufwertung.
Daneben spielen der Proteingehalt sowie die Bioverfiigbarkeit auch
in der Diatetik eine zentrale Rolle, allen voran fir proteinmodifi-
zierte Kostformen. Die hier beschriebenen Schwankungen sind
daher unmittelbar relevante Parameter, an denen sich eine ernah-
rungsphysiologische Bewertung orientieren kann. Nach den hier
vorliegenden Ergebnissen eignen sich im reinen Proteinvergleich der
pflanzlichen Alternativen die Sojaprodukte als beste Proteinquelle.
Hingegen bieten die Nuss-, Hafer- und Kokosprodukte mogliche
Vorteile im Rahmen eiweifsreduzierter Kostformen.

Trotz derzeit noch nicht vorhandener, speziell auf pflanzliche Al-
ternativen fiir Milchprodukte ausgerichteter Normen ergab die
Untersuchung der Verkehrsbezeichnungen, Aufmachung und
Informationen auf Verpackungen u. a. keine Hinweise auf Ir-
refithrung oder andere in dieser Hinsicht bedenkliche Positionie-
rungen. Eher erweckte die erkennbar sehr eng auf die Zielgruppe
ausgerichtete und fantasiereiche Vielfalt der Produktnamen und
Designs vieler Produkte einen hochwertigen und motivationsstiit-
zenden Eindruck. Die Verpackungen pflanzlicher Alternativen un-
terscheiden sich durch eine deutlich hohere Informationsfiille von
herkommlichen Produkten aus Kuhmilch, was einerseits mit den
rechtlichen Erfordernissen, aber auch den kundenseitigen Erwar-
tungen zu erklaren ist. Die korrekte und tendenziell ibergenaue
Deklaration unterstrich eher die verantwortliche Anmutung einer
eigenstandigen Warengruppe denn die eines ,Ersatzes” fir Milch-
produkte.

Der hohere Verarbeitungsgrad und vergleichsweise lange Zuta-
tenlisten, ggf. mit Zusatzstoffen und Vitaminzusatzen, sind aus
Verbraucher*innensicht nachteilige Eigenschaften. Auf der ande-
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ren Seite fallen die Vorteile — allen voran die sensorische Qualitat
sowie eine ahnliche kiichentechnische Eignung — ins Gewicht. Im
Ernahrungsalltag getroffene Entscheidungen sind jeweils das Er-
gebnis der individuellen Abwagung der beiden Pole.

Im Hinblick auf die Nahrwertprofile lassen allein die sehr unter-
schiedlichen Rezepturen auch sehr variable Produkteigenschaften
erwarten. Unterschiede in den Nahrwertgehalten von pflanzlichen
Joghurt- bzw. griechischen Joghurt-Alternativen, Skyr- und
Quark-Alternativen zeigen sich sowohl innerhalb der Kategorien
selbst als auch nach Rohstoffbasis oder Erzeugung der Produkte.

Mit der im Rahmen der lebensmittelrechtlich zulassigen offenen
Zusammensetzung unterscheiden sich pflanzliche Alternativen
vollstandig von Produkten aus Kuhmilch. Obwohl auch in der
Vergleichsstichprobe der Kuhmilchprodukte die Produkteigen-
schaften definitionsgemafs pro Warenkategorie etwas variierten,
erlaubte die Zusammensetzung doch eine klare Abgrenzung der
Kategorien untereinander.

Im Vergleich zu anderen Landern stehen deutsche Verbrau-
cher*innen einer Anreicherung von Lebensmitteln eher kritisch
gegeniiber. So lieSe sich begriinden, dass die untersuchten kon-
ventionellen Produkte durchgehend mit Nahrstoffen angereichert
wurden, die bei veganer Erndhrung als kritisch eingestuft werden
und die der verwendeten Rohstoffbasis nattirlicherweise fehlen.
Dazu gehoren allen voran Kalzium und Vitamin By,. Als zweit-
haufigster bei veganer Ernahrung als kritisch angesehener Nahr-
stoff enthielten laut Nahrwerttabellen und Zutatenlisten noch fast
genauso viele Produkte einen Vitamin D-Zusatz.

Die Verwendung des Nutri-Scores erfolgte insgesamt eher selten.
Denkbar waren hier die anderen Wertlegungen der an pflanzlicher
Erndhrung interessierten Kauferschaft, denen aufgrund ihrer Er-
nahrungsweise die rein praventivmedizinische, risikoparameterbe-
zogene Bewertung des Nutri-Scores evtl. weniger wichtig ist als
sozial-0kologische oder tierethische Qualitatsmerkmale. Besonders
deutlich wird das bei der auffallend seltenen Kennzeichnung mit
dem Nutri-Score von Bio-Joghurt-Alternativen.

Von den Vegan-Labeln war im Gesamtkollektiv das , V-Label” der
Vegan-Society fithrend, wohingegen ,Veganblume” auf anteilig
deutlich insgesamt weniger und tiberwiegend auf Bio-Erzeugnis-
sen zu finden war. Somit verzichteten nur drei konventionelle und
sehr viel mehr Bio-Varianten auf eines der beiden Siegel.

Fazit

Die auf den verfiigbaren Produktinformationen basierende Ausein-
andersetzung mit dem Markangebot pflanzlicher Alternativen fiir
Milchprodukte zeigt, vor welche Herausforderungen sich motivierte
Verbraucher*innen bei der Umsetzung ihrer Vorstellungen von
einer pflanzenbasierten Ernahrungsweise im Alltag gestellt sehen.
Ahnliches gilt fiir Fachkrifte, die sie darin begleiten. Fiir beide Seiten
gilt es, die Vorteile durch die Nutzung pflanzlicher Alternativen fir
Milchprodukte mit den individuellen und/oder gesundheitsrelevan-
ten Bedarfen und Bediirfnissen in Einklang zu bringen.

Zum aktuellen Zeitpunkt stehen keine adaquaten Orientierungs-
hilfen beziiglich der Qualitat von pflanzlichen Alternativen fiir in
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Deutschland beliebte Milchprodukte zur Ver-
figung. Vor dem Hintergrund einer zuneh-
menden Beflirwortung pflanzlicher Lebens-
mittel ist davon auszugehen, dass die Nach-
frage nach diesen Produkten steigen wird und
damit auch der entsprechende Informations-
und Beratungsbedarf seitens Kundschaft wie
auch bei entsprechenden Berufsgruppen.

Aus der hier dargelegten, hohen und nicht
prognostizierbaren Vielfalt der Rezepturen
und damit auch Nahrwertprofile resultiert die
Erfordernis einer differenzierten Auseinander-
setzung mit den verfiigbaren Informationen
auf Verpackungen sowie die entsprechenden
Fahigkeiten, diese beztiglich der eigenen Quali-
tatsmafsgaben bzw. Bedarfe einzuordnen.

Die Ergebnisse dieser einfachen Ubersicht spre-
chen fir die wissenschaftliche und markt-
reprdasentative Auseinandersetzung mit
dieser neuartigen Lebensmittelgruppe. Die
Berticksichtigung von pflanzlichen Alterna-
tiven fiir Milchprodukte in generalisierten,
fundierten Ernahrungsempfehlungen wird
mafégeblich davon abhangen, dass sich mit
zunehmender Etablierung am Markt die Re-
zepturen und damit auch die Eigenschaften
der Produkte vereinheitlichen. Wie die neue
Produktgruppe den sensorischen, kulturellen
und okologischen Erwartungen im Vergleich
zu Kuhmilchprodukten gerecht werden kann,
sollte in weiteren multidimensionalen Be-
trachtungen verfolgt werden.

Limitationen

Diese Ergebnisse sind nicht reprasentativ und
haben deshalb eine methodisch bedingte, be-
grenzte Datenqualitat. Die Auswahl bildet
kein vollstandiges Sortiment ab. Stattdessen
wurden das Marktangebot einiger ortlicher
Verkaufsstatten stichprobenartig gepruft und
die Angebote anhand nur weniger grober Kri-
terien als relevant und weniger relevant be-
wertet.

Zudem liegt der Erfassungszeitpunkt mehr
als ein Jahr zurlick, was fir eine neuartige
Warengruppe mit kiirzeren Weiterentwick-
lungszyklen einen relativ langen Zeitraum
darstellt. Infolge besteht eine hohere Wahr-
scheinlichkeit, dass die untersuchten Produkte
heute schon mit tiberarbeiteten Rezepturen am
Markt sind. Auch fir die Kuhmilchprodukte
ist das nicht auszuschlieféen.

Drittens wurden fiir die Studie lediglich Ver-
packungsangaben erfasst, nicht etwa Mess-



werte aus Laboranalysen. Deshalb erlaubt die
Analyse lediglich eine theoretische Einschat-
zung.
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