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Auf der New Food Conference von ProVeg International diskutiert Moderatorin Denise Loga mit Daan Luining (Griinder und Chief Technology Officer von Meatable),
7 é Shannon Falconer (CEO von Because Animals) und Mart-Erik Martens (Griinder und CEO von Gelatex Technologies) die Marktchancen von kultiviertem Fleisch.
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Speck aus Pilzen, Garnelen aus Algen, Rindfleisch
aus dem 3-D-Drucker: Auf der New Food Confe-
rence von ProVeg International in Berlin konnte
man die Zukunft schmecken. Doch welche Produk-
te werden sich durchsetzen? Was sind die grofiten
Hurden? Und wie kénnen pflanzliche Lebensmittel
dazu beitragen, globale Probleme wie Klimakrise,
Umweltzerstorung und Artensterben zu 16sen?

Die Spannung unter der futuristischen Glaskuppel
des Tagungszentrums Axica am Brandenburger Tor
steigt, als Alan Ivan Ramos die Biihne erklimmt.
Triumphierend streckt der gebtirtige Mexikaner ein
eingeschweil3tes Stiick Fleisch in die Hohe: Der ers-
te Speck aus Champginons. Hergestellt hat ihn das
spanische Startup Libre Foods mit Hilfe altbewahr-
ter Fermentation - und moderner Biotechnologie:
die Pilze werden indoor geziichtet. Als der typische,
Uppig-deftige Duft von knusprig gebratenem Speck
aus der Pfanne aufsteigt, ist der Andrang freiwilli-
ger Testesser grof3. Vor den Augen der mehr als 400
Konferenz-Teilnehmer im Saal und an den Bildschir-
men werden die Scheibchen kritisch begutachtet,
beschnuppert und bekaut.

@ProVeg International

Der Speck muss her: Alan lvan Ramos, Griinder und
CEO von Libre Foods aus Barcelona, prasentiert den
ersten Bacon aus fermentierten Champignons.
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Jlch hatte nie geschmeckt, dass dies kein Schinken-
speck ist®, staunt eine Probandin. ,Auch optisch ge-
nau wie das Original vom Tier, mit den zwei Schich-
ten aus Fleisch und Fett", bekraftigt ein anderer
Testesser und macht noch schnell ein Foto, bevor
er sein Testobjekt verputzt. Unternehmensgriinder
Alan Ivan Ramos ist zufrieden: Die Resonanz ist ful-

minant, in wenigen Wochen kommt der Speck auch
in den ersten spanischen Restaurants auf den Teller.
Mit der vierten New Food Conference will ProVeg
International, der frithere deutsche Vegetarierbund,
den Wandel des Erndhrungssystems vorantreiben.
Mit an Bord: Aktivisten, Entscheider aus Unterneh-
mern und Investoren aus aller Welt. Unterstitzt
wurde die Konferenz in Berlin unter anderem von
Simply V, Rigenwalder Miihle, Déhler und Plante-
neers. Langst haben sich Firmen entlang der gesam-
ten Wertschopfungskette auf das Thema Plant-ba-
sed spezialisert, sogar Maschinenbauer wie Vemag
und Multivac sind dabei.

Auf dem Programm standen 20 Podiumsdiskussio-
nen und Vortriage rund um die neuen Lebensmittel.
Hier die spannendsten Trends.

Am Anfang war das Ei

Wer war zuerst da, die Henne oder das Ei? Eines
ist jedenfalls klar: Das neue Ei schlipft ohne Hen-
ne aus dem Tetrapak. Zum Beispiel das Plant B Egg
aus proteinreichen StSlupinen, mit dem man backen
und kochen kann wie mit Hihnerei, vom Kuchen
bis zum Omelett. Das pflanzliche Ei enthalt zudem
weniger Fett, Kohlenhydrate und Kalorien als ein
Huhnerei - und seine Herstellung verbraucht, so das
Unternehmen, rund 90 Prozent weniger CO2, fast
99 Prozent weniger Wasser und 40 Prozent weniger

Verdnica Garcia Arteaga, Griinderin des Berliner
Start-ups Neggst, hat die erste pflanzliche Ei-
Alternative mit entwickelt, die tatsédchlich aus
EiweiB und Eigelb besteht — und sogar in einer
Schale steckt.

©Neggst

Land. Auch das Einpferchen der Legehennen und
das Kikenschreddern fallen weg.

Noch einen Schritt weiter geht das Berliner Start-up
Neggst: Sein Mix aus Ackerbohnen, Stf3kartoffeln
und pflanzlichem Ol kommt in zwei Komponenten
daher, einer firs Eiweils und einer ftrs Eigelb. Der
Clou ist eine - ebenfalls rein pflanzliche - Schale. So
lassen sich sogar Spiegeleier in die Pfanne hauen.
Kosten soll das pflanzliche Ei so viel wie ein Bio-Ei,
wenn es im nachsten Jahr auf den Markt kommt.

Frische Fische ohne Netz-c

Unser Fischkonsum steigt - bis 2050 wird er sich
fast verdoppeln, prognostizieren Wissenschaftler
der Stanford University. Schon heute ist ein Drittel
aller Fischgruinde uberfischt, viele Arten sind vom
Aussterben bedroht. Mikroplastik, Diinger, Pestizide
und Chemikalien belasten das Meer nebst Meeres-
tieren - und auch die Menschen, die sie konsumie-
ren. Abhilfe schaffen Fische und andere Meeres-
lebewesen aus Pflanzen.

Zum Beispiel die ,Shrymps” des Minchner Start-ups
Happy Ocean: Sehen aus wie Garnelen, riechen und
schmecken auch so, bestehen aber aus Algen und
Soja. Kaufen kann man sie schon bei grof3en Super-
marktketten wie Edeka und Rewe. Oder der vegane
Thunfisch aus fermentierten Mikroalgen, den Eat-
MyPlants aus Berlin demnéchst auf den Markt brin-
gen will. Die Algen lassen sich zudem auf bestimmte
Nahrstoffe ziichten, zum Beispiel fir einen héhren
Proteingehalt.

Auch die Fischstdbchen und -béllchen, die das Lu-
becker Biotech-Unternehmen Bluu Seafood aus
Zellkulturen entwickelt, haben schon Marktreife
erreicht. Ende 2023 kénnten Singapur und die USA
als erste die Zulassung erteilen. Anfang 2025 sollen
die ersten Zuchtfisch-Produkte dann auch in Europa
erhaltlich sein.

Fleisch aus Pflanz-en, aus Zellkuléuren
- oder aus beidem

Sojawurst, Seitanschnitzel, Veggie-Burger - vegeta-
rische und vegane Fleisch- und Wurstalternativen
sind das neue Normal und werden immer beliebter.
In Deutschland stieg der Konsum 2021 laut Statisti-
schem Bundesamt um 17 Prozent auf etwa 98.000
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©Happy Ocean

Gliickliche Garnelen: Das Miinchner Start-up Happy
Ocean produziert ,,Shrymps* aus Algen und Soja.

Tonnen. Mit der Nachfrage wachst auch das Ange-
bot, die Produkte werden immer besser und vielfal-
tiger. Deutschlands Marktfiihrer, die Rigenwalder

Muhle hat bereits tiber zwei Dutzend vegane Spe-
zialitdten im Sortiment. Daneben driangen Veggie-
Marken grof3er Konzerne in die Supermarkte, aber
auch kleine Start-ups wie Planted aus der Schweiz:
Deren Chicken auf Erbsenbasis gibt es sogar in den
Speisewagen der Deutschen Bahn. Wahrend Heura
aus Spanien mit Chorizo, Nuggets und Bratwurst
aus Soja- und Erbsenprotein tiberzeugt - und in So-
cial Media mit seinem Aktivismus fur Furore sorgt.

Das israelische Start-up Redefine bringt jetzt sogar
erstmals ganze Fleischstliicke aus Pflanzen in deut-
sche Restaurants, hergestellt mit dem 3-D-Drucker.
Eine Bratwurst aus Soja- und Erbsenprotein feierte
bereits auf dem Munchner Oktoberfest ihr Debiit.
Sie wurde zwar ohne Drucker hergestellt, aber mit
Kochen extra fir den deutschen Gaumen entwi-
ckelt. O'bissn is!

Noch mehr Ahnlichkeit mit Fleisch hat nur Fleisch
selbst. Cultimate Foods aus Berlin zlichtet Fettgewe-
be aus Tierzellen, das pflanzlichen Alternativen den
ultimativen Fleisch-Kick verleihen soll. Das nieder-
landische Start-up Meatable entwickelt bereits kom-
plettes Rind- und Schweinefleisch aus dem Labor.
Noch sind die innovativen Lebensmittel in Europa
nicht zugelassen. Doch die Technik entwickelt sich
rasant - und das lasst auch die Herstellungskosten
sinken.
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©Redefine Meat

Das erste Filetsteak aus dem 3D-Drucker, hergestellt aus rein pflanzlichen Zutaten, kommt vom israelischen Start-up Redefine

Meat. Es steht fiir deutsche Restaurants ab sofort zur Verfiigung.

Milch, Kaese & Co. neu gemacht

Milchalternativen aus Hafer, Soja oder Reis fiillen
mittlerweile ganze Supermarktregale. Nach einer
aktuellen Studie des Verbandes fuir Alternative Pro-
teinquellen (BALPro) haben neun von zehn Deut-
schen Pflanzenmilch schon einmal probiert, bei
vielen gehort sie zum Alltag. Auch der Umsatz mit
veganem Joghurt steigt seit Jahren, stidndig kommen
neue Sorten auf den Markt. Die Proteine stammen
auch aus Lupinen, Cashews oder Erbsen und Acker-
bohnen, wie beim Berliner Start-up vly, das gerade
drei neue Joghurtalternativen gelauncht hat.

Ein wichtiger Grund fur Konsumenten, auf alter-
native Produkte umzusteigen, ist der Umweltschutz.
Naturli' Foods aus Danemark hat den globalen CO2-
Ausstol3 bei der Herstellung herkémmlicher Butter
berechnet: Uber 100 Millionen Tonnen pro Jahr. Mit
dem ,Vegan Block" aus Raps, Shea, Kokos und Man-
del waren es nur rund ein Siebtel. Bei veganem Kése
ist der Umweltbonus sogar noch groéRer. Der deut-
sche Marktfihrer Simply V setzt Jahr fiir Jahr mehr
von seinem Frisch- und Schnittkase auf Mandelba-
sisum. Traditionell gereifter Camembert, Ziegenrolle
und Roquefort auf Pflanzenbasis von Jay & Joy aus

Frankreich finden sich mittlerweile in vielen euro-
paischen Bioldden.

Wie bei Fleisch und Fisch tufteln innovative Bio-
tech-Firmen auch an Kuhkase ohne Tier. Das Ber-
liner Start-up Formo beispielsweise zuchtet natur-
identische Milchproteine aus Mikroorganismen wie
Hefen und stellt daraus Mozzarella her. Und Bon
Vivant aus Frankreich ziichtet mit Hilfe der Prazi-
sionsfermentation sogar Milch aus echter Milchpro-
tein-DNA.

Aduch Katz-en und Hunde steigen um

Geht es um den Wandel unseres Erndhrungssys-
tems, wird das Tierfutter oft Ubersehen. Denn viele
Herrchen und Frauchen glauben, in den Napfen ih-
rer Haustiere lande ohnehin nur der unverkaufliche
JAbfall® aus der Fleischindustrie. Doch Tierfutter
halt das System am Laufen, weil sich die Fleischpro-
duktion erst damit rechnet: Laut Industrieverband
Heimtierbedarf wurden 2021 in Deutschland 1,8
Milliarden Euro mit Katzenfutter umgesetzt, 1,7
Milliarden Euro mit Hundefutter.

Dabei lassen sich zumindest Hunde ohne Proble-
me pflanzlich erndhren. Aber ihre Besitzer sind oft
nicht von der Idee abzubringen, dass ihre Lieblinge
Fleisch brauchten. Fur sie stellt das junge Unterneh-
men Because Animals Tierfutter aus zellkultivier-
tem Fleisch her: Kaninchenfleisch flir Hunde und
Mausecookies fur Katzen - schon bald frisch aus
dem Labor.

Kurz- und clean

Lange Zutatenlisten, zu viel Salz, kiinstliche Farb-
und Konservierungsstoffe: Pflanzliche Alternativen
stehen oft im Kreuzfeuer der Kritik. Ganz im Gegen-
satz zu herkémmlichen Fleisch- und Milchproduk-
ten, deren vermeintliche Naturlichkeit uns die Wer-
bung seit Jahrzehnten erfolgreich vorgaukelt (und
den massenhaften Einsatz von Antibiotika und Hor-
monen sowie die per se kiinstliche Zucht und Mast
der Tiere wohlweislich verschweigt). Die Plantba-
sed-Hersteller arbeiten daher mit Hochdruck daran,
ihre Rezepturen so kurz und ,clean” wie méglich zu
halten.

So verleiht Rote Beete statt Nitrit-Pokelsalz dem
Pflanzenfleisch seine rosige Farbe. Die Bio-Eiscreme
von Pink Albatross aus Cashew- und Kokosmilch ist
komplett frei von Geschmacksverstarkern, kiinst-
lichen Aromen, Laktose und Gluten. Das vegane Ei
von Plant B besteht aus nur sieben Zutaten, vor al-
lem Lupinenmehl und Sonnenblumendl. Und selbst
der innovative Speck, den Libre Foods aus fermen-
tierten Champignons herstellt, hat gerade mal ein
Dutzend Zutaten - das Fett stammt aus Olivendl.
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Nachhaltig, nachhaltiger,
am nachhaltigséten

Pflanzliche Alternativprodukte sind meist nachhal-
tiger als ihre tierischen Pendants - allein der Anbau
von Futtermitteln verschlingt enorm viel Wasser,
Land und Energie. Um dies auch mit konkreten Zah-
len belegen zu kénnen, lassen immer mehr Herstel-
ler aufwindige Lebenszyklus-Analysen erstellen.
Dabei werden die Umweltwirkungen eines Produkts
untersucht, vom Anbau und der Ernte der Zutaten
Uber Verarbeitung, Lagerung und Transport bis zur
Entsorgung der Verpackungen.

Planted beispielsweise hat die Klimabilanz seiner
Produkte berechnet: Bei der Herstellung des ,plan-
ted.chicken“ etwa fallen 74 Prozent weniger CO2
und 46 Prozent weniger Wasser an als bei her-
kémmlichem Hihnchen. Die positive Oko-Bilanz
halt die Plantbased-Hersteller aber nicht davon ab,
ihre Produkte noch mehr auf Nachhaltigkeit zu
trimmen. Das ist der Anspruch der Kunden, und oft
auch der Hersteller selbst. Riigenwalder Muihle bei-
spielsweise baut fur ihre Fleischalternativen jetzt
Sojabohnen in Deutschland an, um lange Transport-
wege zu vermeiden, und verwendet recyceltes Ver-
packungsmaterial.

Der Preis ist heiss

Noch sind Fleisch-, Fisch- und Milchalternativen oft
teurer als das Original vom Tier: Die Entwicklungs-
kosten sind hoch, es werden vergleichsweise geringe
Mengen produziert und die traditionelle Tierwirt-
schaft kassiert Subventionen in Milliardenhdhe. Die
Verbraucher sind an Fleisch- und Milchprodukte zu
Dumpingpreisen gewohnt, viele kaufen gerade in
Krisenzeiten besonders preisbewusst.

Die Plantbased-Hersteller mussen also alles dran-
setzen, um guinstiger zu produzieren. Auch, um im
wachsenden Wettbewerb zu bestehen, denn immer
mehr etablierte Konzerne und auch Startups mit mil-
lionenschweren Investoren im Rucken drangen auf
den Markt. Die Folge: Der Preisunterschied nimmt
immer weiter ab. In den Niederlanden wurden kuiirz-
lich erstmals Fleischalternativen giinstiger verkauft
als Fleisch vom Tier. Und auch ITkea hat kurzlich ver-
kiindet, seine veganen Kottbullars in Deutschland
kiinftig billiger anzubieten als die aus Fleisch.
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