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Eiscreme ohne Laktose

Ernahrung: Produkte mit Lupinen-Protein fiir Menschen mit Milchzucker-Intoleranz

Eiscreme i1st besonders in der heillen
Jahreszeit eine weithin beliebte Lecke-
rel. Frohe Kunde fiir eine nicht geringe
Zahl von Zeitgenossen, die bisher darauf
verzichten musste: Fiir sie gibt es jetzt
laktosefreies Speiseeis, entwickelt von
emnem Fraunhofer-Institut.

Herkémmliches Speiseeis enthilt oft
Laktose (Milchzucker), die ber Men-
schen mit Laktose-Intoleranz Bauch-
grimmen und Bldhungen, Durchfall und
Erbrechen verursacht. Mitunter konnen
die krampfartigen Schmerzen mit un-
spezifischen Symptomen einhergehen,
wie Kopfschmerz und Mattigkeit.

Laktose-Unvertriglichkeit bedeutet
einen Mangel an dem Verdauungsen-
zym Laktase, das bei gesunden Neu-
geborenen (auch bei Sidugetieren) die
in der Muttermilch enthaltene Lakto-
se (Milchzucker) in die verwertbaren
Zuckerarten D-Galaktose und D-Gluko-
se aufspaltet. Die korpereigene Lakta-
se-Produktion geht bei rund 75 Prozent
der Weltbevolkerung nach dem Kin-
desalter zuriick. Milch wird von Er-

wachsenen nur in Kulturkreisen ver-
tragen, die seit prihistorischen Zeiten
Milchvieh zu Erndhrungszwecken hal-
ten. In diesen Lindern gilt Lakto-
se-Unvertrdglichkeit als Ausnahme, sie
betrifft aber 15 bis 20 Prozent der (hell-
hautigen) Bevolkerung in Deutschland.
Die Betroffenen konnen den Mangel
durch Einnahme von Laktase-Préipara-
ten ausgleichen - oder autf Milchproduk-
te verzichten.

Laktosefreies Speiseeis haben Fraun-
hofer-Forscher entwickelt: Die FEis-
creme Lupinesse 1st rein pflanzlich, da-
her fre1 von Laktose und Cholesterin,
Gluten sowie tierischen Eiweillen und
Fetten. Sie enthilt stattdessen Lupi-
nen-Eiweild und wird (von stiddeutschen
Edeka-Filialen) in den Sorten Vanil-
la-Cherry, Strawberry-Mousse, Walnut
Dream und Choco-Flakes angeboten.

Versuche, aus den Samen der Lupine
Lebensmittel herzustellen, hat es friiher
schon gegeben. "Wir hatten die Lupine
Ende der neunziger Jahre schon abge-
schrieben”, erinnert sich Klaus Miiller
vom Fraunhofer-Institut fiir Verfahrens-

technik und Verpackung IVV in Frei-
sing. Doch dann kam der Vorschlag von
Gerhard Kloth, einem Lupinen-Exper-
ten, die Blaue SiiBlupine zu nutzen.

Die Blaue SiiBlupine ist besonders
proteinreich, hat laut Miiller einen aus-
gewogenen (Geschmack. Sie ldsst sich
in Deutschland nach Darstellung des
Fraunhofer-Forschers problemlos an-
bauen und fiihrt durch 1hre stickstoffbin-
denden Wurzeln zur natiirlichen Verbes-
serung der Boden. Als Basis fiir das Eis
dient das Protein der Samen. "Der hohe
EiweiBanteil 1st wichtig fiir die Cremig-
keit", erlautert Miiller. Zusitzlich ma-
che die cholesterinsenkende Wirkung
des Lupinenproteins das neue Eis ernih-
rungsphysiologisch wertvoll.

Hergestellt und vertriecben wird das
Speiseeis von der Prolupin GmbH, ei-
ner Ausgriindung des IVV mit Sitz in
Neubrandenburg, in Kooperation mit 14
Partnern. Hier wird die Lupine - die auch
als Sojabohne des Nordens bezeichnet
wird - angebaut und seit Januar 2011
Lupineneiwelll zu Speisezwecken pro-
duziert.
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