
 



 

 

Hintergrundinformationen zu verschiedenen Proteinquellen:  

Fleisch und Fleischerzeugnisse sowie Milch und Milchprodukte spielen bei unseren hiesigen 
Ernährungsgewohnheiten eine bedeutende Rolle. Die vegetarische und vegane Ernährungsweise 
und der Konsum von Milch- und Fleischalternativen sind laut der 3. Bayerischen Ernährungsstudie 
kein Ernährungstrend in Bayern. Es ernähren sich circa 5 % vegetarisch und 1 % wählt eine vegane 
Ernährungsweise. Der Verzehr von Milchalternativen liegt sowohl bei Frauen als auch bei Männer 
bei  durchschnittlich 11 g pro Tag. Fleischalternativen spielen mit 3 g pro Tag (Frauen) bzw. 2 g pro 
Tag (Männer) keine große Rolle. Allerdings ist ein bewussterer Fleisch- und Wurstkonsum zu 
verzeichnen: Dieser hat in den letzten 20 Jahren um 30 % abgenommen und liegt derzeit bei 490 g 
pro Woche bei Frauen und bei knapp 800 g pro Woche bei Männern. Frauen und Männer 
konsumieren täglich Milch und Milchprodukte, die einer durchschnittlichen Menge von 467 ml bzw. 
492 ml Milch entsprechen.3 
 
Für Laborfleisch werden Stammzellen aus dem Muskelgewebe von Tieren entnommen, die sich in 
einer Nährlösung teilen, vermehren und zu Muskelzellen und dann zu Muskelfasern entwickeln. Im 
Produktionsprozess werden Wachstumshormone und Antibiotika eingesetzt, die in der Tierhaltung 
verboten bzw. seit Jahren eines Monitorings und einer Reduktionsstrategie unterliegen. Die 
benötigten Nährstoffe müssen aufwendig aus veganen Lebensmitteln hergestellt werden. 
Laborfleisch ist dadurch ein „Nahrungskonkurrent“ um vegane Lebensmittel. Technische 
Herausforderungen sind die Herstellung großer Zellmengen, die Optimierung serumfreier 
Kulturmedien auch mit Blick auf ethische Aspekte, die strukturähnliche Herstellung verschiedener 
Fleischteile oder auch die Zugabe weiterer Inhaltsstoffe wie Eisen oder Fett sowie die hohe 
Energiebilanz. Im Vergleich zur konventionellen Tierhaltung ist Laborfleisch keinesfalls 
umweltfreundlicher oder nachhaltiger.4,5,6,7 Wie es mit der Akzeptanz bei Verbraucherinnen und 
Verbrauchern und der Zeitspanne bis zur Marktreife des künstlichen Fleischs aussehen wird, ist 
derzeit nicht abschätzbar. 
In Deutschland ist Laborfleisch bisher nicht zugelassen. Im Herbst 2023 stellte das Heidelberger 
Unternehmen The Cultivated B einen Antrag auf Zulassung eines zellkulturbasierten Lebensmittels 
bei der Europäischen Behörde für Lebensmittelsicherheit (EFSA). Eine Entscheidung steht noch 
aus.8 Im Januar 2024 forderten Delegationen aus Österreich, Frankreich und Italien die Europäische 
Kommission auf, eine öffentliche Konsultation zu Fleisch aus dem Labor durchzuführen aufgrund 
von ethischen, sozialen und wirtschaftlichen Bedenken, Fragen zur Nachhaltigkeit, zur 
gesundheitlichen Unbedenklichkeit und zur Transparenz von Fleischersatz aus Zellkultur.7 

 
In der EU sind bisher vier Insektenarten als neuartige Lebensmittel in unterschiedlicher Form von 
der EFSA zugelassen: Mehlkäfer, Wanderheuschrecke, Hausgrille, Buffalowurm. Weitere acht 
Anträge auf Marktzulassung liegen vor. Insekten als Lebensmittel sind derzeit in der EU eine kleine 
Marktnische. Die Welternährungsorganisation sieht Insekten als nahrhafte und gesunde 



Nahrungsquelle mit geringem Ressourcenverbrauch in der Produktion und damit als wichtiges 
Lebensmittel im 21. Jahrhundert. Insektenbasierte Proteine gelten auch im Forschungsprogramm 
der EU als einer der Schlüsselbereiche der Forschung.6,9 Es besteht Forschungsbedarf z.B. zu 
gesundheitlichen Aspekten, Hygiene und Krankheiten, Umweltfaktoren und Tierschutz.10  

 
Mikro- und Makroalgen sind reich an Protein, allerdings ist noch unklar, wie gut dieses vom Körper 
aufgenommen werden kann. Potential könnten auch Algen als nachwachsende Rohstoffe und 
Biomassequellen haben, denn mit Licht, CO2 und wenigen Nährstoffen lassen sich zahlreiche 
Inhaltsstoffe unter anderem Proteine produzieren. Um dieses Potenzial für die Landwirtschaft 
erschließen zu können, bedarf es weiteren Forschungs- und Förderbedarf.6 

 
Bei der Fermentation werden durch Mikroorganismen (Hefen, Bakterien oder Pilze) gewünschte 
Inhaltsstoffe wie Proteine hergestellt.  
Mithilfe von veränderten Mikroorganismen und pflanzlichen Nährstoffen können bei der 
Präzisionsfermentation Proteine (z.B. Milchprotein) produziert werden, die bisher nur von 
tierischen Lebewesen erzeugt werden konnten. Viele Ansätze der neuen technologischen Verfahren 
befinden sich in einem frühen Stadium. Außerdem besteht derzeit weder ein verlässlicher 
Rechtsrahmen für die Regulierung noch eine klare Produktbezeichnung auf EU-Ebene. Die 
Verbraucherakzeptanz ist fraglich. Im Rahmen des Arbeitsprogramms 2024 des Europäischen 
Innovationsrats hat die Europäische Union 50 Millionen Euro bereitgestellt, um Unternehmen bei der 
Skalierung innovativer Proteinproduktion mit einem Schwerpunkt Präzisionsfermentation zu 
unterstützen.6,11  
Die Fermentation von Biomasse nutzt das schnelle Wachstum einiger proteinreicher 
Mikroorganismen. Innerhalb weniger Stunden können spezifische Organismen ihr Gewicht 
verdoppeln und große Mengen an Protein (über 50% in der Trockenmasse) wie zum Beispiel das 
Mykoprotein herstellen - allerdings unter hohem Energiebedarf.12,13  QuornTM – ein aus Mykoprotein 
(Pilzprotein) produziertes Lebensmittel – kam 1985 in England auf den Markt. 2012 wurde es in 
Deutschland eingeführt.6 
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