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afer-, Soja- oder

Mandeldrink.

Oder auch

Drinks auf der
Basis von Haselnuss, Kokos-
nuss oder Reis: Pflanzliche
Milchalternativen sind in
der Gunst der Verbraucher
kriftig  gestiegen.  Laut
Datenanalysten von GfK und
NielsenIQ sind sowohl der
Umsatz als auch die Absatz-
menge im deutschen Einzel-
handel 2020 um weit iiber 40
Prozent erheblich gewach-
sen.

yInsbesondere  pflanzli-
che Drinks boomen und
nehmen immer mehr Platz
im Regal ein“, sagte Nielsen-
1Q-Expertin Corinna Lud-
wig. Mehr als jeder dritte
Haushalt in Deutschland
kaufe bereits pflanzliche
Milchalternativen, berichtet
Steven Brechelmacher von
der GfK. Allein im vergange-
nen Jahr seien zwei Millio-
nen Haushalte hinzugekom-
men.

Der Gesamtumsatz mit
pflanzlichen Alternativen zu
Molkereiprodukten im Han-
del wird in den unterschied-
lichen Studien zwischen
mehr als einer halben Mil-
liarde Euro und mehr als
einer dreiviertel Milliarde
Euro beziffert. Der Késebe-
reich ist dabei noch nicht be-
riicksichtigt. Der eine oder
andere Analyst will bei die-
ser Groflenordnung bereits
nicht mehr von einer kleinen
Nische sprechen.

Die klassischen Molkerei-
produkte sind laut Nielsen-
IQ im Corona-Jahr 2020
cbenfalls deutlich gewach-

Die Milch
bekommt Konkurrenz

Pflanzliche Drinks bei Verbrauchern immer beliebter

Reisdrink, Sojadrink und Haferdrink (von links) bilden Alternativen

zu Milch.

sen, weil wieder mehr zu
Hause gegessen wird. Die
pflanzlichen Milchalterna-
tiven, die zum Teil auch Jo-
ghurt und Pudding Konkur-
renz machten, hitten be-
reits einen Absatzanteil von
fiinf Prozent an der Regal-
reihe erobert, die traditio-
nell Milchprodukte um-
fasst.

Bewusstsein fiir Umwelt

Konsumpsychologe ~ Paul
Bremer verweist auf ein ge-
stiegenes Bewusstsein fiir
Umwelt und Nachhaltigkeit.
Gerade junge Leute wollten
bei dem eigenen Konsum an-
fangen. Die Pandemie habe
das noch verstirkt. Die kon-
ventionelle Landwirtschaft
werde von ihnen als sehr in-
tensiv wahrgenommen, als
Agrarindustrie, bei der Tiere
massenhaft im Stall gehalten
werden. ,,Die Milch ist nicht
das Problem, sondern die
Bilder, die mit der Milcher-
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zeugung in Verbindung ste-
hen®, sagt der Experte des
Kdlner Rheingold-Instituts.
Dabei gebe es Parallelen zu
pflanzlichen Wurst- und
Fleischalternativen, die aber
so ausschen sollen wie tieri-
sche Produkte. ,Pflanzliche
Milchalternativen sind der
Versuch, die Muttermilch
durch Mutter Natur zu er-
setzen.“

Die deutsche Milchwirt-
schaft hat unterdessen die
Initiative Milch GmbH ge-
griindet, die die Milch ins
rechte Licht riicken soll.
»Junge Verbraucher fiihlten
sich zuletzt hiufig von Ha-
fer- oder Soja-Alternativen
angesprochen, die hier auf
hohere Marktanteile kom-
men als im Bevdlkerungs-
schnitt. Die Milch muss digi-
taler werden, um hier Popu-
laritdt zuriickzugewinnen®,
schreibt  Geschiiftsfiihrerin
Kerstin Wriedt in einem
Branchenbrief. Man miisse
die Sprache junger Men-

schen und junger Familien
sprechen. Vor allem in Stid-
ten bestehe bei ihnen ein
grofler  Aufklirungsbedarf
tiber Produktion, Inhalts-
stoffe und Vorteile der
Milch. Laut GfK basiert das
Wachstum der pflanzlichen
Alternativen aufallen Alters-
gruppen, insbesondere aber
geht es um jiingere Haushal-
te.

Hohere Preise

Milchalternativen ligen mit
1,93 Euro je Kilogramm iiber
dem Durchschnittspreis
klassischer Molkereiproduk-
te von 1,51 Euro je Kilo-
gramm. ,,Die Haushalte sind
also bereit, héhere Durch-
schnittspreise dafiir zu zah-
len“, erkldrt der GfK-Exper-
te. Es kimen immer mehr
Anbieter hinzu, sagt Niel-
senlQ-Expertin Ludwig.

Neben den ,Pure Pla-
yern, die sich ausschlief3-
lich auf pflanzliche Produkte
fokussierten,  erweiterten
auch immer mehr Milchpro-
dukte-Hersteller ihr Sorti-
ment um pflanzliche Alter-
nativprodukte. Auch die
Eigenmarken der Handler
wiichsen stark.

Der schweizerische Nah-
rungsmittelkonzern Nestlé
will sein  Geschift mit
pflanzlichen Milchalternati-
ven in Europa durch die
neue Marke Wunda aus-
bauen, unter der Produkte
auf Erbsenbasis entwickelt
wurden. Sie sollen zuerst in
Frankreich, den Niederlan-
den und Portugal in die Li-
den kommen. dpa

Weniger Spargel geerntet
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WIEsBADEN Die Umstinde der Corona-Krise haben sich im

vergangenen Jahr auch auf die Spargelernte ausgewirkt: In der
Saison 2020 wurden zehn Prozent weniger des beliebten
Friithlingsgemiises geerntet, wie das Statistische Bundesamt
gestern mitteilte. Demnach fuhren die landwirtschaftlichen
Betriebe insgesamt 117600 Tonnen Spargel ein. Angebaut
wurde er auf einer Fliche von 25900 Hektar - das waren 21
Prozent der bundesweiten Anbaufliche fiir Gemiise. Nieder-
sachsen hatte mit 23 Prozent bundesweit den grofiten Anteil
an der Spargelernte. Dahinter folgten Bayern mit 18 Prozent
und Brandenburg mit 17 Prozent. Nach Angaben der Statisti-
ker hing die geringere Ernte auch damit zusammen, dass ab
Ende Mirz vergangenen Jahres die Einreise von Erntehelfern

zeitweise nicht moglich war.

AFP

WHO empfiehlt Grenzwerte fiir Salzgehalt in Nahrungsmitteln

GENF Zu viel Salz im Essen
ist ungesund: Nach Angaben
der Weltgesundheitsorgani-
sation (WHO) gehen welt-
weit elf Millionen Todesfille
im Jahr auf Risikofaktoren in
der Erndhrung zuriick, drei

Millionen davon auf den
Verzehr von zu viel Salz.
Gestern legte die WHO eine
Tabelle mit empfohlenen

Hochstwerten  fiir  einige
Dutzend  Nahrungsmittel
vor.

So sollen etwa 100 Gramm
siifle Kekse nicht mehr als
265 Milligramm Salz enthal-
ten. Unter den rund 60
Richtwerten sind aufler-
dem: Popcorn, Niisse und
Kerne (280), Sauerteig- oder

Hefebrot (330), tiefgekiihlte
Pizza (450), Kése wie reifer
Gouda (625), Tomaten-
ketchup (650) und Muskel-
fleisch wie Serrano-Schin-
ken (950) - heifit: 100
Gramm dieses Schinkens

sollen nicht mehr als 950
Milligramm Salz enthalten.
Allgemein empfichlt die
WHO, nicht mehr als fiinf
Gramm Salz pro Tag zu sich
zu nehmen. Die Deut-
sche Gesellschaft fiir Ernéih-

rung empfiehlt héchstens
sechs Gramm. Sie berichtete
aber in einer Studie 2019,
dass Frauen in Deutschland
durchschnittlich 8,4 Gramm
und Minner zechn Gramm
Salz zu sich nehmen.  dpa

GESCHMACKVOLL

Max is(s)t waffelig...

Michael H. Max Ragwitz

Kartoffeln waren immer eine
beliebte Sittigungsbeilage,
wie es zu Vorwende-Zeiten
kulinarisch offiziell hief3. Aber
auch heute kann man sie zu
Fleisch- und Fischgerichten
ganz nach Lust und Laune
auswihlen. Nur den Kartof-
felstampf habe ich bisher noch
nicht in diesem sittigenden
Reigen gefunden. Den schiitze
ich zu Leber, Buletten, Brat-
wurst und Fischfilets sehr.
Ob man die so zubereiteten
Kartoffeln nun Stampf oder

Brei nennt, ist fiir mich Jacke
wie Hose. Ich favorisiere
mehr die etwas grobere Art.
Also bin ich ein Kartoffel-
Stampfer. Den Rest des brei-
igen Stampf dann am Abend
oder niichsten Tag in die
Pfanne zu hauen und zu bra-
ten war aber nie mein Ding.
Bis ich kiirzlich zufillig auf
eine andere gestampfte Va-
riante gestof3en bin.

Die zermanschten Tiiften
kann man namlich auch in
Form von Kartoffelwaffeln
in Szene setzen. Da geht dann
ganz anderes kulinarisches

Kopfkino ab. Die Grundva-
riante dafiir ist denkbar ein-
fach. Entweder Sie verwen-
den die Reste des Kartoffel-
stampfs, oder verarbeiten
frisch gekochte Kartoffeln
mit Butter und warmer Milch
zu einem Stampf oder Brei
Thres geschmacklichen Ver-
trauens, geben dem noch das
cine oder andere Ei, Mchl,
etwas Backpulver und ge-
kornte Brithe hinzu und
schmecken mit geriebener
Muskatnuss, Salz und Pfeffer
ab. Die Mengenangaben fiir
etwa acht bis zehn solcher
Waffeln erfahren Sie in mei-
ner virtuellen Rezeptothek.
Wie aber aus dem ge-
stampften Brei eine Waffel
wird, ist nun die Frage der

Fragen. Sie werden ahnen,
dass man dazu ein Waffel-
eisen bendtigt, das es in vie-
len Modellen und mit viel-
seitigen Formen gibt. Das
kann (fast) jeder: Knapp zwei
Essloffel von dem Teig in das
mit Ol eingestrichene Waf-
feleisen geben, Eisen schlie-
en und alles auf hoherer
Stufe bis zu sichen Minuten
backen. Vorsichtig rausheben
und abkiihlen lassen. Hat
man gerade kein Waffeleisen
zur Hand, geht natiirlich auch
die ganz einfache Variante,
den Teig als gesichtslose, aber
schon in Ol gebriunte Kar-
toffelkiichlein auszubacken.
Wollen Sie wegen der at-
traktiven Form nicht auf Waf-
feln verzichten, kénnen Sie

sich auch eines sogenannten
Roseneisens bedienen. Die
sehen aus wie Brandeisen fiir
einen Gaul und erlauben
mannigfaltige Formen. Dazu
miissen Sie aber den Teig
ziemlich fliissig halten oder
mit Pfannkuchenteig vermi-
schen, mit dem Eisen in den
Teig stippen, anschlieflend
rein ins heife Fett, und 1-2-3
ist die Kartoffelwaffel fertig.
Dauert vielleicht etwas lin-
ger. Is(s)t aber was fiirs Auge.

Wonmit Sie Thre Waffeln
nun geschmacklich kombi-
nieren, ist ganz Ihnen tiber-
lassen. Die Palette reicht von
Lachs mit einem wiirzigen
Dip iiber gebratene Blut- oder
Griitzwurst mit Zwiebeln bis
hin zu mit Kise gefiillten

Tomaten oder in Kombina-
tion mit einem pochierten
Ei. Mehr noch, Sie kénnen
die Waffeln auch im Doppel-
pack als Sandwiches mit pi-
kanten Fiillungen aus
Cremes, Fleisch und Gemiise
bestiicken. Eines ist so auf
jeden Fall klar, wenn Thnen
jemand vorwirft, Sie hitten
cinen an der Waffel, kénnen
Sie sich getrost ein Ei drauf
backen.

Der Autor gibt
in seinen ku-
linarischen Ko-
lumnen Anre-
gungen fiir eine
abwechslungs-
reiche Kiiche. ¥ i
www.kulinarische-portraits.de




