MARKT & PRODUKTE

Transgourmet mit palmaolfreien Produkten
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Ein pamdlfreier Mohnkuchen der Transgourmet-Eigenmarken. Das
Unternehmen verzichtet kiinftig bei fast allen Backwaren aus dem
Eigenmarken-Sortiment auf konventionelles Palmal / Foto:
Transgourmet

Die Herkunft und damit Transparenz und Verantwortung in der Lieferkette spielen eine
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immer grof3ere Rolle ? auch fUr den Auler-Haus-Markt. Transgourmet verzichtet kiinftig bel
fast allen Backwaren aus dem Eigenmarken-Sortiment auf konventionelles Palmdl. Die
Umstellung erfolgt bis Anfang 2021 sukzessive.

Mit der Umstellung auf palmdlfreie Produkte im Bereich Backwaren handelt Transgourmet
laut eigener Angaben schneller als viele andere Produzenten der Branche, denn die
Umsetzung hat bereits begonnen: In Tiefkihlkuchen, -torten und -sahneschnitten wird
konventionelles PaAlmadl eins zu eins gegen Butter ausgetauscht. Neue Rezepturen machen es
maoglich: Es gibt klassische Butterstreusal auf allen Kuchen und in den Teigen wird Palmfett
durch Butter ersetzt.

Wir sind uns der Verantwortung in Bezug auf 6kologisch bedenkliche Rohstoffe bewusst?,
sagt Ka Milller, Leitung Unternehmensmarketing bei Transgourmet. ?Diese wichtige
Maldnahme steht natlrlich nicht alein: Sieist Teil unserer ganzheitlichen Palmoélstrategie,
die wir schon seit Langem verfolgen.? So hat Transgourmet unter anderem die Vorgabe
definiert, dass auch in allen anderen L ebensmittelkategorien bel den Eigenmarken spétestens
ab 2021 nur noch nachhaltiges, statt konventionelles Palmél verwendet werden darf.



