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Das Good Food Institute 

190+ Beschäftigte in 6 Weltregionen
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Das Good Food Institute ist eine internationale 

Nichtregierungsorganisation, die alternative Proteinquellen 

vorantreibt, um das globale Ernährungssystem nachhaltiger, 

sicherer und gerechter zu machen:

Die Arbeit von GFI wird vollständig durch Spenden finanziert.

Forschung und Technologie

Zusammenarbeit mit Unternehmen

Politikberatung
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Die globale Fleischnachfrage steigt weiter an

Quelle: Ernährungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen (FAO)
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Wichtigste Kriterien sind Geschmack und Preis

weitere Treiber

Geschmack Preis
Verfüg-
barkeit

Gesundheit Umwelt Tierwohl

Fundamentale Kriterien, die der 

Erfüllung von unmittelbaren 

Grundbedürfnissen dienen

Weitere Kriterien, die den 

fundamentalen Kriterien in ihrer 

Bedeutung nachgeordnet sind
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Drei Säulen der Proteinwende

Plantbased

Wir können Fleisch, Fisch, Eier und Milchprodukte nachhaltiger und effizienter herstellen. 
Anstatt uns darauf zu verlassen, dass die Menschen ihre lieb gewonnenen Speisen aufgeben, 

beschleunigen wir den Übergang zu alternativen Proteinquellen, die schmackhaft, günstig und verfügbar sind.

Fermentation Kultivierung
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Pflanzenbasierte
Lebensmittel

Foto: Rügenwalder Mühle
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Deutschland ist der größte Plantbased-Markt in Europa

1,3 Mrd.

1,7 Mrd.
(+29%)

1,9 Mrd.
(+11%)

1.077 Mio. 
(-3%)

681 Mio. 
(+9%) 447 Mio.

(-4%)

DE 2020 DE 2021 DE 2022 UK 2022 IT 2022 ES 2022

Quelle: Auswertung von NielsenIQ-Daten durch GFI Europe (2023)

Umsätze mit pflanzlichen Lebensmitteln im Einzelhandel (in €)
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Die nächste Generation pflanzenbasierter Produkte

− Gänzlich neue 

Produktkategorien

− Clean Label-Produkte 

mit weniger 

Inhaltsstoffen

Fotos: Revo Foods, Happy Ocean Foods, Juicy Marbles, Project Eaden, Yo! Egg
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Lebensmittel auf Basis 
von Fermentation

Foto: Formo
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Fermentation ist eine Kulturtechnik mit langer Tradition

Mikrobielle Fermentation wird seit langem verwendet für…

o Käse

o Bier, Wein, Spirituosen

o Brot, Kimchi, Tempeh

o Enzyme, natürliche Verarbeitungsmittel

o Vitamine, natürliche Geschmacks- und Farbstoffe

o Medikamente

o Biochemikalien

Bakterien Hefe

Filamentöse Pilze Mikroalgen
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Fermentation im Bereich alternative Proteine

Traditionelle Fermentation

Besipiele: Tempeh aus 

fermentatierten Sojabohnen

Biomassefermentation

Beispiele: Fleisch von Quorn (UK), 

Mushlabs (DE) und Bosque Foods (DE) 

Präzisionsfermentation

Beispiele: Käse und Ei von Formo (DE), 

Heme von Impossible Foods (USA) 
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MikroorganismenDNA Fermentation

Eiklar-

protein

Wie funktioniert Präzisionsfermentation?

Protein oder 

funktionaler 

Inhaltsstoff

Milchproteine 

(Kasein, Molke)

Soja-

hämoglobin

Wachstums-

faktoren

Kollagen-

protein
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Sind die Menschen offen für Präzisionsfermentation?

Quelle: University of Bath (2022), Singapore Management University (2023) 

54 %
59 %

64 %

48 48

57

USA UK Deutschland USA Singapur Deutschland

Anteil der Befragten, die angeben, dass sie fermentationsbasierten Käse / Ei kaufen würden
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Kultiviertes Fleisch

Foto: Good Meat
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Wie funktioniert das Kultivieren von Fleisch?
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Die Idee von kultiviertem Fleisch ist nicht neu

Quelle: Winston Churchill: „Fifty Years Hence“ im Strand Magazine (Dezember 1931)

„Wir werden der Absurdität entkommen, 

ein ganzes Huhn zu züchten, um die Brust 

oder den Flügel zu essen, indem wir diese 

Teile separat in einem geeigneten Medium 

züchten … Diese neuen Lebensmittel werden 

praktisch nicht von den natürlichen 

Produkten zu unterscheiden sein." 

Winston Churchill, 1931

https://teachingamericanhistory.org/document/fifty-years-hence/
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Meilensteine auf dem Weg zur Marktreife

Prof. Mark Post (NL)

stellt in London den ersten 

Burger aus kultiviertem 

Fleisch vor

Finless Foods (USA) 

präsentieren der 

Öffentlichkeit den ersten 

kultivierten Fisch

Memphis Meat (USA) 

stellt den weltweit ersten 

Fleischball aus kultiviertem 

Fleisch her

Singapur erlaubt als 

erstes Land der Welt den 

Verkauf von kultiviertem 

Hühnerfleisch 

Upside Foods (USA) und 

andere Unternehmen 

eröffnen erste Pilotanlagen 

für kultiviertes Fleisch

2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023

Die USA lassen als 

zweites Land der Welt 

kultiviertes Fleisch für 

den Verkauf zu
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Was bringt kultiviertes Fleisch für Klima und Umwelt?

Quelle: Lifecycle Assessment von CE Delft (2023) - Projektion für 2030 unter Annahme, dass alle Plattformen Erneuerbare Energien nutzen

+ 3 %

- 64 %

- 20 %

- 44 %

- 67 %

- 42 %

- 92 %

- 90 %

- 94 %

Treibhausgase (CO2e)

Flächenbedarf

Luftverschmutzung

https://link.springer.com/article/10.1007/s11367-022-02128-8
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Sind die Menschen offen für kultiviertes Fleisch?

Quelle: OpinionWay-Umfrage - repräsentative Onlinebefragung von 1.002 Menschen in Deutschland ab 18 Jahren

33 %

55 % 57 %
65 %

48 %

75 %
82 % 79 %

Frankreich Italien Deutschland Spanien

Gesamtbevölkerung               Menschen unter 25

Anteil der Befragten, die sich vorstellen können, kultiviertes Fleisch zu kaufen

https://gfieurope.org/de/blog/nachhaltige-alternativen-zu-fleisch-aus-der-tierhaltung-menschen-in-deutschland-kaufen-mehr-pflanzenbasierte-produkte-und-sind-offen-fur-kultiviertes-fleisch/
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In der Praxis wird es viele hybride Produkte geben

Hybride 

Produkte

Pflanzenbasiertes Fleisch 
mit kultiviertem Fett

Synthetische Gelatine aus 
Zellkultivierung

Kultivierter Fisch mit 
Zutaten aus Fermentation

Impossible Burger mit
Heme aus Fermentation

Pflanzen-
basiert

Fermen-
tation

Kultiviert

Hackfleisch aus 
Erbsenprotein

Tierfreier Käse aus 
Präzisionsfermentation
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14 % 
CAGR

Ausblick auf 2035

Quelle: Boston Consulting Group: Food for Thought - The Protein Transition (2021) 

6

22

69

2020 2025 2030 2035

Kultiviert Fermentation Plantbased

13

24

65

97 
(=11% des Weltmarkt)

Weltweiter Konsum von alternativen Proteinen - in Mio. Tonnen, Basisszenario
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Innovationslandschaft in Deutschland

KultivierungFermentationPlantbased

… und viele mehr

… und viele mehr

Zulieferer aus der Industrie

Quelle: GFI Europe: Alternative Proteine in Deutschland Report (2023) 

Wissenschaft

https://gfieurope.org/wp-content/uploads/2023/05/GFI-Europe-Alternative-Proteine-in-Deutschland-Full-Report.pdf
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Foto: Project Eaden

Handlungsbedarf 
in Deutschland
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Als Klimaschutztechnologie deutlich unterfinanziert

Quelle: Climate Policy Initiative, GFI-Auswertung von PitchBook

2,4 Bill. US-$

Klimaschutzinvestitionen insgesamt 

(privat und öffentlich 2011-2020) 

14,2 Mrd. US-$

Investitionen in alternative Proteine

(privat und öffentlich 2010-2022)
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Beispiele für politische Initiativen in der Welt

Singapur: Erste 
Zulassung eines Produkts 
aus kultiviertem Fleisch

China: Kultiviertes 
Fleisch im 5-Jahres-
Agrarplan der Regierung

Israel: Alternative 
Proteine als zweitwichtig-
stes Forschungsfeld

USA: Zulassung erster 
Produkte und Aufbau 
eines Research Centers
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Beispiele für politische Initiativen in Europa

Belgien: 3,5 Millionen 
Euro, um kultiviertes Foie 
Gras zu entwickeln

Großbritannien: Seit 2012 
43 Millionen Pfund für 
alternative Proteine

Spanien: 5 Millionen Euro 
für kultiviertes Fleisch, 
7 Millionen in Katalonien

Niederlande: 60 Millionen 
Euro für Ökosystem der  
zellulären Landwirtschaft 

Denmark: Weltweit erste 
Plantbased-Strategie, 
168 Millionen Investition

France: 65 Millionen Euro 
für R&D and Skalierung im 
Plantbased-Bereich
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Europa sendet gemischte Signale
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Politischer Handlungsbedarf in vier Feldern

Strategie

Wettbewerb Investitionen

Regulierung

Strategische Verankerung

Entwicklung einer nationalen 

Roadmap für alternative Proteine und 

Verankerung in der Ernährungs-, 

Bioökonomie- und Forschungsstrategie

Öffentliche Förderung

Ausbau und stärkere Koordinierung 

der Forschungsförderung, zudem 

Infrastrukturinvestitionen und 

Transformationshilfen für Landwirte

Fairer Wettbewerb

Abbau von fiskalischen  Nachteilen 

(MwSt bei Pflanzenmilch) und

keine neuen Beschränkungen bei 

Produktbezeichnungen 

Regulierung

Transparente und effiziente 

Umsetzung der Novel Food Regulierung, 

Orientierungshilfen für Unternehmen 

und Guidance für rechtssichere Tastings
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@GoodFoodEurope/ivorzegotta www.gfieurope.de

Thank you! 

Ivo Rzegotta  |  Senior Public Affairs Manager Deutschland  |  ivor@gfi.org  |  +49 151 400 64 530
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