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Sie machen sich Gedanken, wie 
Sie in Zukunft wirtschaftlich 
und erfolgreich produzieren 
können? Dafür haben wir eine 
Lösung. Und zwar nicht nur 
irgendeine, sondern die Beste.

Wir unterstützen Unternehmen 
dabei, sich von fossilen Brenn-
stoffen zu verabschieden und 
auf erneuerbare Energieträger 
zu fokussieren – mit CO

2
-neu-

traler Prozessenergie.  

Nachhaltig, CO
2
-neutral und 

zukunftsfä hig 

Biomasse ist der perfek-
te Energieträ ger in der 
Prozesswä rme, weil sie spei-
cherbar und minü tlich bedarfs-
gerecht abrufbar ist. Sie hat 
sich seit ü ber 150 Jahren bes-
tens in zahlreichen Branchen 
technisch bewä hrt. Und sie ist 
hoch wirtschaftlich: Die MWh 
Wä rme aus Gebrauchtholz kos-

tet im Bundesdurchschnitt ca. 
5 - 10 Euro. Systemdienlich ist 
Biomasse dort, wo nicht spei-
cherbare Prozesswä rme (z. B. 
als Dampf oder Heißwasser) im 
Temperaturbereich von 120 – 
300 Grad benö tigt wird.  

Unsere Kunden sind Macher 
und Umdenker, auf die wir zu-
recht stolz sind. Sie schätzen 
uns, weil wir genau wissen, wo 
wir ansetzen müssen und sie 
als Komplettanbieter bei jedem 
Schritt begleiten.  

Sie wollen mit echten Profis 
arbeiten? 

Dann sollten wir bald sprechen. 

Sichern Sie sich unter www.

schmidmeier-messe.com Ihre 

kostenfreie Eintrittskarte für 

die Anuga FoodTec oder kon-

taktieren Sie uns für weitere 

Informationen. 

Warum wir anders sind als die 
Anderen? 

// Wir sind weder Kesselher-
steller noch Ingenieurbüro,
sondern echte Problemlöser. 

// Mit uns gewinnen Sie Freun-
de fürs Leben, denn bei uns 
sind Leistungen wie Fördermit-
telbeschaffung, Durchführung 
von Genehmigungsverfahren 
oder die Brennstoffversorgung 
Teil des Gesamtpakets. 

// Wir suchen unsere Partner 
genau aus, deshalb besteht un-
ser weitreichendes Netzwerk 
aus den besten Playern, die der 
Markt zu bieten hat.  

// Unsere Kunden schlafen 
ruhig, weil wir Anlagen immer 
als funktionale Gesamtanlagen 
konzipieren.  

// Wir haben viel mehr Herz-
blut als alle anderen.  

Biomasse-
heiz(kraft)werke 

vom Marktführer 

Robuster Industriestan-
dard mit 30 Jahren 
Lebensdauer statt emp-
findliche Wegwerfkessel

www.schmidmeier.com

Besuchen Sie uns auf der Anuga FoodTec 2024 in Köln | 19. - 22.03.2024 | Halle 5.2, Stand C19 |

SCHMIDMEIER 
NaturEnergie

Projektteam für nachhaltige Prozessenergie

ANZEIGE

www.schmidmeier.com
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Anuga FoodTec

E
r ist nur ein Wimpernschlag der Ernäh-

rungsgeschichte, unser Versuch zu än-

dern, was die Folge jahrhundertelanger

Entwicklungen ist. Das Ziel – die Trans-

formation des globalen Ernährungssystems –

ist dabei keineswegs innovativ. Denn Verände-

rung ist ein Kontinuum, auch im Bereich der

Ernährung. Dieses Kontinuum aufgrund lang-

fristiger Prognosen zu lenken, ist die Heraus-

forderung, der wir uns gegenwärtig stellen

müssen. 

Wie schwierig diese Aufgabe ist und noch wird,

verdeutlicht die Betrachtung der Dimensionen

der Ernährung. Sie berührt vielfältige Kulturen

sowie Wirtschaftszweige gleichermaßen und

ist dabei Ausdruck unserer grundlegendsten

menschlichen Bedürfnisse: Hunger und Durst.

Hinzu kommt eine global variierende Trans-

formationsgeschwindigkeit, unterschiedlich

stark ausgeprägte politische und öffentliche

Unterstützung sowie diverse Technologien zur

Etablierung eines neuen Systems. Deshalb ar-

beiten auch wir kontinuierlich an einem Fix-

punkt der Aufklärung über ein System im Wan-

del und sind unaufhörlich auf der Suche nach

dem einen zentralen Baustein – der überge-

ordneten Vision.

Was einige der wichtigsten globalen Player:in-

nen zur Suche nach einer Vision beizutragen

haben und wie sie die globale Branche prägen,

dazu lesen Sie auf den folgenden Seiten mehr.

Dabei blicken wir in die Vereinigten Staaten,

das Vereinigte Königreich, nach Singapur und

nach Deutschland. Erfahren Sie anhand der

Länderbeispiele was es braucht, um interna-

tional zu bestehen und lassen Sie uns gemein-

sam einen Moment im Kontinuum der Verände-

rung innehalten. 

Wir bleiben unaufhörlich dran – und Sie? 

Bleiben Sie in Bewegung

Nadine Filko, Redakteurin NEWMEAT

Editorial

Unaufhörliche
Veränderung
Die Transformation unseres Ernährungssystems und der

Art, wie wir Proteine produzieren, verlangt eine multidi-

mensionale Betrachtung des Marktes, unserer Esskultur

und unseres Zusammenspiels mit der Umgebung.

Nadine Filko
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Netzwerk der
Transformation

Bei der Betrachtung der Proteinwende zeigt sichBei der Betrachtung der Proteinwende zeigt sich

ein komplexes Zusammenspiel unterschiedlicherein komplexes Zusammenspiel unterschiedlicher

Akteur:innen und Branchen. Die InterdependenzenAkteur:innen und Branchen. Die InterdependenzenAkteur:innen und Branchen. Die InterdependenzenAkteur:innen und Branchen. Die Interdependenzen

der vielfältigen Bereiche machen es dabei soder vielfältigen Bereiche machen es dabei soder vielfältigen Bereiche machen es dabei soder vielfältigen Bereiche machen es dabei so

schwierig, eine übergeordnete Vision zuschwierig, eine übergeordnete Vision zuschwierig, eine übergeordnete Vision zuschwierig, eine übergeordnete Vision zu

entwickeln. Nähern Sie sich mit uns dem „Netzwerkentwickeln. Nähern Sie sich mit uns dem „Netzwerkentwickeln. Nähern Sie sich mit uns dem „Netzwerkentwickeln. Nähern Sie sich mit uns dem „Netzwerkentwickeln. Nähern Sie sich mit uns dem „Netzwerkentwickeln. Nähern Sie sich mit uns dem „Netzwerk

der Transformation“ und einer Idee einerder Transformation“ und einer Idee einerder Transformation“ und einer Idee einerder Transformation“ und einer Idee einerder Transformation“ und einer Idee einer

nachhaltigen Ernährungszukunft.nachhaltigen Ernährungszukunft.nachhaltigen Ernährungszukunft.nachhaltigen Ernährungszukunft.nachhaltigen Ernährungszukunft.

Die Vorlieben der Verbraucher:innen

sind je nach Kultur unterschiedlich

und die Ernährungsytypen variieren

länderspezifisch stark. Dabei steht

die Entwicklung einer strategischen

Kommunikation entlang der spezi-

fischen Zielgruppen im Fokus der

Transformation.

Verbraucher:innen
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Dimensionen Anuga FoodTec

Die internationale Forschungs-

gemeinschaft ist Treiber der

Transformation. Dabei zeigen sich

an den verschiedenen Hotspots

der Transformation mittlerweile

unterschiedliche Expertisen, die

die nationalen Rollen der Wis-

sensgemeinschaft definieren. 

Forschung

Sie liefern die Infrastruktur und die

finanzielle Power für die Transforma-

tion. Dabei zeigen sie über Investitio-

nen und interne Innovationen ihre

Relevanz am Markt. Im Kontext der

Proteinwende spielen dabei weitaus

mehr Player eine Rolle als bei der

isolierten Betrachtung der Protein-

branche.

Etablierte
Unternehmen

Die Supermarktregale zeigen ein

vielfältiges Sortiment. Dabei ist

die Hürde „Preis“ ein markt-

formender sowie limitierender

Faktor der Transformation, der

Innovation hemmt. Skalierung

bleibt damit einer der relevantes-

ten Faktoren der Etablierung des

Marktes.

Produkte

Sie setzen Impulse und bereiten

den Weg in die Ernährungs-

zukunft. Dabei fördern sie lokalen

und internationalen Fortschritt.

Ihre Möglichkeiten aber sind

limitiert und abhängig von einem

kollaborativen Mindset der globa-

len Gemeinschaft. 

Start-ups

Qualität bestimmt 
Transformations-
geschwindigkeitgeschwindigkeit

Clean-Labeling-Clean-Labeling-
Diskurs

Botschafter 
der 

Trans-Trans-
formationformation

NachfrageNachfrage

Eigene 
ForschungenForschungen

und 
Koopera-Koopera-

tionentionen

Neue 
TechnologienTechnologien

Neue
Produktideen

und alternative
Ansätze

Investitionen

Rohstoff-
llieferantin ieferantin 

und 
Meinungs-
mmacherin acherin 
in allen 

Dimensionen

Sie ist die Akteursgemeinschaft,

auf die der Blick gerichtet ist.

Ohne Landwirt:innen geht Er-

nährung nicht. Dabei ist jetzt der

Zeitpunkt gekommen, neue

Businessstrategien zu implemen-

tieren, um rechtzeitig bereit zu

sein für den Markt.

Landwirtschaft

Instrumente dernstrumente der
Politik berühren 
aalle Bereiche derlle Bereiche der
Transformation

RegulierungRegulierungRegulierung

Die internationalen Regierungen könn-

ten nicht unterschiedlicher agieren und

sind das Zünglein an der Waage. Dabei

blicken wir auf den weltweiten Märkten

auf diverse Offenheit gegenüber der

Transformation. Wie mit Themen wie

Regulierung umgegangen wird, be-

stimmt dabei, wer First Mover ist und

wo wir noch lange auf Innovationen im

Bereich Novel Foods warten dürfen. 

Politik
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Länderprofil Anuga FoodTec

I
m letzten Jahr überraschte die Regie-

rung mit der Ankündigung, 2024 im

Bundeshaushalt 38 Millionen Euro für

die Förderung alternativer Proteine be-

reitzustellen. Eine Herausforderung sei,

sagt Zoe Mayer, Mitglied des Deutschen

Bundestags für die Fraktion Bündnis 90/

Die Grünen und im Ausschuss für Ernäh-

rung und Landwirtschaft, während eines

Roundtables für das Magazin NEWMEAT,

dass dieses Geld auch abgerufen wird.

Dabei zeigt sich am Standort Deutsch-

land vor allem auf Ingenieurs-Ebene In-

novation. Während vor fünf Jahren nur

wenige Unternehmen im Bereich der No-

vel-Food-Proteinproduktion zu verorten

waren, zeigen sich immer mehr Visionä-

r:innen, die an unterschiedlichsten End-

produkten arbeiten und dabei ihr ganz ei-

genes maschinelles Equipment entwi-

ckeln. Mit eigens konzipierten

Bioreaktoren könnten sie künftig der in-

ternationalen Gemeinschaft beim Über-

winden relevanter Skalierungshürden

helfen. Die Relevanz der Etablierung von

Kompetenzen fernab der Produktion von

Endprodukten wird dabei durch die Mit-

gliedschaft in der Europäischen Union

gewichtiger. Denn sollte es aufgrund der

politischen Bemühungen, wie wir sie in

Italien, Frankreich oder Österreich erle-

ben und die sich in der „Kulinarik-Allianz“

von 13 EU-Mitgliedsstaaten manifestiert

haben, dazu kommen, dass Novel Food

wie Kulturfleisch in letzter Instanz nicht

vom PAFF-Committee zugelassen wird,

könnte der Fokus auf branchennahe

Märkte zum wirtschaftlich entscheiden-

den Faktor werden. Unternehmen wie The

Cultivated B, BLUU Seafood, Senara oder

Innocent Meat liefern hier entscheidende

Arbeit. Dabei muss der Fokus künftig

auch auf den wichtigen Aspekt der Le-

bensmittelsicherheit gelegt werden und

die Zusammenarbeit mit der Landwirt-

schaft. <

Deutschland

Altbewährte
Kompetenz
Während das globale Potenzial der Proteinwende

greifbarer wird, setzt Deutschland auf klassisches

Ingenieurs-Know-how. Denn wo die EU-Regulierung

zum Bottleneck der Innovation wird, sorgen traditio-

nelle Kernkompetenzen für Wettbewerbsfähigkeit. 

Behörde: Europäische Behörde für Lebens-

mittelsicherheit (EFSA)

Bewertungsdauer: Nicht definierbar

Tastings: Nein, außer Niederlande

URL: efsa.europa.eu

Regulierungsprozess: Vollzieht sich auf

zahlreichen Ebenen, eine Übersicht finden

Sie auf Seite 7.

Labeling: Das Standing Committee on

Plants, Animals, Food and Feed der Eu-

ropäischen Kommission formuliert neben

der grundsätzlichen Beurteilung über

den „draft implementing act“ eines

Novel Foods spezifische Labeling-

Voraussetzungen. Jedes Nah-

rungsmittel muss zudem der

„horizontal labelling regulation

(1169/2011)“ entsprechen, die unter

anderem reguliert, wie Allergene dargestellt

werden. Spezifische Novel-Food-Labels

kommen hinzu. Sie gelten dann in allen

Mitgliedsstaaten. Die Länder können die

Kommission darüber hinaus auffordern,

weitere nationale Maßnahmen für Label zu

entwickeln.

Etablierte
Unternehmen und
Start-ups

Der Anteil an Flexitariern

in Deutschland ist in den

letzten zwei Jahren um

10 Prozentpunkte ge-

stiegen. Deutschland

sticht mit seinen 40

Prozent im europäischen

Vergleich heraus.

Verbraucher:innen

Quellen: Evolving
appetites: an in depth
look at European
attitudes towards
plant based eating

%
OMNIVOREN

45

FLEXITARIER

40

PESCETARIER

5

VEGETARIER

6

VEGANER

4

Von den 20 Novel-Food-Unternehmen in

der DACH-Region, die wir im Bereich

„Produkte“ für die aktuell recherchierte

NEWMEAT-TechMap identifizieren konn-

ten (nächste Seite), sind 80 % in

Deutschland angesiedelt. Davon be-

schäftigen sich rund 44 % mit zellulärer

Landwirtschaft, circa 19 % mit Präzisi-

onsfermentation, etwa 31 % mit Bio-

massefermentation und 6 % mit Gas-

fermentation.

Regulierungs-Einmaleins



Entdecken Sie 

potenzielle

Partner:innen 

entlang der

Novel-Food-Kette 

in der DACH-Region 

und tauchen Sie 

in die Techmap ein!
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Deutsche Player Anuga FoodTec

Hotspot Berlin

Zellen der 
Innovation
Vor allem die deutsche HauptstadtVor allem die deutsche Hauptstadt

zeigt sich durch eine hohe Zahl zeigt sich durch eine hohe Zahl 

an Novel-Food-Start-ups als an Novel-Food-Start-ups als 

Hotspot. Insgesamt aber finden Hotspot. Insgesamt aber finden 

sich in ganz Deutschland sich in ganz Deutschland 

Innovationstreiber:innen.Innovationstreiber:innen.

Gründung: 2022

Gründer: Bruno Scocozza,

Hendrik Kaye

Einordnung: Biomasse-

fermentation

Investoren: Big Idea

Ventures

Sitz: Berlin

URL: esenciafoods.co

Gründung: 2020

Gründer: Dr. Sebastian

Rakers, Simon Fabich

Einordnung: Kulturfisch

Investoren: Lead-Investoren

LBBW VC und

Sparkfood

Sitz: Berlin

URL: bluu.bio

Gründung: 2020

Gründerin: Isabella Iglesias

Musachio

Einordnung: Biomassefermentation

Investoren: unter anderem

Blue Impact Ventures und

Blue Horizon Corporation

Sitz: Berlin

URL: bosquefoods.com

Bosque Foods

Gründung: 2021

Gründer:innen: George

Zheleznyi, Jordi Morales-

Dalmau, Eugenia Sagué

Einordnung: Kulturfett

Investoren: unter anderem

ProVeg Incubator und

MassChallenge Switzerland

Sitz: Berlin

URL: cultimatefoods.com

Techmap

Gründung: 2018

Gründer:innen: Britta Winterberg,

Raffael Wohlgensinger

Einordnung:

Präzisionsfermentation

Investoren: unter anderem

Grazia Equity und Happiness

Capital

Sitz: Berlin

URL: formo.bio

Gründung: 2018

Gründerin: Tanja Bogumil

Einordnung: Präzisions-

fermentation

Investor:innen: unter

anderem Lea-Sophie

Cramer und JustSpices

Sitz: Berlin

URL: perfeggt.co
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The Standing Committee on Plants,
Animals, Food and Feed (PAFF)
submits an assessment (“opinion”)
of the draft legal act. It needs a
qualified majority, which means at
least 15 of 27 member states, or 55 %,
have to agree. These 55 % must
represent 65 % of the EU population.

The Commission
checks whether
the minimum
requirements for
the scientific
prerequisites are
met.

EFSA checks
safety aspects
and the data for
their compliance.

EFSA hands over
its opinion
to the European
Commission.

Other companies
with similar
products are still
able to apply.

In case of missing data, the
dossier goes back to the
applicant with a request to
provide it.

Companies complain that
the guidelines are so
vague they have to
“guess” which data is
required. This can lead to
repeated requests for
data and delays in the
processing time.

Development of a
scalable novel food

Preparation
of a dossier

Preparation
of missing data

Implementing
act

Company

Company

Company

EFSA

European
Commission

European
Commission

PAFF
Committee Assessment

time is

interrupted

If yes

Time to
launch!

If not

If not

If yes

If yes

If not
7 months,

time

Indefinite

time

9 months, time

to assess

START
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Regulierungsprozess EU Anuga FoodTec

You have no idea how the regulation of Novel Foods in the
European Union actually works? This chart shows the most
relevant steps and obstacles ahead and highlights how
there is more to it than just the EFSA.

Regulatory
Flow Chart

Novel Food



Länderprofil Anuga FoodTec

PFLANZEN

100

ZELLEN

23

MIKROORGANISMEN

15

138
Gesamt

16,7 %

10,9 %

72,4 %

Unternehmen der AltProtein-Branche

nach Herstellungsursprung

Etablierte 
Unternehmen und
Start-ups
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E
in „full English breakfast“ verursacht

doppelt so viel CO2 wie ein veganes

Frühstück. Rund 30 Kilo Geflügel, 16

Kilo Schweinefleisch, 11 Kilo Rind- und

Kalbfleisch sowie 4 Kilo Fleisch vom Schaf

haben die Menschen im Vereinigten König-

reich 2022 konsumiert (Statista). Wie der

Guardian schreibt, ist der Fleischkonsum

dabei seit 2012 um rund 14 Prozent gefal-

len. In Umsätzen drückt sich dieser Kon-

sum für 2023 in 28,19 Mrd. Euro aus (Statis-

ta). Das entspricht rund 24,66 Mrd. Pfund.

Im Bereich der pflanzenbasierten Alterna-

tiven für Fleisch und Milch waren es 964

Mio. Pfund im Jahr 2022 (Good Food Institu-

te Europe). Das entspricht circa 4 Prozent

des Fleischvolumens. Obwohl die Werte

sich aufgrund der Diskrepanzen im Kon-

text der Vergleichsjahre (2022/23) und im

Bezug (Fleisch versus Fleisch und Milch)

nicht hundertprozentig vergleichen las-

sen, können wir erahnen, welches Poten-

zial der Markt birgt. Es handelt sich beim

Vereinigten Königreich im Bereich der

pflanzenbasierten Lebensmittel um den

zweitgrößten Markt in Europa. Dabei hat

lediglich ein Viertel der Bevölkerung

(27 Prozent) jemals pflanzenbasiertes

„Fleisch“ konsumiert. 6 Prozent essen die

Produkte täglich (Plant Futures). In einer

Präsentation von Indy Kaur, CEO von Plant

Futures, steht dazu: „There is significant

headroom for growth.“ Tatsächlich lassen

die Daten die Annahme zu, dass noch viel

Luft nach oben ist im Nachfrage-Feld. Mit

7 Prozent Vegetarier:innen führt das Ver-

einigte Königreich laut der zweiten Aufla-

ge der Studie „Evolving appetites“ die Eu-

ropäer:innen in dieser Kategorie auch

an. <

United Kingdom

„Headroom for growth“
Die Menschen im Vereinigten Königreich prägten einst die

Konzepte Veganismus und Vegetarismus. Heute setzen sie

Maßstäbe bei der Proteinwende. Nicht nur, weil es hier eventuell

das erste Kulturfleischprodukt Europas zu kaufen geben wird.

Eine Förderung von 17,4 Millionen

Pfundhat UK Research and In-

novation gerade erst für ins-

gesamt 47 Projekte bereit-

gestellt, die an Themen wie

Lebensmittelqualität, funk-

tionelle Lebensmittel oder neue

Proteine arbeiten. Darunter ist

beispielsweise das Unterneh-

men Adamo Foods, das gemein-

sam mit der Universität von

Nottingham den Nährstoffgehalt

von Mycoprotein verbessern will.

Forschung

Anteil der Ernährungstypen in UK

in Prozent

Verbraucher:innen

%
OMNIVOREN

62

FLEXITARIER

25

PESCETARIER

4

VEGETARIER

7

VEGANER

2

Quellen: Evolving appetites: an

in-depth look at European

attitudes towards plantbased

eating. A follow-up to the 2021

survey report; gfi europe Report:

Sustainable Proteins in the

United Kingdom An ecosystem

review.

In einer YouGov-Umfrage

sind es für Großbritanni-

en nur 13 Prozent Flexita-

rier:innen. Hier wird

allerdings auch die

Kategorie „Pflanzenba-

sierte Ernährung“ an-

geboten.

Spotlight



%
OMNIVOREN

62

FLEXITARIER

13

PESCETARIER

2

VEGETARIER

3

VEGANER

2

ANDERE

18

Anteil der Ernährungstypen 

in den USA in Prozent

Verbraucher:innen
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Länderprofil Anuga FoodTec

D
ie USA gehören zu den Ländern, die

die globale AltProtein-Branche

signifikant prägen. Lokale Größen

wie GOOD Meat (Eat Just Inc.) und Upside

Foods haben hier bereits eine Kultur-

fleischzulassung erhalten ebenso wie

Fermentationsvorreiter:innen wie Per-

fect Day. Zahlreiche internationale Start-

ups suchen derweil Zugang zum Markt.

Dabei scheint es, als würde der US-ame-

rikanische Diskurs den internationalen

bestimmen, nicht nur weil die FDA mit ei-

nem kollaborativen Ansatz dafür sorgt,

dass globale Innovator:innen sich – trotz

der gleichen Sicherheitsstandards wie in

anderen Ländern – gut abgeholt fühlen.

Auch deutsche Unternehmer:innen bli-

cken in den Westen und auf die Möglich-

keiten, die die regulatorische Landschaft

für sie bereithält. Und doch gibt es auch

dort wie anderswo lautstarke Gegen-

stimmen. So versuchen einige US-Sena-

tor:innen laut Medienberichten zu erwir-

ken, dass Kulturfleisch nicht Teil von

Schulmahlzeiten wird. Ein Bereich, der

sowohl im Kontext der Bildung als auch

für eine nachhaltige sowie gesunde Ver-

sorgung ein wichtiger Transformations-

hebel ist. Hinzu kommen Nachrichten da-

rüber, dass das Restaurant Bar Crenn

künftig nicht mehr Upside Foods Kultur-

fleisch servieren wird. Wie die etablierte

Industrie weiterhin mit dem neuen Zweig

und den Möglichkeiten, die sich ergeben,

umgeht, wird am Ende wohl zu einem ent-

scheidenden globalen Erfolgsfaktor. <

USA

Knotenpunkt
globaler Innovation
Ob pflanzenbasierter Burger oder Kulturfleischpatty,

was in den Vereinigten Staaten auf den Tech-Tellern der

Ernährungswende liegt, davon nährt sich die globale

Gemeinschaft.

Behörde: U.S. Food and Drug Administration

(FDA), United States Department of Agricul-

ture Food Safety and Inspection Service

(USDA-FSIS)

Bewertungsdauer: circa ein Jahr

Tastings: erlaubt

URL: fda.gov/food; fsis.usda.gov

Regulierungsprozess: Für die Zulassung von

Kulturfleisch muss zunächst bei der FDA ein

Pre-market Consultation Process durch-

laufen werden. Dabei werden der Pro-

duktionsprozess, das kultivierte

Zellmaterial, das aus dem Prozess

hervorgeht inklusive der Etab-

lierung von Zelllinien und -ban-

ken, Kontrollverfahren, Komponen-

ten und Inputs evaluiert. Die FDA

fordert Unternehmen dazu auf, sich frühst-

möglich mit ihnen in Verbindung zu setzen.

Daraufhin erfolgt die Prüfung der unter-

schiedlichen Bereiche auf ihre Sicherheit.

Im Anschluss an die Beurteilung durch die

FDA übernimmt die USDA-FSIS und überprüft

die Produktionsstätte, die den offziellen

Regularien wie denen zu vorhandenen

Systemen zur Überwachung kritischer

Kontrollpunkte entsprechen muss. 

Labeling: Für all jene Fleischarten, die in

den Bereich des Federal Meat Inspection

Act oder des Poultry Products Inspection

Act fallen, ist die USDA-FSIS zuständig.

Kulturfleischprodukte werden dabei derzeit

als „cell-cultivated“ gelabelt.

Regulierungs-Einmaleins

In den Vereinigten Staaten gibt es keine

offizielle Definition von Novel Foods. Sie

unterscheiden bei der Bewertung und Zu-

lassung neuartiger Substanzen für den

Markt Food Additives und GRAS (Generally

Recognized as Safe) Substances. Bei Food

Additives durchläuft das Unternehmen im

Rahmen der Zulassung einen „Petition Pro-

cess“. Der GRAS-Status kann entweder

dadurch erreicht werden, dass eine Ver-

wendungsgeschichte vor 1958 nachgewie-

sen wird, oder durch wissenschaftliche

Verfahren, die die Sicherheit der Substanzen

belegen. In beiden Fällen muss das Unter-

nehmen aufzeigen, dass die Sicherheit des

Lebensmittels oder der Substanz bei be-

stimmungsgemäßer Verwendung gewähr-

leistet ist.

Novel Foods

Quelle: Market insights
into people's food
choices in the US and
Great Britain
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S
ingapur macht‘s vor und die Welt

macht es nach – noch nicht ganz.

Aber wenn es um die Zukunft der

Ernährung geht, täten viele Regierungen

gut daran, zumindest einmal einen Blick

auf den Tech-Stadtstaat zu werfen. Das

Land ist Nabel technologischer Entwick-

lungen und Heimat des ersten am Markt

konsumierbaren kultivierten Fleisches.

So kommt es, dass die Smart City – die

kleiner als die deutsche Hauptstadt ist –

den weltweiten Diskurs um Innovationen

in der Ernährung oft dominiert. Googelt

man danach, findet man Vergleiche mit

dem Silicon Valley. Es scheint, als stünde

hier die Wiege einer nachhaltigen Ernäh-

rungszukunft. Dabei hat der junge Staat

erst 1965 seine Unabhängigkeit erlangt.

Damals wie heute bedeutet dies keines-

wegs, dass er unabhängiger Selbstver-

sorger ist. Die Regierung hat es jedoch

geschafft, sich nach und nach aus Ab-

hängigkeiten zu lösen und sie beispiels-

weise bei der Wasserversorgung zu

überwinden. Dazu wurden die „Four Na-

tional Tabs“ entwickelt. Auch im Bereich

der Lebensmittelversorgung will sich die

Smart City aus den Abhängigkeiten von

anderen Ländern lösen. Etwa 90 Prozent

der Lebensmittel werden importiert. Die

vier Pfeiler einer nachhaltigen Lebens-

mittelproduktion beziehungsweise ei-

nes nachhaltigen Ökosystems seien da-

bei die Etablierung unternehmerfreund-

licher Regularien, die Investition in

Forschung und Entwicklung, der Aufbau

einer effizienten Infrastruktur und nicht

zuletzt Talente. Alles Bausteine, die

auch Teil der 30-by-30-Strategie des

Landes sind, in deren Mittelpunkt das

Ziel der Produktion von 30 Prozent der im

Land benötigten Lebensmittel bis 2030

steht. Ein Ziel, dem laut einer Bürgerum-

frage der Singapore Food Agency auch

98 Prozent der Bürger:innen zustim-

men. <

Singapur

Die Kultivierung 
der Unabhängigkeit
Für Singapur bedeutet die Produktion eigener

Lebensmittel weit mehr als bloße Innovationsförderung.

Für den futuristischen Stadtstaat geht es um Sicherheit

durch Unabhängigkeit.

Behörde: Singapore Food Agency (SFA)

Bewertungsdauer: 9-12 Monate nach Erhalt

der Unterlagen

Tastings: erlaubt

URL: sfa.gov.sg

Regulierungsprozess: Unternehmen, die ein

Novel Food auf den Markt bringen wollen,

müssen vorab die Genehmigung der SFA

einholen. Sie werden in einem ersten

Schritt dazu aufgefordert, über ein

einfaches Onlinedokument frühst-

möglich mit der SFA in Kontakt zu

treten. Es gibt die Möglichkeit, sich

für zweimonatlich durchgeführte

digitale Novel Food Virtual Clinics

anzumelden, um in den Autausch zu gehen.

Nach Rücksprache mit der SFA werden

dann die nötigen Daten zur Sicherheit des

Novel Foods eingereicht (wie zur Toxizität

oder Allergenen). Sie müssen zudem Infor-

mationen über den Herstellungsprozess

inklusive verwendeter Materialien und

Vorkehrungen zur Vermeidung von Sicher-

heitsrisiken einreichen. Dazu gehört auch

eine extra eingerichtete Checkliste für

kultivierte oder fermentierte Produkte. Eine

aus 11 Experten bestehende Gruppe unter-

stützt die SFA anschließend bei der Sicher-

heitsüberprüfung und sorgt für zusätzliche

Sicherheit bei der Bewertung der Daten. 

Labeling: Die SFA gibt vor, dass die Ver-

packung von zellkultivierten Produkten ein

Label wie „cultured“ oder „cell-based“

aufweisen muss.

Regulierungs-Einmaleins

Obwohl es in Singapur

viele Grünflächen gibt,

wurden laut Destatis

2019 gerade einmal 0,9

Prozent der Landfläche

des futuristisch anmu-

tenden Stadtstaats für

die Landwirtschaft ge-

nutzt. Zum Vergleich: In

Deutschland waren es

47,7 Prozent.

Spotlight
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Sauerkraut, Sauerteig oder
Bier – daran denken die
Macher:innen der neuen
Industrie nicht, wenn sie

über Fermentation sprechen. Die
Szene scheint abstrakt und die
Technologie komplex. Dabei ge-
hört sie im Kern seit Jahrtausen-
den zur menschlichen Kultur.
9.000 Jahre schon machen Men-
schen ihre Lebensmittel mithilfe
der Fermentierungbeispielsweise
haltbar. Aber auch die Herstellung
neuer Lebensmittel aus Biomasse
anhand von Fermentation ist ein
altesHandwerk.

TraditionelleFermentation
Die traditionelle Fermentation be-
gleitetdenMenschenschon lange
Zeit kulinarisch. Den ersten Käse
soll es bereits 6.000 Jahre vor un-

serer Zeitrechnung gegeben ha-
ben. Den Zusammenhang des Fer-
mentierungsprozessesmit leben-
denOrganismenhat Louis Pasteur
entdeckt, der Erfinder der Pasteu-
risierung. Zuvor nahm man an, die
Fermentierung sei ein rein chemi-
scher Prozess. Nachdemer dieMi-
kroorganismen für gewünschte
und eben nicht gewünschte Fer-
mentierung (Alkohol versusSäure)
identifiziert hatte, fand er heraus,
dass einige Mikroorganismen
durchErhitzungabgetötetwerden
konnten.

ModerneFermentation
DieArt,wieheutefermentiertwird,
und was daraus entstehen soll –
einekomplett neue Industrie–, ist
in den Bestrebungen und teils
auch in den Methoden neu. Auch
wenn es durch Haltbarmachung
früher schon um Lebensmittelsi-
cherheit ging, findet Fermentie-
rung heute in anderen Dimensio-
nen und als Teil einer globalen
Nachhaltigkeitsbewegung statt.
Dabei gibt es noch Potenziale, die
unerforscht sind, wie dieMöglich-
keit, einen bestimmten Ge-

schmack für pflanzenbasierte
Produkte herzustellen. Ein Bericht
des Good Food Institute weist da-
rauf hin, dass das ökonomische
Potenzial inDeutschlandaufgrund
der Zahl der Unternehmen recht
groß sein könnte. Mit Blick auf die
Regulierung ist dieser Pfeiler der
Proteinwende aufgrund der Be-
kanntheit einiger der Technolo-
gien und Prozesse vielverspre-
chend. Kein Wunder also, dass
sich rund um die Fermentierung
immer neue Allianzen bilden. Zum
Beispiel die „Fungi Protein Asso-
ciation“,beideresumdieFermen-
tierung mit Pilzen geht. Neben der
„Fungi Protein Association“ ste-
henOrganisationenwiedie „Preci-
sion Fermentation Alliance“ und
„Food Fermentation Europe“. Sie
alle haben sich zum Ziel gesetzt,
die Branche in ihrer heutigen Ge-
stalt und Funktion zum Treiber der
Proteinwende zu machen. Wie die
Mitgliedsunternehmen Proteine
herstellen, lesen Sie auf der
nächstenSeite. <

Technologie

Ferment der
neuen Industrie
Sie gehört zu den drei Kernpfeilern der
Proteinwende: die Fermentationsbranche.
Doch was sind die Unterschiede zwischen
Biomasse-, Präzisions-, traditioneller
sowie Gas-Fermentation.
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B
ei der Biomassefermentati-

on dreht sich alles um

Schnelligkeit und Protein-

gehalt. An der Basis steht Biomas-

se, die maximiert werden soll,

während bei der Präzisionsfer-

mentation innerhalb einer Bio-

masse beispielsweise ein Protein

mit einer bestimmten Funktion

hergestellt wird, die Biomasse

selbst aber nicht das Produkt ist.

Dabei wird bei der Biomasse mithil-

fe von Mikroorganismen, die ihr

Gewicht in wenigen Stunden ver-

doppeln können, möglichst viel

Protein hergestellt. Es kommt bei-

spielsweise Myzel zum Einsatz,

das mit Produkten aus Nebenströ-

men der Lebensmittelindustrie in

Bioreaktoren gefüttert wird, wo sie

die Nebenströme fermentieren

und sich vermehren. Am Ende

steht die Biomasse. Das aus der

Fermentierung entstandene Pro-

dukt kann als eigenes Produkt

oder als Zusatz zur Herstellung an-

derer Endprodukte genutzt wer-

den. Laut dem „2022 State of the

Industry Report“ des Good Food In-

stitute zur Fermentation konzen-

trieren sich 70 Prozent der Unter-

nehmen im Bereich der Biomasse-

fermentation auf die Herstellung

von Inhaltsstoffen wie Lipide oder

Proteinisolate für Endprodukte. <

Biomassefermentation

Basis: Hefe, filamentöse Pilze
und Mikroalgen

1

U
nternehmen der Präzisionsfer-

mentation nutzen Mikroorganis-

men dazu, spezielle funktionelle

Inhaltsstoffe herzustellen. Die Mikroor-

ganismen fungieren dabei als kleine Fa-

briken. Es handelt sich um eine jahrzehn-

tealte Technologie zur Produktion von

Enzymen oder beispielsweise Vitaminen.

Die produzierten Stoffe reichen von Pro-

teinen über Pigmente bis hin zu Fetten.

Dazu wird eine gewünschte DNA-Se-

quenz, zum Beispiel vom Milchprotein, in

Hefe codiert. In einem Bioreaktor wird die

Hefe gefüttert. Sie erhält pflanzenba-

sierte Nährstoffe sowie Zucker und stellt

beispielsweise Kasein her. Im Anschluss

an die Fütterung folgt das Abscheiden

der gewünschten Produkte. Im Fall des

Kaseins wird die Hefe von den Milchpro-

teinen getrennt. Die so gewonnenen

Milchproteine bilden zuletzt die Basis für

die Herstellung von Lebensmitteln wie

Käse. Das in Deutschland bekannteste

Unternehmen ist Formo. <

Präzisionsfermentation

Basis: Hefe oder Bakterien

2

G
asfermentation ist ein Prozess,

bei dem mithilfe von Mikroorga-

nismen aus Kohlendioxid, Was-

serstoff, Stickstoff und Sauerstoff Pro-

teine hergestellt werden. Beim österrei-

chischen Start-up Arkeon (Gründung

2021) wird das gewünschte Produkt

(zum Beispiel Aminosäuren) außerhalb

der Zellen produziert und kann dann ge-

erntet werden oder, wie es Gregor Tegl im

Interview mit „Brutkasten“ sagte, „in ei-

nem einfachen Aufreinigungsschritt“

isoliert werden, um anschließend der

Lebensmittelindustrie zur Verfügung

gestellt zu werden. Arkeon hat um den

vom Gründer Dr. Simon Rittmann ent-

deckten Mikroorganismus herum einen

Fermentationsprozess entwickelt, der

die Aminosäuren produziert. Das finni-

sche Unternehmen Solar Foods hat für

sein Solein bereits grünes Licht für den

singapurischen Markt. Das Unterneh-

men arbeitet zudem an einem System,

das auch im Weltraum Solein herstellen

kann. <

Gasfermentation

Basis: Archaeen

3

Anzahl der Unternehmen im 

Bereich Fermentation

Globale Gemeinschaft

Insgesamt

121

69

61

10

Deutschland

Precision
Fermentation

davon:

Biomass
Fermentation

Quelle: Alternative Protein Company Database Good Food

Institute, Mehrfachnennungen möglich, dadurch Diskrepanz

in den Zahlen, Stand 2. Mai 2023
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Anzeige

Was von der Pharmaindustrie

schon lange angewandt wird,

findet eine Renaissance in der

Herstellung von Inhaltsstoffen für

die Ernährung.

„Molecular Farming ist im Grunde

der Heilige Gral. Dann machen wir

Landwirtschaft, ohne Fläche zu

verbrauchen“, erklärt Wissen-

schaftskommunikator David

Spencer im Interview für NEWMEAT.

Die Technologie ermöglicht es Un-

ternehmen, Stoffe in Pflanzen zu

produzieren, die sonst zum Bei-

spiel nur unter hohem Aufwand am

anderen Ende der Erde hergestellt

werden. Es handelt sich um einen

Ansatz, der als Präzisionsfermen-

tation in anderem Gewand um-

schrieben werden kann: Ein Orga-

nismus hält als Kokon zur Herstel-

lung eines Stoffes her. 

Grundlagen
Im Pharmabereich werden bei-

spielsweise Enzyme für Medika-

mente hergestellt, in der Lebens-

mittelindustrie sind es etwa Pig-

mente oder natürliche Farbstoffe.

Dazu werden Erbinformationen ei-

nes fremden Organismus in eine

Pflanze eingebracht. Sie werden

umprogrammiert, um beispiels-

weise bestimmte Proteine herzu-

stellen. Die Informationen, die zur

Produktion des gewünschten

Stoffs führen sollen, können zum

Beispiel über ein Bakterium in die

Pflanze gelangen. Dabei sollen die

Stoffe mit höherem Ertrag und

schneller produziert werden. Laut

dem FoodTech Data Navigator von

Forward Fooding gibt es rund 20

Unternehmen, die sich mit dieser

Technologie beschäftigen.

Herausforderungen
Genetisch veränderte Organismen

erfordern einen regulierten und

vorsichtigen Umgang. Es muss

nicht nur in den Köpfen, sondern

auch auf dem Land der richtige

Raum dafür geschaffen werden.

Gesellschaftliche Vorbehalte und

die Angst vor Technologie bleiben

dabei zwei der wichtigsten Hür-

den. „Die weitere Entwicklung

braucht Zeit in einer Welt, die sich

gerade überlegt, wie ihre Bezie-

hung zur Technologie ist“, erklärt

Spencer. <

Plant Molecular Farming

Kokon für die Ernährung

Ob von einer künstlichen Intelligenz

generiert oder vom menschlichen

Verstand, noch ist die Vorstellung über

die neuen Technologien und ihre

Verbindung zu unserer Esskultur

abstrakt. Schmunzeln ja, aber essen?
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Die Prognose der Unterneh-

mensberatung EY zeigt: 

Das Wachstum des globalen

Marktes für alternative

Proteine in Mrd. US-$ sowie

den Anteil im globalen

Fleischmarkt in Prozent 

von 2020 bis 2030. 

Wachstum und
Marktanteil

Quelle: EY
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I
m Jahr 2024 wird der Bereich

der alternativen Proteinquel-

len weiterhin ein dynamisches

Wachstum verzeichnen, da

das Bewusstsein für eine gesun-

de pflanzenbasierte Ernährung,

die Umweltbelastung durch kon-

ventionelle Produktionsverfahren

und die Nachhaltigkeit der Le-

bensmittelproduktion zunimmt.

Wir werden eine zunehmende

Vielfalt der alternativen Protein-

quellen beobachten. Die Ver-

gleichbarkeit zu Produkten tieri-

schen Ursprungs wird an Bedeu-

tung verlieren, das kulinarische

Erlebnis und der Genuss wird an an

Bedeutung gewinnen. Das wird

nicht nur in der Kommunikation

der Anbieter, sondern auch beim

Kauf das ausschlaggebende Kri-

terium neben dem Preis sein. In Er-

gänzung zu bereits etablierten

Quellen wie pflanzlichen Protei-

nen aus Soja, Erbsen und Hülsen-

früchten werden neue und inno-

vative Quellen durch Technolo-

gien erschlossen. Hier sind es vor

allem die Fortschritte in der Bio-

technologie und Lebensmittel-

technologie, die die Effizienz der

Proteinproduktion verbessern.

Durch die Anwendung einer neuen

Generation von Bioreaktoren, op-

timierten Prozess- und Verfah-

renstechnologien, wird die Her-

stellung weiter verbessert, die

Produktapplikationen in Textur

und Struktur verfeinert, und die

Produktionskosten gesenkt.

Produkt-Qualitäten
steigen
Eine wichtige Entwicklung ist da-

bei die Reduktion der Zutaten, bei

verbesserter Qualität der Produk-

te. Dies ist vor allem mit dem Ziel

der zunehmenden Akzeptanz und

Mainstream-Integration notwen-

dig. Alternative Proteinquellen

können in den Mainstream inte-

griert und von einer breiteren Be-

völkerung akzeptiert werden,

wenn sie nicht als Ersatzprodukte,

Prognosen

Smart Proteins 
in 2024
Im Jahr 2024 wird der Bereich der alternativen Proteinquellen wei-

terhin ein dynamisches Wachstum verzeichnen, da das Bewusst-

sein für eine gesunde pflanzenbasierte Ernährung, die Umweltbe-

lastung durch konventionelle Produktionsverfahren und die Nach-

haltigkeit der Lebensmittelproduktion zunimmt. 

Fabio Ziemßen ist Partner der

ZINTINUS GmbH, eines Food

Growth Funds. Dort ist er

verantwortlich für die Finan-

zierung und Unterstützung von

Start-ups aus dem Bereich

alternativer Proteinquellen,

Clean Nutrition, Functional

Food und Reduzierung von

Foodwaste. Als Vorsitzender

von BALPro e.V. setzt er sich

für die Vernetzung und den

Dialog im Segment der

alternativen Proteinquellen

ein. 
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... setzt sich für eine wert-

schöpfungsübergreifende

Entwicklung und Förderung

von alternativen Proteinen

ein. BALPro wurde 2019

gegründet und zählt über

100 Akteure von Start-ups

bis zu etablierten Unter-

nehmen und VC-Einheiten.

Im Vorstand sind, über

Fabio Ziemßen hinaus,

Bernd Eßer, CEO Berief Food

GmbH, und Godo Röben. 

URL: balpro.de

Der Bundesverband
für alternative
Proteinquellen ...

Anzeige

sondern als primäre Mahlzeit

wahrgenommen werden. Dies wird

durch eine verbesserte Verfügbar-

keit in Supermärkten, Restaurants

und Lebensmittelgeschäften so-

wie durch gezielte Marketingkam-

pagnen und Produktinnovationen

erreicht, die den Genuss und den

gesundheitlichen Aspekt in den

Vordergrund stellen.

Preisparität
erfolgskritisch
Der wichtigste Faktor für den Er-

folg im Massenmarkt wird insbe-

sondere im Kontext aktueller ma-

kroökonomischer Entwicklungen

die Preisparität für pflanzliche

Proteinquellen sein. Sie ist von

entscheidender Bedeutung, um

die Zugänglichkeit und Er-

schwinglichkeit einer nachhalti-

gen Ernährung für alle sicherzu-

stellen. Die Marktreaktionen auf

die Preiskampagne eines Dis-

counters Ende 2023 wird ersicht-

lich, insbesondere vor dem Hinter-

grund, dass die Eigenmarken der

anderen Handelshäuser auf das

gleiche Preisniveau angepasst

werden und die Markenhersteller

nachziehen.

Mehr Förderung für
Unternehmen
Für 2024 wird ein Hauptaugenmerk

auf die regulatorischen Entwick-

lungen für alternative Protein-

quellen aus dem Bereich Novel

Food, Präzisionsfermentation und

Zellkultivierung gelegt. Im interna-

tionalen Kontext finden Zulassun-

gen immer häufiger ihren Weg in

den Markt, wie zuletzt in Israel das

Unternehmen Aleph Farms. Die in-

tereuropäischen Bestrebungen

werden zunehmen und mehr För-

dermöglichkeiten für Unterneh-

men in der Transformationsphase

und Start-ups entstehen. Die De-

batten für Richtlinien und Stan-

dards, um die Sicherheit, Qualität

und Kennzeichnung dieser Pro-

dukte zu gewährleisten, werden

konkreter. Dies ist vor dem Hinter-

grund der Konsumentenaufklä-

rung und einer Steigerung des Ver-

brauchervertrauens wichtiger

denn je. Insgesamt wird der alter-

native Proteinsektor im Jahr 2024

eine Weiterentwicklung erleben,

bei der die Verbraucherakzeptanz

im Mittelpunkt stehen wird. <

W
ie können heute die

Lebensmittelbetriebe

von morgen geplant

werden, wenn sich wichtige

Faktoren wie der Markt an sich

oder das Kaufverhalten der Kon-

sument:innen verändern und die

Richtlinien der EU-Taxonomie

zusätzlich mitbedacht werden

müssen? Die Antwort ist: integral

und digital, von innen nach au-

ßen. Mit Fokus auf die jeweiligen

Kernprozesse. Als eine der füh-

renden Consulting-Gesellschaf-

ten für lebensmittelverarbeitende

Betriebe in Mitteleuropa, ist

foodfab der kompetente Partner

für nachhaltige integrale Be-

triebs- und Bauplanung.

Prozessoptimierung ist
der Schlüssel zum Erfolg
Als Tochterunternehmen von ATP

architekten ingenieure, Europas

führendem Büro für Integrale

Planung, geht bei foodfab die

Consulting-Leistung weit über

reine Baukonzepte hinaus. Ein

Gebäude der Lebensmittel-

industrie kann nur dann erfolg-

reich sein, wenn es die Prozess-

technik optimal unterstützt.

Deshalb wird bei foodfab die

gesamte Produktionstechnik

genauestens evaluiert, um die

jeweiligen Produktions-, Weiter-

verarbeitungs- und Distribu-

tionsprozesse zu optimieren. 

In der integralen Zusammenarbeit

mit ATP architekten ingenieure

erarbeiten wir Gesamtlösungen

für langfristig ökonomisch und

ökologisch nachhaltige Betriebe,

die halten, was sie versprechen:

effiziente Prozesse, geringe

Betriebskosten, höchste Pro-

duktqualität.

Kontakt:

Michael Trautwein

Tel.: +49 (172) 6093 331

Mobil: +43 699 15372 160

E-Mail: michael.trautwein@foodfab.eu

Web: www.foodfab.eu

foodfab – wir machen Ihren Produktionsbetrieb fit for the future
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