
Die Molke, ein Nebenprodukt, wird dank Wissenschaftlern und Käsern aus der Großregion zu einer
Ressource: einem innovativen und gesundheitsfördernden Nahrungsergänzungsmittel.

Résumé et objectifs

Zusammenfassung und Ziele

ALAFERM ist ein innovatives
grenzüberschreitendes Projekt, das ein
Nebenprodukt der Käseherstellung – die
Molke – in eine wertvolle Ressource für
Gesundheit und Umwelt verwandelt. Noch
immer wird diese nährstoffreiche Flüssigkeit
zu häufig als Abfall betrachtet, obwohl sie ein
großes Potenzial besitzt.

Durch die Zusammenarbeit von Forschenden
und Käsereien aus der Großregion entwickelt
ALAFERM ein natürliches Nahrungs-
ergänzungsmittel auf Basis fermentierter
Molke. Dieses ist reich an Präbiotika und
Probiotika, die zur Balance des
Darmmikrobioms beitragen.

Ein weiterer Schwerpunkt des Projekts liegt
auf der Sensibilisierung und Schulung der
Käserinnen und Käser.
Informationsmaßnahmen und praxisnahe
Schulungen ermöglichen es ihnen, die
Herausforderungen und Vorteile der
Molkeverwertung besser zu verstehen und
diese Innovationen in ihre berufliche Praxis
zu integrieren.

ALAFERM leistet damit einen Beitrag zur
Reduzierung von Lebensmittel-
verschwendung, zur Förderung der
Kreislaufwirtschaft und zur Stärkung der
Kompetenzen der Akteure der Milchwirtschaft
– im Sinne einer nachhaltigeren und
verantwortungsvolleren Ernährung.
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