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Entwicklung von veganem Kase - Vielfalt der Rohstoffe und

Geduld mit den Prozessen

Diego Bryner*

1. Einleitung

Die Mifa AG ist ein Industrieunternehmen der Migros,
welches 1933 gegriindet wurde. Der Hauptzweck des
Unternehmens bestand damals darin, Migros mit
Produkten des téglichen Bedarfs zu beliefern und da-
mit die Unabhangigkeit von Migros gegeniiber gros-
sen Markenartiklern, die immer wieder versuchten,
Migros zu boykottieren, zu sichern. Seit dieser Zeit
wird die Migros als Hauptkunde, friiher aus Basel und
seit 1981 aus Frenkendorf BL, einerseits mit Wasch-
und Reinigungsmitteln und andererseits mit Marga-
rinen, Fetten und Butterprodukten beliefert. Seit 2011
ist die Mifa AG Teil der Mibelle Group, mit Schwester-
unternehmen in Buchs AG, Sarreguemines (F), Seoul
(SK) und Bradford/Bracknell (UK).

Wiahrend sich Margarinen bis in die spaten 1980er
Jahre einer grossen Beliebtheit erfreuten, sind deren
Verkaufszahlen spatestens seit der Jahrtausendwen-
de deutlich am Sinken (im Schnitt jéhrlich um rund
5%). Dieser Riickgang hat viele Griinde: sich andern-
de Essgewohnheiten, demographische Veranderun-
gen (z.B. mehr Singlehaushalte), Ausser-Haus-Ver-
pflegung oder der Trend zu natiirlicheren Produkten
(Margarine als stark verarbeitetes Lebensmittel hat
ein deutlich schlechteres Image als z.B. Butter). Zu-
dem hat die Diskussion rund um Palmél als Haupt-
bestandteil von Margarinen wegen der mit seiner
Gewinnung verbundenen, teils gravierenden Aus-
wirkungen auf die Umwelt ebenfalls zum sinkenden
Trend beim Margarinekonsum beigetragen.

Diese Trends haben das Unternehmen schon friih ge-
zwungen, mit Innovationen auf Produkte- und Ge-
schiftsmodellebene die wegbrechenden Umsatze
zu kompensieren. Zentral war dabei immer die hohe
technische Grundkompetenz in der Fettverarbei-
tung, die es erlaubte, auch in angrenzenden Markten
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erfolgreich Fuss zu fassen. So gelang es, eine Reihe
von interessanten Butterspezialititen zu entwickeln,
die auf spezifische Kundenbediirfnisse abgestimmt
waren. Dazu gehoren beispielsweise fettreduzierte
Butter oder Butter, die sich auch kalt gut verstrei-
chen lasst.

Der Uber Jahre anhaltende Riickgang des Grund-
geschiftes, der durch Innovationen immer wieder
kompensiert werden konnte, hat die Unterneh-
menskultur massgeblich gepragt. Auf der einen Sei-
te bekam diese Geschaftseinheit die Freiheiten, die
notwendig waren, um immer wieder neue Ideen zu
finden und auszutesten. Auf der anderen Seite ging
mit dieser Gestaltungsfreiheit eine grosse Verant-
wortung der betroffenen Mitarbeitenden einher,
sich kontinuierlich fiir das geschiftliche Wohlerge-
hen des Unternehmens zu engagieren.

Die Geschiftseinheit blieb iber die Jahre mit rund 30
Mitarbeitenden relativ klein und tibersichtlich und
konnte sehr unabhéngig operieren. Das Personal war
es sich auf allen Stufen gewohnt, in kleinen, interdiszi-
plindren Teams an Projekten zu arbeiten und flexibel
auf die Bediirfnisse der Konsumenten zu reagieren.

Dank dieser Selbstandigkeit und Unabhangigkeit
war es moglich, Entscheidungen rasch und mit
Sachkompetenz moglichst nahe am Markt zu tref-
fen, ohne durch die Befindlichkeiten von Konzern-
strukturen blockiert zu werden.

2. Vegane Kdse - erste Schritte

Der Weg von der Margarine zum veganen Kase fiihr-
te liber verschiedene Etappen. Da Margarine (und
Butter) oft als Brotaufstrich verwendet werden, lag
es auf der Hand, das Thema Brotaufstrich weiter zu
vertiefen, zumal hierfiir eine grosse technische Kom-
petenz im Unternehmen vorhanden war.

In einem ersten Schritt wurde so das Konzept eines
wiirzigen Brotaufstriches entwickelt. Erste Hinweise
der Konsumenten liessen dafiir ein echtes Bediirfnis
erwarten. Zwei Produkte wurden so bis im Friihjahr
2014 entwickelt: Ein Fleischersatz-Aufstrich, um fiir
die bestehenden Cornatur’-Kaufer ein neues An-
gebot zu bieten, sowie einen «100% pflanzlichen

1 Marke eines seit Jahren etablierten vegetarisch/veganen Produkt-
sortiments in der Migros.
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Abbildung 1. Soja-Mousse.

(Soja-) Brotaufstrich» als Ergdnzung zum bestehen-
den Frischkdse-Sortiment. '

Dabei mussten sowohl technisch wie auch marke-
tingmassig grosse Herausforderungen gemeistert
werden. Zum einen war fiir eine gewisse Zeit eine Zu-
sammenarbeit mit einer Metzgerei notwendig, die
Uber spezielle Apparate verfiigte. Zusatzlich traten
noch mikrobiologische Probleme in Form von erhéh-
ten Konzentrationen von Bacillus Cereus? auf, welche
durch eine ungeniigende Reinigung von Anlagentei-
len verursacht wurde. Zum anderen war dem Grund-
satz «one in, one out» von Migros Rechnung zu tra-
gen, wonach das Sortiment durch Neuigkeiten nicht
ausgedehnt werden darf. Absatze mit neuen Produk-
ten mussten demnach schnell grosser werden als die
ersetzten Sortimentsteile.

Eine interessante Erkenntnis aus dem Projekt war
unter anderem auch, dass Veganer und Vegetarier
primdr nicht auf der Suche nach der genauen Kopie
eines bestehenden nicht-veganen Produktes sind,
also keine Fleisch- oder Frischkésekopie suchen, son-
dern sich etwas Neues und Kreatives wiinschen, als
Erganzung zum Bestehenden.

Beide Produkte wurden bis zur Marktreife fertigent-
wickelt. Die Soja-Mousse schaffte es zwei Jahre spa-
ter schliesslich in den Laden als eine Art Frischkase-
Ersatz und lieferte tatsdchlich zusitzlichen Umsatz.
Die Lernkurve verlief sehr steil, waren doch bis am
Schluss verschiedenste technische Hiirden zu tber-
winden. Die Mousse ist ein luftiges und gleichzeitig
im Geschmack relativ neutrales, leicht salziges Pro-
dukt, welches einerseits direkt als Brotaufstrich zu
gebrauchen ist, aber auch als Basis fiir eine Vielzahl
von Gerichten in der stissen und salzigen Kiiche ein-
gesetzt werden kann.

Der Fleischersatz-Aufstrich auf Basis von roten Boh-
nen und gerduchertem Tofu schaffte es hingegen

2 Bacillus (B.) cereus ist ein Sporen bildendes Bakterium, das weltweit
verbreitet ist. Durch die Verschmutzung mit sporenhaltigen
Erdbodenpartikeln oder Staub kann B. cereus leicht auf Lebensmittel
libertragen werden.

nicht in den Laden. Obwohl das Produkt anspre-
chend war und in Testpanels gut abschnitt, gelang es
nicht, die Kategorie-Verantwortlichen dafiir zu be-
geistern. So geschah mit ihm, was in der Innovation
immer wieder vorkommt: Das Projekt wurde archi-
viert. Es duirfte vielleicht in 10 bis 20 Jahren von einem
Forscher wiederentdeckt werden, und dann wird man
staunen, wie weit man eigentlich schon einmal war.

3. Von Soja zur Lupine

Kurz nach Einfiihrung der Soja Mousse wurde bei
der Entwicklung von neuen veganen Kasen der
Schwerpunkt auf einen neuen Rohstoff gelegt. Die
Lupine gilt als beliebte Alternative zu Soja und weist
mit 36-48% der Trockenmasse auch einen ahnlich
hohen Proteingehalt auf. Seit der Ziichtung von
Sorten mit geringeren Anteilen an Bitter- und Gift-
stoffen ist die sogenannte Siisslupine auch fir die
menschliche Erndhrung bestens geeignet. Allerdings
weist die Lupine eine relativ hohe Allergenitat auf,
so dass dieser Rohstoff in der Lebensmittelindus-
trie relativ selten eingesetzt wird. Die technologi-
schen Eigenschaften des Lupinenmehls sind jedoch
vielfaltig. Dazu zdhlen unter anderem eine gute 6l-
bindende Eigenschaft sowie ein relativ neutraler
Geschmack. Dies sind wichtige Faktoren bei der Ent-
wicklung von pflanzenbasierten Kasealternativen.

Zu Beginn wurde versucht, mit den Rohstoffen Lupi-
ne und Sojamilch das Frischkédse-Konzept weiter zu
verfolgen. Wahrend die Soja-Mousse als eigenstandi-
ges Produkt ohne den Anspruch, dem Original eines
Frischkdses zu entsprechen, positioniert wurde, war
das Ziel der neuen Lupinen-Entwicklung klar, eben
eine solche Frischkise-Qualitit zu erreichen. Die ers-
ten Versuche galten vorwiegend dem Ziel, die Konsis-
tenz und den leicht sduerlichen Geschmack des Ori-
ginals zu erreichen. Dazu wurden analog dem Vorbild
die Zutaten zu einer wassrigen Losung vermischt, um
diese anschliessend mit Hilfe von Saure auszufillen
und so einen veganen Frischkése zu erhalten.

Die ersten Versuche waren vielversprechend. Be-
sonders die Varianten mit Krdautern konnten ge-
schmacklich sehr tberzeugen. Allerdings wurde
rasch klar, dass eine industrielle Umsetzung nur mit
hohen Investitionen in neue Anlagen und Maschi-
nen moglich sein wiirde. Der neue Prozess hatte
nichts mit den herkdmmlichen Abldufen und Ge-
ratschaften einer Margarineproduktion gemein, und
diese konnten auch nicht fiir den neuen Prozess um-
funktioniert werden. Deshalb wurde diese Entwick-
lung nicht mehr weiterverfolgt. .

Es zeigte sich aber, dass weder die eingesetzte Zeit
noch der getriebene Aufwand vergebens waren. Es
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Abbildung 2. Prozess Choco-Lupinen Aufstrich

wurde bis zu diesem Zeitpunkt eine Reihe von Ex-
perimenten durchgefiihrt mit dem Ziel, die Konsis-
tenz eines Frischkdses durch den Einsatz von Lupi-
nenmehl ohne den aufwindigen Ausfallprozess zu
erreichen. Eines der dabei hergestellten Muster wur-
de bei den internen Degustationen als besonders in-
teressant empfunden. Obwohl geschmacklich noch
nicht befriedigend, (iberzeugte die cremige und
feine Konsistenz, welche stark an einen bekannten
schokoladehaltigen Brotaufstrich erinnerte. Damit
war schnell die Idee geboren, einen Lupinenaufstrich
mit Schokolade herzustellen und diesen als vegane
Alternative zu anderen Aufstrichen zu positionieren.
Durch die Zugabe von Kakaopulver und Haselnuss-
mark, sowie einer weiteren Optimierung der Basisre-
zeptur wurde eine Qualitét erreicht, welche auch die
Kunden zu tiberzeugen wusste.

Eine Herausforderung war die prognostizierte jahr-
liche Absatzmenge von nur 9°000 kg. Da auf den
bestehenden Produktionsanlagen die kleinstmog-
liche Charge 1500 -2'000 kg gross war, musste in
der Folge ein Prozess entwickelt werden, der unab-
héngig von den bestehenden Anlagen funktionieren
musste. Zudem ware eine «Kontamination» der be-
stehenden Anlagen mit Kakaopulver, Lupinenmehl
und Haselnuss in Bezug auf die Allergenthematik
und Reinigung eine fast unlésbare Aufgabe gewesen.

Das Produkt wurde schlussendlich in einem freien
Rihrwerkstank unter Zuhilfenahme eines Warme-
tauschers und einer Umwalzpumpe mit anschlies-
sender Kithlung hergestellt. Fiir den weiteren Schritt
wurde das Produkt in einen mobilen Container ge-
pumpt und zur Abfiillanlage transportiert.

Der neue Artikel wurde schliesslich im Herbst 2017
in der Migros unter dem Namen «Lupinen Choco
Aufstrich» eingefiihrt, rund 1,5 Jahre nach der Soja
Mousse und ebenfalls im Frischkadse Sortiment posi-
tioniert. '

Der wirtschaftliche Erfolg der Soja Mousse und des
Lupinen Choco Aufstrichs ist der Beweis, dass die
Mibelle Group mit ihrer Geschaftseinheit Nutrition
sich die notwendige Kompetenz im Bereich der ve-
ganen Kase erarbeitet hatte und damit weiterwach-
sen konnte. Zudem verstarkte sich in den letzten
Jahren der Trend zu veganer, pflanzenbasierter Er-
nahrung immer mehr, so dass man sich in einer aus-
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gezeichneten Position befand, sich im Bereich der
pflanzlichen Kasealternativen weiter profilieren zu
konnen.

4. Mozzarella aus Cashewniissen

Wihrend die ersten beiden Produkte, die in den Ver-
kauf gelangten, zwar im entsprechenden Sortiment
angeboten wurden, aber als solche nur wenig er-
kennbare Verbindung zum eigentlichen Frischkase
aufwiesen, entschied man sich, fiir die weiteren Ent-
wicklungen die Produkte ndher an das Késeoriginal
zu positionieren. Dadurch konnten vom Konsumen-
ten schon «gelernte» Verwendungen als Kommuni-
kationsbasis verwendet werden. Damit begann eine
neue Entwicklungsphase mit dem Ziel, pflanzliche
Kasealternativen auf den Markt zu bringen, die mit
den Originalprodukten verglichen werden konnten.
Ein folgendes Projekt befasste sich mit der Aufgabe,
einen veganen Mozzarella zu entwickeln. Mozzarel-
la erfreut sich bereits seit langer Zeit grosser Beliebt-
heit und wird neben der Verwendung als klassischer
Pizzabelag vor allem auch in der sommerlichen kal-
ten Kiiche eingesetzt. Die Neuentwicklung beruh-
te auf Cashewniissen als Hauptbestandteil, welche
zusammen mit Wasser sowie Flohsamenschalen-
pulver’ und Agar‘ zu einer feinen Masse zerkleinert
wurden. Um diese Masse herzustellen, konnte gliick-
licherweise auf einen gebrauchten Metzgerei-Cutter
zuriickgegriffen werden, welcher seinerzeit in der
Schlussphase der Fleischersatz-Entwicklung ange-
schafft wurde.

Anders als bei den vorherigen Projekten war der
Prozess mit der Masseherstellung noch nicht ab-
geschlossen. Um dem Produkt eine feste Struktur
zu geben, musste noch zusdtzlich ein Briihprozess
durchgefiihrt werden. Dazu musste die Masse vor-
gangig mittels Kolbenfiiller in einen Wurstdarm
abgefiillt werden, welcher mit Clips verschlossen
wurde. Damit glich der Prozess, bis auf die abwei-
chenden rein pflanzlichen Zutaten, ziemlich genau
der Brihwurstherstellung.

Neben dem Metzgerei-Cutter mussten also noch ein
Filler inklusive Dosierung und eine halbautomati-

3 Flohsamenschalen sind die Samenschalen der Wegericharten Plantago
indica und Plantago afra, welche unter anderem als pflanzliches Quell-
mittel eingesetzt werden.

4 Agar ist ein Galactose-Polymer welches ein sehr gutes und thermisch
relativ stabiles Geliermittel ist.
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sche Clippmaschine beschafft werden. Das Briihen
konnte dank Improvisationsgabe und Kreativitat in
einem Fettschmelzer durchgefiihrt werden. Anstel-
le von Fett wurde Wasser eingefiillt und auf nahe-
zu 100°C erhitzt. Der Brithprozess selber wurde so
gesteuert, dass die Kerntemperatur der Produkte si-
cher tber 80°C erreichte. Nach dem Auskiihlen er-
folgte die manuelle Verpackung in eine Kartonban-
derole. Nach einer relativ kurzen Entwicklungszeit
erfolgte die Einflihrung des Produktes unter dem
Namen Cashewella im Mai 2018.

5. Vom Prototyp zum Grundrezept

Parallel zur veganen Mozzarella-Entwicklung wurde
der Einsatz des Lupinenmehls zur Herstellung von
Késealternativen weiter vorangetrieben. Aufgrund
der Saisonalitdt von Cashewella und der Absicht des
Kunden Migros, das Produkt nur {iber den Sommer
in den Verkaufsregalen zu belassen, wurde als erstes
an einer Alternative fiir die Wintermonate gearbeitet.
Dabei handelte es sich naheliegenderweise um ein
veganes Raclette mit dem Ziel, die gleichen Schmelz-
eigenschaften wie das Original zu erreichen. Dies er-
wies sich als die grosste Herausforderung in der fol-
genden Entwicklungsphase. Anders als bei einem
Kéase auf Milchbasis, dessen Textur aufgrund des aus-
geféllten Kaseins entsteht, muss bei einer pflanzen-
basierten Version die Textur durch die Kombination
verschiedener Inhaltsstoffe erreicht werden. In vielen
Versuchen und nach dem Testen unterschiedlichster
Rohstoffe, konnte schliesslich eine Grundrezeptur
entwickelt werden, die sich in der Folge als sehr uni-
versell einsetzbar herausstellen sollte.

Diese Grundrezeptur besteht einerseits aus einem
Anteil an diversen Starken, wie zum Beispiel Lupi-
nenmehl und Tapiokastdrke, sowie andererseits aus
Kokosol, welches vor allem im kalten Zustand mit-
hilft, in Kombination mit den Starken eine angeneh-
me Konsistenz und gutes Mundgefiihl beim Essen
zu erzielen. Erganzt mit natiirlichen Aromen sowie
etwas Zitronensaure, ergibt sich ein geschmacklich
einwandfreies Produkt. Damit die eingesetzten Star-
ken ihre Eigenschaften tiberhaupt entfalten konnen,
braucht es neben Wasser und Hitze auch eine ent-
sprechende Scherwirkung. Dies kann im bereits vor-
handenen Cutter erreicht werden. Da der Produkt-
raum des Gerites aber nicht mittels Doppelmantel
oder Direktdampf erhitzt werden kann, bleibt nur
der Umweg uber zuvor auf rund 100°C erhitztes
Wasser, welches den iibrigen Zutaten zudosiert wird.
Die so hergestellte ca. 70°C heisse Masse wird, ana-
log zum Cashewella, mittels Kolbenfiiller in einen
Wurstdarm gefiillt und anschliessend fiir 2 -3 Tage
bei 5°C gekiihlt. Damit erhdlt der vegane Kase seine
endgtiltige Konsistenz und Endqualitat.

Abbildung 3. Cashewella

Da der Herstellprozess in der Entwicklungsphase
nur ungenau zu steuern war, musste iber ldngere
Zeit ein robuster Herstellablauf gesucht und entwi-
ckelt werden, um die gewiinschte Produktqualitat
zuverldssig und konstant gewdhrleisten zu kdnnen.

Zu Beginn der Entwicklung und auch noch nach der
Produkteinfiihrung der Raclette-Alternative unter
dem Namen Lupinenschmelz kam es des Ofteren
zu einer inhomogenen Verteilung des Kokoséles in
der Masse. Dies machte sich nach dem Auskiihlen
als kleine, aber bisweilen auch recht grosse Fettpar-
tikel bemerkbar, welche in dieser Form eine zu grosse
Qualitdtsabweichung darstellten. Entsprechend kam
es zu Beginn der Produkteinfithrung im Herbst 2018
zu einigen internen Produktsperrungen, bis der Pro-
zess geniigend stabil und zuverléssig funktionierte.

Mit dem Wissen und der Erfahrung, welche mit der
Rezeptur und Herstellung der veganen Raclette-Al-
ternative gemacht wurde, konnten in der Folge weite-

re ahnliche Produkte entwickelt werden. Dabei wur- .

de die Rezeptur je nach Anwendung lediglich leicht
in der Zusammensetzung angepasst, wobei die Zuta-
ten im Grossen und Ganzen Gbernommen wurden.
So erfolgte im Juni 2019 die Einfiihrung des « Genuss
am Stiick », einer Alternative zu einem Halbhartkase,
vergleichbar mit einem milden Tilsiter. Eine Heraus-
forderung bei diesem Produkt war die Formgebung
und die Verpackung. Im Gegensatz zu den beiden
vorangegangenen Produkten mussten diese beiden
Eigenschaften dem Original entsprechen.

Dazu wurde die Masse in Gebinde abgefiillt, welche
anschliessend fiir ca. 3 Tage bei 5°C gelagert wurden.
Die feste Masse wurde anschliessend manuell in keil-
formige Stiick geschnitten, manuell in Beutel abge-
fullt und zum Schluss vakuumiert. Die Kundenriick-
meldungen auf das Produkt waren durchwegs positiv
und zeigten, dass man auf dem richtigen Weg war.

Als weitere «Abwandlung» der Lupinen-Grundre-
zeptur wurde ein paar Monate spater noch im selben
Jahr ein veganer Reibkése eingefiihrt. Dieses Produkt
entwickelte sich dank der guten Qualitdt und der
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breiten Einsatzmoglichkeit in den Kiichen der Kon-
sumenten schnell zum Verkaufsschlager im veganen
Kase-Sortiment.

6. Veganer Weissschimmelkase

Mit dem Projektstart zur Entwicklung eines veganen
Weissschimmelkéses Anfang 2019 wagte sich die Busi-
ness Unit Nutrition der Mibelle Group an die nachste
grosse Herausforderung des veganen Kdsesortimen-
tes. Um ein Produkt zu erhalten, das den Qualitats-
anspriichen genligte, musste von Grund auf ein neuer
Herstell- und Reifeprozess entwickelt werden.

Dabei war das Herstellen der eigentlichen Grund-
rezeptur relativ einfach, da es schon etliche Ver-
gleichsprodukte auf dem Markt gab und im Inter-
net entsprechende Anleitungen zur Herstellung zu
finden waren. So wurde als Basis wiederum auf Ca-
shewnlisse zuriickgegriffen, die schon beim veganen
Mozzarella eingesetzt wurden. Die Niisse mussten
vorgangig in Wasser eingeweicht und anschliessend
im Cutter zu einer feinen Masse zerkleinert werden.
Nach der Zugabe von veganen Weissschimmel-Start-
erkulturen und etwas Milchsdure wurden ca. 100g
schwere Patties geformt. Diese mussten nun einem
Reifeprozess in kontrollierter Luftfeuchtigkeit und
Temperatur Uber eine bestimmte Zeitdauer unter-
zogen werden. Die Herausforderung dabei war, so-
wohl den Feinheitsgrad der Masse, vor allem aber
die richtigen Reifeparameter und -dauer fiir ein gutes
Produkt zu finden. Ebenfalls massgebend war auch
die Auswahl der richtigen Starterkulturen, da diese
einen entscheidenden Einfluss auf den Geschmack
und die Qualitdt des Produktes haben. In dieser Pha-
se erwiesen sich die Erkenntnisse, die eine Lebens-
mittelingenieurstudentin der ETH Zirich bei ihrer
Masterarbeit in unserem Labor erarbeitete, als dus-
serst wertvoll. Diese Erkenntnisse flossen in die Wei-
terentwicklung des Produktes ein, so dass nach rund
2-jahriger Entwicklungszeit im Frithling 2021 der ers-
te vegane Camembert aus unserem Haus in den Ver-
kauf gelangen wird.
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7. Stand heute und Weiterentwicklung

Was vor flinf Jahren mit der Lancierung der Soja-
Mousse seinen Anfang nahm, hat sich in der Zwi-
schenzeit zu einem neuen Geschiftsfeld fiir die
Geschiftseinheit Nutrition der Mibelle Group ent-
wickelt, das stetig ausgebaut und erweitert wird.
Der zunehmende Trend nach veganer Erndhrung,
die Sensibilisierung betreffend Auswirkungen der
(tierischen) Lebensmittelproduktion auf die Um-
welt oder die Sorge um das Tierwohl selbst werden
die Weiterentwicklung dieses neuen Geschifts-
feldes antreiben. Gleichzeitig nimmt aber auch
der Konkurrenzdruck zu, da natiirlich auch ande-
re Unternehmungen diesen Trend schon langst er-
kannt haben und mit entsprechenden Produkten
auf den Markt kommen. Es ist absehbar, dass, ahn-

~ lich wie vor einigen Jahren bei den Bio-Produkten,

sich auch die veganen Produkte etablieren ‘und
schon bald zum Standardsortiment jedes Handlers
gehoren werden. Damit einhergehend beginnen die
Verkaufspreise zu sinken und der Druck auf die Lie-
feranten nach preisgilinstigen veganen Alternativen
wird zunehmen.

Somit sind nun die Herstell- und Verpackungspro-
zesse, die bisher sehr stark manuell erfolgten, lau-
fend zu optimieren und effizienter zu gestalten.
Meistens gelingt dies nur mit Investitionen in neue
Anlagen und Maschinen, welche die manuellen
Arbeitsschritte zu eliminieren vermogen. Wichtig
dabei ist aber, dass der vorhandene Pioniergeist und
die Innovationskultur bestehen bleiben, damit auch
zukiinftig neue Produkte in unserem Unternehmen
entwickelt werden kénnen, die ein wichtiges Kun-
denbediirfnis befriedigen. Dabei gilt es zunehmend
zu beachten, dass die vegane Alternative nicht nur
im Geschmack und in der Anmutung die Erwartun-
gen effiillt, sondern zunehmend auch die physiolo-
gischen Anforderungen fiir eine gesunde und ausge-
wogene Erndhrung. =
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