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Das Unternehmen Betterland Foods will diesen Sommer in den USA die erste Milch auf den
Markt bringen, die ohne Kiihe erzeugt wurde. Sie besteht aus pflanzlichen Olen und Milchei-
weil3. Dieses stammt von gentechnisch veranderten Mikroorganismen, die Kuh-DNA enthal-
ten und damit die Proteine im Bioreaktor herstellen, aus einer Nahrlésung mit Zucker.

Entwickelt hat die Gentech-Mikroorganismen und die damit hergestellten Proteine die Firma
Perfect Day. Das Startup aus San Francisco begann damit vor acht Jahren, hat inzwischen
insgesamt 750 Millionen US-Dollar an Wagniskapital eingeworben und arbeitet an seinem
Bdrsengang. Es wirbt damit, dass seine Herstellungsweise weitaus weniger Wasser verbrau-
che und Treibhausgase ausstof3e als die Milcherzeugung mit Rindern. Laut Perfect Day ha-
ben die Proteine von der US-Lebensmittelbehdrde FDA den Status ,,Generally Recognized
as Safe“ (generell als sicher anerkannt) bekommen. Das Unternehmen vermarktet sie in den
USA bereits als Bestandteil von Eiscreme, Backmischungen und veganem Kése sowie als
Proteinpulver zur Nahrungserganzung.
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Perfect Day macht aus der gentechnischen Veranderung des benutzten Schlauchpilzes kein
Geheimnis und verweist darauf, dass die gereinigten Proteine keine gentechnisch verander-
ten Organismen mehr enthalten. Nach diesem Verfahrensprinzip werden tbrigens auch En-
zyme — die ja ebenfalls Eiweil3e sind — hergestellt. Diese Gentech-Enzyme muissen in der EU
nicht deklariert werden, da sie nur als Verarbeitungshilfstoffe eingesetzt werden, etwa bei der
Pressung von Saft. Von gentechnisch veranderten Mikroorganismen (GVO) hergestellte Mol-
keproteine als Zutat in einem Lebensmittel brauchten jedoch aufgrund des prozessorientier-
ten Ansatzes des EU-Gentechnikrechts eine Zulassung. Denn nach der einschlagigen EU-
Verordnung 1829/2003 gelten auch aus GVO hergestellte Produkte als GVO, selbst wenn
das geanderte Erbgut sich in ihnen nicht mehr nachweisen lasst.

Nun gibt es auf dem Markt (in den USA ebenso wie in der EU) langst pflanzlichen Milcher-
satz aus Soja oder Hafer, der ebenfalls mit seinen Umweltvorteilen wirbt und starke Wachs-
tumsraten verzeichnet. Deshalb stehen beim Marketing der Betterland-Milch auch die Milch-
proteine im Vordergrund. Sie sollen dafir sorgen, dass sich das Produkt ebenso verarbeiten
lasst wie Kuhmilch und ebenso schmeckt. Nach Angaben des Herstellers enthalt das Pro-
dukt mit acht Prozent Eiweil3 etwa doppelt soviel davon wie echte Kuhmilch, dafiir aber zwei
Drittel weniger Zucker. Der Vitamingehalt sei gleich, was darauf schlief3en lasst, dass die d-
aftir notwendigen Vitamine zugesetzt werden. Die Fette bringen nach Firmenangaben Son-
nenblumenol und MCT-Ol ins Gemisch. Als MCT-Ol werden bestimmte aus Kokos- oder Pal-
mol gewonnene Fettsduren-Mischungen bezeichnet. Als frei von Lactose und Cholesterin
bewirbt Betterland Food sein Produkt. Milchallergiker allerdings haben Pech: Fiir sie ist die
kuhfreie Milch ebenso unvertraglich wie echte. [If]
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