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1. Projektdaten
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ERGE Erfurtgemise GmbH
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Obstgut Geier GbR

QMP GmbH Jena (Koordinator)

Service Verband Gartenbau Thiringen e.V.
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2. Thema und Zielstellung

Ziel der Kooperation "Thuringer Gemusesnack" war es, neue Absatzmarkte fur
Tharinger Gartenbaubetriebe und die Lebensmittel-verarbeitende Industrie zu
erschlieRen sowie eine regionale Wertschopfungskette zur Produktion und
Vermarktung eines neuartigen Snackproduktes aufzubauen.

Die gesundheitsférdernden Eigenschaften von Obst und (starker noch) Gemduse sind
seit langem bekannt und wissenschaftlich gut belegt. Bedingt durch den hohen
Gehalt an Vitaminen, Mineral- und Ballaststoffen sowie sekundaren Pflanzenstoffen
tragen beide Lebensmittelgruppen in hohem Malde zur (Mikro-) Nahrstoffversorgung
des Korpers bei (GBE, 2011; DGE, 2019a; Aune, 2017; Aune, 2019). Gleichzeitig
bewirken die hohen Ballaststoffgehalte ein verhaltnismalig gutes Sattigungsgefuhl.
Zusammen mit der relativ geringen Energiedichte kann dies (bei genugender
Aufnahmemenge) dazu fihren, dass der Verzehr von ernahrungs-physiologisch
ungunstigen Lebensmitteln (d.h. Lebensmitteln mit hoher Energie- und geringer
Mikronahrstoffdichte) sinkt (GBE, 2011). Dem entsprechend gibt es mittlerweile
Uberzeugen-de wissenschaftliche Evidenz, dass ein hoher Verzehr von Obst und
Gemluse ein vermindertes Risiko fur die Entwicklung verschiedenster Erkrankungen,
z.B. koronare Herzerkrankungen, Diabetes Typ 2 oder auch Krebs, bewirkt (Aune,
2017; Aune, 2019; GBE, 2011). Auch aus umweltpolitischer Sicht und mit Blick auf
eine nachhaltige Ernahrung ist ein hoher Ver-zehr von heimischem Obst und
Gemuse als glnstig anzusehen, da weit weniger Ressourcen als fur die Tierzucht
bendtigt und lange Transportwege vermieden werden.

Aus diesen Griunden stellen Obst und Gemuse nach Ansicht der Deutschen
Gesellschaft fir Ernahrung (gemeinsam mit Kartoffeln und Getreideprodukten) die
Basis einer gesunden Ernahrung dar (DGE, 2019). Die Verzehrsempfehlungen fir
Obst, Gemuse und Salat liegen im Bereich von 600 g / Tag (Aune, 2019; GBE, 2011)
bis hin zu 1.000 g / Tag (Hilbig, 2018). Diese empfohlenen Mengen werden jedoch in
Deutschland bei weitem nicht erreicht. Obwohl der Pro-Kopf-Verbrauch von Gemuse
in Deutschland zwischen 1990/1991 und 2017/2018 um mehr als 25 % gestiegen ist
(Statista, 2018a), liegt er nach Angaben des Bundesministeriums fur Ernahrung und
Landwirtschaft aktuell bei 103 kg / Kopf und Jahr (entsprechend 282 g / Kopf und
Tag) (BMEL, 2018). Zur Steigerung des Obst- und Gemuseverzehrs wurde daher die
"5 am Tag"-Kampagne (siehe: www.5amtag.de) als Netzwerk aus ca. 100 Partnern
(darunter die DGE und verschiedene Krankenkassen) ins Leben gerufen.

In Thiringen wird seit langem ein breites Spektrum verschiedener Gemusesorten
angebaut. In den letzten Jahren sind die Anbauflachen fur Freilandgemuse jedoch
um ca. 25 % zuruck-gegangen (Abb. 1). Dies betrifft insbesondere Kohlgemuse
(Ruckgang um knapp 40 %) und Einlegegurken (aktuell kein Anbau). Aber auch
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andere wichtige Kulturen, wie Spargel und Zwiebeln, sind von diesem Trend
betroffen. Dafur gibt es mehrere Ursachen wie z.B. einen zunehmenden Preisdruck
auf die Erzeuger, ausgeldst durch globalen Wettbewerb und einen immer harter
werdenden Preiskampf im Lebensmitteleinzelhandel. Aber auch die in Thiringen
fehlende Verarbeitungsindustrie fur Gemuse tragt nicht unwesentlich zu dieser
Entwicklung bei.
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Abb. 1: Entwicklung der Anbauflachen wichtiger Freiland-Gemiisearten, 2013 —
2018, Quelle: TLLLR uiber Landesverband Gartenbau Thiringen e.\V.

Gleichzeitig nimmt die Bedeutung von Fertig- und Convenience-Produkten in
Deutschland zu. Bedingt durch erhdhten Zeitdruck und grof3e Arbeits- und/oder
familidre Belastungen nutzen etwa 50 % der Deutschen manchmal oder haufig
Fertig-Lebensmittel, anstatt selber zu kochen (Rutzler, 2017; Weil3, 2017). Dabei ist
ein deutlicher Trend hin zu Snack- und To-Go-Produkten zu vermerken. Nach einer
aktuellen Umfrage kaufen sich 65 % der befragten Verbraucher mindestens 1x
wdchentlich, 13 % sogar taglich Snackprodukte (AHGZ, 2019; Fleischwirtschaft,
2019).

Daruber hinaus steigt seit mehreren Jahren die Nachfrage nach regional erzeugten
Lebensmitteln kontinuierlich und stark an ("Megatrend Regionalitat"). Dieser
Entwicklung wird im Lebensmittelhandel fur unverarbeitete Produkten bereits
Rechnung getragen, es sind immer mehr als "regional" ausgezeichnete Obst- und
Gemusesorten verfuigbar. Bei verarbeiteten GemuUseprodukten kann dieser
Nachfrage jedoch (noch) nicht entsprochen werden, da (wie oben bereits erwahnt) in
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Tharingen die notigen Verarbeitungskapazitaten fehlen und keine entsprechenden
Wertschopfungsketten etabliert sind.

Vor diesem Hintergrund soll dem Thuringer Gartenbau ein neuer Absatzmarkt
erschlossen werden. Zentrale Idee des hier vorgeschlagenen Projektes ist die
Entwicklung eines neuartigen Gemusesnacks, der eine ernahrungsphysiologisch
gunstige Zusammensetzung besitzt. Wesentliche Zielparameter hierfur sind:

e ein Gemuseanteil von > 50 % und
e ein Zuckergehalt von <25 g/ 100 g.

Daruber hinaus soll der Snack aus regional angebauten Zutaten hergestellt und
durch Thiringer Unternehmen vermarktet werden. Es wird angestrebt, eine
komplette Wert-schopfungskette, beginnend bei den landwirtschaftlichen Produkten
(Gemuse, Mehl) uber die Zwischen- und Endverarbeitung bis hin zur Vermarktung
des fertigen Gemuseriegels aufzubauen.

Innerhalb des hier beantragten Vorhabens sollte daher ein Gemusesnack entwickelt
werden, der

e ernahrungsphysiologisch gunstige Eigenschaften aufweist,
e weitgehend aus regional angebauten Zutaten hergestellt und
e durch Thiringer Unternehmen produziert und vermarktet wird.

3. Projekt- und Arbeitsplan

Aufbauend auf den Ergebnissen und Erfahrungen zweier Vorlauferprojekte
("Machbarkeitsstudie Thuringer Gemuseriegel — ThuGeR" (2018 LFE 0012) und
"Vorbereitung der Entwicklung eines Thuringer Gemusesnacks" (2019 LFE 0014)),
sollte im Vorhaben die letztendliche Entwicklung des Gemusesnacks erfolgen.

Im Rahmen der "Machbarkeitsstudie" wurden Recherchen zu am Markt befindlichen
Gemluseriegeln sowie zu Produktionstechnologien durchgefiihrt

Das "Vorbereitungsprojekt" fokussierte auf eine Zielgruppenstudie sowie auf die
Analyse und Kartierung maoglicher und noétiger Warenstrome in Thiringen. Hieraus
resultierten Informationen Uber nétige Eigenschaften des geplanten Snacks sowie
Uber Produktions- und Verarbeitungsmengen der Rohstoffe bzw. Zwischenprodukte.

Arbeitspaket 1 "Rezepturentwicklung™

Ausgehend von verschiedenen Grundprodukten (z.B. Waffeln, Waffelbrot,
Teigtaschen, Oblaten oder Zwieback) bzw. bereits den hierflr genutzten Teigen
werden Moglichkeiten geprift, diese mit Gemuse bzw. Obst zu kombinieren. Dies
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kann z.B. durch Anreicherung des Mehles/Teiges bzw. von Fullungen mit
Gemusepulver oder —granulat geschehen oder aber durch Einbacken von
Gemusestuckchen in das Produkt bzw. durch Belegen/Bestreuen der Halbfertigware.
Auch Kombinationen dieser Methoden sind denkbar. Als mdgliche
geschmacksgebende Zutaten wurden im Rahmen der "Machbarkeitsstudie" Mohre,
Tomate, Spinat und Sellerie eingeschatzt, als weitgehend geschmacksneutrale
"Tragerkomponenten" Blumenkohl oder Kohlrabi. Die Untersuchungen werden
jedoch nicht auf diese Kulturen beschrankt bleiben, aus ernahrungsphysiologischer
Sicht waren z.B. auch Hulsenfrichte (Linsen, Ackerbohnen oder Lupinen) oder Algen
(-produkte) gunstige Zutaten fur den Gemusesnack.

Wesentliche Aufgabe dieses Arbeitspaketes ist es, neben dem Geschmack auch die
Textur des Gemusesnacks zu entwickeln. In am Markt befindlichen
Vergleichsprodukten werden hierflr haufig Zucker (aus Obst) und/oder Fett (aus
Nussen) eingesetzt, was u.a. in den oben beschriebenen hohen Zuckergehalten und
Brennwerten resultiert. Daher soll im Rahmen des hier vorgeschlagenen Projektes
ein anderer Weg beschritten werden: Durch Kombination des Gemuses mit
Getreideprodukten sollen bereits eine gewisse Bindung und ein angenehmes
Mundgefuhl erreicht werden. Sollte dieser Ansatz noch nicht zum gewlnschten
Endergebnis fuhren, werden ggf. Ballaststoffzubereitungen (zur Bindung bzw. als
Fettersatz) und/oder Proteinisolate zugesetzt. Der Projektpartner QMP GmbH hat mit
beiden Vorgehensweisen in den letzten Jahren umfangreiche Erfahrungen
gesammelt (z.B. im Rahmen des nutriCARD-Excellenzclusters, aber bei eigenen
Produktentwicklungen).

Gleichzeitig ist geplant, den Snack mit moglichst wenig Zusatzstoffen und/oder
Aromen etc. zu entwickeln, um den allgemeinen Verbrauchererwartungen an ein
modernes Produkt zu entsprechen. Obwohl (auch aus der derzeitigen Ausrichtung
der Kooperationspartner heraus) eine Auslobung als "bio" bzw. "6kologisch" im
ersten Schritt nicht angestrebt ist, soll doch bereits bei der Rezepturentwicklung
diese Moglichkeit ausdricklich berlcksichtigt und offen gehalten werden. Es ist
vorgesehen, den Snack so zu entwickeln, dass lediglich ein Austausch konventionell
erzeugter gegen 6kologisch erzeugte Rohstoffe erfolgen muss, um eine "Bio"-
Auslobung zu ermoglichen, ohne dabei die Rezeptur des Produktes erneut zu
uberarbeiten (z.B., weil Stabilisatoren oder Konservierungsstoffe ausgetauscht
werden mussten).

In diesem Zusammenhang sollen auch von Anfang an kurze Transportwege und
nachhaltige, wenig energieintensive Verarbeitungsprozesse bevorzugt werden. Die
Analyse und Kartierung der dazu notwendigen Warenstrome ist wesentlicher Teil des
aktuell laufenden Projektes "Vorbereitung der Entwicklung eines Thuringer
Gemusesnacks". Wir erwarten hier belastbare Daten und Ergebnisse bis zum
Sommer/Herbst 2020, die dann direkt in das Entwicklungsprojekt einflieRen.

Fir alle Versuchsansatze werden sowohl die sensorischen (Geschmack, Textur) als
auch die technologischen Eigenschaften (Backverhalten, gute Verarbeitbarkeit etc.)
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durch die Kooperationspartner gepruft und bewertet. Fur alle Rezepturen werden die
Nahrwerte (Big 8) berechnet und fur (auf Grundlage der sensorischen Tests)
ausgewabhlte Produkte, analytisch verifiziert. Weiterhin sollen ausgewahlte Snacks
gegebenenfalls im Rahmen von Verkostungen moglichen Zielgruppen (Pendler,
Studierende, Wanderer etc.) prasentiert werden.

Zum Ende des AP1 werden diejenigen Pilotprodukte ausgewahlt, die das hochste
Potential versprechen. Diese sollen dann in den Produktionsmalistab Uberfuhrt
werden.

Arbeitspaket 2 "ScaleUp und Logistik"

Die im AP1 ausgewahlten Rezepturen werden im Arbeitspaket 2 in den
Produktionsmalstab (Ansatze im Malstab von ca. 50 bis 100 kg) tberfuhrt. Je nach
Zielprodukt kommen hier verschiedene Technologien (z.B. Mischen, Mahlen, Backen,
Bestreuen) zum Einsatz, die beim Projektpartner Gutena Nahrungsmittel GmbH
vorhanden und im Einsatz sind. Falls notwendig sollen auch weitere Technologien
etabliert werden bzw. die entsprechenden Produktionsschritte werden als Auftrags-
/Lohnproduktion vergeben (z.B. an die Partnerunternehmen der Gutena GmbH:
Spreewaffel Berlin-Pankow GmbH oder Neukircher Zwieback GmbH).

Fir die Produktion ist es notig, die Warenstrome vom Urerzeuger bis zum fertigen
Produkt zu etablieren,. Die Rohstoffe (Gemuse und Obst) fir das Projekt werden
dann von den beteiligten Gartenbauunternehmen bereitgestellt. Es ist aber
notwendig, weitere Partner zu finden, die die Schritte Reinigen, ggf. Trocknen und
Zerkleinern des Gemuses Ubernehmen. Bis zum Start des hier beantragten Projektes
erwarten wir wesentliche Entwicklungen aus dem derzeit laufenden Projekt
"Vorbereitung der Entwicklung eines Thuringer Gemusesnacks", bei dem u.a.
Warenstrome und —mengen analysiert und mogliche Zwischenverarbeiter
angesprochen werden sollen. Gegenwartig bestehen bereits erste Kontakte z.B. zur
Krautermuhle Koélleda GmbH oder zur Agrarprodukte Ludwigshof eG, die fur diese
Prozessschritte in Frage kommen, jedoch derzeit noch kein Partner der Kooperation
"Thiuringer Gemusesnack" sind.

Arbeitspaket 3 "Entwicklung Vermarktungsstrategie und Offentlichkeitsarbeit*

Parallel zu den ScaleUp-Versuchen in AP2 sollen die Vorbereitungen fur eine
erfolgreiche Vermarktung des/der Snackprodukte/s erfolgen. Im Hinblick auf die
derzeit sehr grolden Herausforderungen in der Lebensmittelbranche muss die
Produktion zukunftsfahig und nachhaltig aufgestellt werden. Hierzu sind die
notwendigen (logistischen) Voraussetzungen beim Projektpartner Gutena GmbH zu
schaffen. Daruber hinaus missen die Zielgruppen flr den Gemusesnack festgelegt
und eine entsprechende Marketingstrategie (Platzierung beim
Lebensmitteleinzelhandel, Vermarktung Uber die Hofladen der Kooperationspartner
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etc.) festgelegt werden. Weiterhin sind Nahrwertuntersuchungen und
Haltbarkeitstests (angestrebt werden Haltbarkeitsfristen von ca. 4 Wochen im
Frische- und > 6 Monaten im Trockenwaren-Bereich) durchzuflihren sowie die
Verpackungen (inkl. rechtskonformer Kennzeichnung) zu gestalten.

Je nach Projektverlauf kdnnen auch bereits erste direkte MarketingmalRnahmen
geplant werden (Kundenansprache, Verkostungen etc.).

4. Projektdurchfiihrung und -ergebnisse

Zu Beginn der Rezepturentwicklung wurden verschiedene Gemiusesorten hinsichtlich
ihrer sensorischen Eigenschaften (insb. Mundgefiihl und Geschmack) getestet (siehe
Tabellen 1 und 2).

Tabelle 1: Getestete Gemiisesorten

Blumenkohl (BK) breiig

Mohre (M) breiig

gelbe Paprika (P) wassrig
Blattspinat (S) breiig/wassrig
Gurke (G) wassrig
Zwiebel (2) breiig/wassrig

Tabelle 2: Getestete Gemusekombinationen (Beispiele)

BK M P S G Z Bewertung

angenehm frisch und wirzig, Gurke dominant aber mit Paprikanote,
sehr wassrig

zu stark nach Blumenkohl

X X

frisch nach Gurke
sehr gut und frisch, sehr wassrig

X X X X

zu stark nach Zwiebel, aber konnte was werden

gut

gut, frisch, interessanter Geschmack, im Abgang zu viel Zwiebel
sehr interessant, angenehm

sehr interessant, angenehm

x
X X X X
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Hierbei wurden Kombinationen mit Spinat, Paprika und Zwiebel sowie mit M6éhre und
Paprika (und ggf. weiteren Komponenten) als erfolgversprechend bewertet. Im
weiteren Verlauf der Arbeiten wurden die Kombinationen

e Spinat — Zwiebel und
e Mohre — Paprika

als Modellfullungen fur die weitere Entwicklung ausgewahit.

Ausgehend von den Ergebnissen und Erfahrungen der Vorprojekte wurden sodann
zwei Produktmoglichkeiten verfolgt:

1. Gemuseriegel mit Ackerbohnenmehl und
2. Teigtasche mit Gemusefullung.

Beide Produktideen erwiesen sich als technologisch anspruchsvoll, konnten aber
letztendlich erfolgreich im Kleinstversuch fir jeweils beide Geschmacksrichtungen
realisiert werden (Abb. 2 und 3). Insbesondere wurde klar, dass der Wassergehalt
von rohem Gemuse zu hoch flur eine weitere Verarbeitung ist. Es wurden
ausgepresste Gemusepurees sowie Trockengemuse getestet, mit beiden Varianten
gelang die Herstellung der Produkte. Aufgrund der besseren Verfligbarkeit und
Lagerfahigkeit wurde Trockengemuse fur die weiteren Arbeiten genutzt.

Abb. 2: Gemuseriegel in den Geschmacksrichtungen Mdhre-Paprika und Spinat-
Zwiebel (Handversuch)
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Abb. 3: Teigtaschen Spinat-Zwiebel

Die Produkte wurden im Rahmen eines Kooperationstreffens von den Teilnehmern
verkostet, sensorisch bewertet und fur gut befunden.

Aufgrund der in der Kooperation vorhandenen technologischen Moglichkeiten zur
Produktion, konzentrierten sich die weiteren Schritte auf die Teigtasche, zunachst auf
die Rezepturoptimierung.

Verschiedene Teige (u.a. Filoteig/Nudelteig, Hefeteig, Blatterteig) wurden hinsichtlich
ihrer Eignung getestet. Obwohl alle Varianten moglich waren, zeigten Hefe- und
Blatterteig die vielversprechendsten Eigenschaften, insbesondere bei
Lagerversuchen.

Der Gemuseanteil der Produkte lag bei deutlich Uber 70 % (rechnerisch, bezogen auf
frisches Gemuse) und erfullt damit die urspringliche Zielstellung im Projekt. Ebenso
lag der Zuckergehalt aller Pilotmuster unter 25 % (teilweise deutlich unter 10 %) und
entsprach damit ebenfalls der urspriinglichen Vorgabe.

Im weiteren Projektverlauf wurden ScaleUp-Versuche beim Kooperationspartner
durchgefiuhrt. Verschiedene Varianten der Teigtaschen konnten auf den dort
vorhandenen Produktionslinien prinzipiell hergestellt werden, Ausformung und
Umlegen des Teiges waren erfolgreich. Das Ein- bzw. Aufbringen der Gemuseflllung
stellte sich jedoch als Herausforderung dar. Die im Handversuch genutzte Mischung
war von ihrer Konsistenz her nicht zum Einsatz auf der Maschine geeignet. Nach
mehreren Optimierungen konnte eine Flllung entwickelt werden, die mit den
vorhandenen Maschinen dosiert werden konnte (Abb. 4).
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Abb. 4: Gemusemischungen fir die maschinelle Verarbeitung

Trotzdem traten weiterhin unterschiedliche technologische und logistische Probleme
auf, die nicht vollstandig gelost werden konnten.

Daher wurde entschieden, die weitere Entwicklung in Kooperation mit einem
Lohnhersteller voranzutreiben. Dessen technologische-apparative Ausristung liel3
eine erfolgreiche Produktion erwarten und zu dem bereits gute Kontakt eines
Kooperationspartners bestanden.

Hier konnte die Teigtasche nach kurzer Anpassung in einem "Proof-of-Principle" im
50 kg-Malstab als Blatterteiggeback in der Geschmacksrichtung Spinat-Zwiebel
hergestellt werden (Abb. 5).
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Abb. 5: Teigtaschen aus den ScaleUp-Versuchen (Spinat-Zwiebel-Fllung)

Die im ScaleUp gewonnenen Erfahrungen lassen die Produktion anderer Varianten
(Hefeteig, Mohre-Paprika-Mischungen) aus aktueller Sicht unproblematisch
erscheinen.
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Die entwickelten Rezepturen stellten sich als robust heraus, Anderungen im
Herstellungsmalistab bzw. der Produktionstechnologie fihrten nicht zu
(wesentlichen) Anderungen der sensorischen Eigenschaften.

5. Beitrag zu den forderpolitischen EIP-Zielen

Das Vorhaben tragt zu einer ressourceneffizienten, wirtschaftlich lebensfahigen,
produktiven und wettbewerbsfahigen Landwirtschaft bei.

Durch die Vernetzung von Gartenbaubetrieben mit einem lokalen Verarbeiter wurden
Grundlagen und Voraussetzungen geschaffen, die Produktpalette der Landwirte zu
diversifizieren und regional zu vermarkten. Die eroffnet den Betrieben neue
Maoglichkeiten, im Wettbewerb zu bestehen und kann dazu beitragen, den Ruckgang
der Anbauflache fur Obst und Gemuse in Thuringen zu vermindern. Kurze
Transportwege und regionale Verarbeitung tragen zu einer emissionsarmen und
klimafreundlichen Produktion bei.

Gleichzeitig werden die Lieferketten resilienter gegentber globalen Einflussen, was
die sichere und nachhaltige Versorgung mit ernahrungsphysiologisch hochwertigen
Lebensmitteln verbessert.

Letztlich wurden innovative Pilotprodukte entwickelt, die so auf dem deutschen
Lebensmittelmarkt bisher nicht zu finden waren.
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