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LIEBE LESERINNEN

UND LESER,

was wir essen, verleiht der Welt um uns herum ihre
Wiirze —und ist ein Teil unserer personlichen und sozialen
Identitat. Essen definiert und verbindet uns. Die Kiiche
einer jeden Kultur spiegelt ihre Traditionen und ihre Viel-
falt. Sie starkt Gemeinschaften — gesellschaftlich und im
Familien-, Freundes- und Kollegenkreis. Fern der Heimat
bringt uns ein vertrautes Gericht emotional nach Hause.
Und wenn wir kulinarisch in andere Kulturen eintauchen,
rackt die Welt ein Stiick zusammen.

So wie wir uns als Menschen und als Gesellschaft wei-
terentwickeln, so verandert sich auch unsere Esskultur.
Aktuell erleben wir einen tiefgreifenden Wandel. Unser
Bewusstsein flur Erndhrung andert sich, die Sorge um
unsere Umwelt nimmt zu — und so gewinnen nachhalti-
gere Alternativen zu konventionellen Fleisch- und Milch-
produkten, Meeresfrichten und Eiern weltweit an
Bedeutung. Immer mehr Restaurants fihren pflanzliche
Burger und Milchalternativen auf ihrer Speisekarte. Viele
Supermarkte bieten vermehrt Lebensmittel an, die her-
kommliches Fleisch und andere tierische Produkte
erganzen. Gleichzeitig versprechen die rasanten Fort-
schritte bei innovativen Technologien flir Fermentation
und Gewebezlchtung nicht weniger als eine Revolution
in der Art und Weise, wie wir Fleisch, Meeresfriichte und
Milchprodukte klinftig produzieren.

Bei GEA nennen wir diese wachsende Zahl alternativer
Proteine New Food. Als fihrender Anbieter von Maschi-
nen, Know-how und kompletten Prozesslinien flr die
globale Nahrungsmittel- und Getrankeindustrie sind wir
Vorreiter bei der Umstellung auf neuartige Lebensmittel.
Mit unserem profunden Fachwissen helfen wir jungen
ebenso wie etablierten Unternehmen bei der Markt-
einflhrung ihrer Neuheiten. Wie? Indem wir die Entwick-
lung und kommerzielle Herstellung alternativer Protein-
formen technologisch ermdglichen. So gestalten wir
diesen Moment, der flr die Zukunft unserer Ernahrung
wegweisend sein dirfte.

Aus dieser besonderen Position heraus moéchten wir mit
Neuland New Food einen fundierten Einblick geben und
zum Verstehen von New Food beitragen. Wir prasentie-
ren Forschungsergebnisse, Berichte sowie Interviews
mit fihrenden Képfen der Branche. Dabei nahern wir
uns dem aktuellen Erndhrungstrend maoglichst breit.
Unsere Kernfragen: Wie treibt Technologie die Entwick-
lung alternativer Proteine voran? Und wo stoBt die Ent-
faltung ihres Potenzials an Grenzen — noch?

Wir freuen uns, lhnen hiermit auch die Ergebnisse einer
exklusiven Umfrage unter Chefkdchen aus aller Welt
vorlegen zu kdnnen. Kiichenchefs sind ganz klar Mei-
nungsbildner beim Thema Lebensmittel. Sie setzen
Trends, lenken die Verbrauchernachfrage und pragen,
was wir zu Hause kochen. Wir betrachten ihre Einschat-
zung daher als essenziell fur ein fundiertes, umfassen-
des Verstandnis des Status quo von New Food. Und
tatsachlich bestatigt die Umfrage, dass Kbdche auch
Schrittmacher des aktuellen Ernahrungswandels sind.

Nun wiinsche ich lhnen viel Freude beim Lesen. Hof-
fentlich tragt Neuland New Food dazu bei, den Weg in
eine Zukunft aufzuzeigen, in der Nachhaltigkeit eine
zentrale Rolle bei der Erndhrung spielt. Es ist ein Weg,
der sich zu gehen lohnt. Alternative Proteine kdnnen
einen wichtigen Beitrag dazu leisten, die Ernahrung
einer wachsenden Bevolkerung mit weniger Ressour-
cen zu sichern —und unser Erndhrungssystem so nach-
haltiger und tragfahiger zu gestalten. Genau das macht
New Food zu einer echten kulinarischen Offenbarung.

7

Stefan Klebert
CEO GEA Group
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Die wesentlichen Inhalte dieses
Berichts in Klrze

Unser Erndahrungssystem nachhaltiger gestalten

Weil die Weltbevdlkerung bis zum Jahr 2050 auf voraussichtlich zehn Milliar-
den Menschen zusteuert, boomt die Nachfrage nach Fleisch und anderen
eiweiBhaltigen Nahrungsmitteln. Tierhaltungsbetriebe stellen sich dieser
Herausforderung und risten sich in Sachen Digitalisierung, Produktivitat
und Gesamteffizienz. Doch um die Welt in Zukunft nachhaltiger zu ernah-
ren, missen wir uns viel starker auf Proteinquellen stiitzen, die unsere
Umwelt weniger belasten. Verstarkung naht, zum Gltick! Klima- und umwelt-
freundlichere Alternativen zu konventionell erzeugten Lebensmitteln wie
Fleisch, Fisch, Eiern und Milchprodukten decken zunehmend einen Teil des
weltweiten EiweiBbedarfs. Diese alternativen Proteine — oder New Food,
wie wir diese Produkte und Inhaltsstoffe bei GEA nennen - sind Gegenstand
von Neuland New Food. Sie bieten die einzigartige Chance auf einen
Kurswechsel: Mit ihnen lasst sich das weltweite Ernahrungssystem nach-
haltiger und klimafreundlicher gestalten.

New Food ist auf dem Vormarsch

Was sich in der Branche bereits getan hat, dirfte diejenigen positiv tUberra-
schen, die mit dem Thema noch nicht vertraut sind: Die pflanzlichen
Fleisch- und Milchalternativen sind in ihrer Evolution langst fortgeschritten.
Geschmack, Konsistenz und Aussehen haben sich schnell verbessert, was
diesen Produkten einen festen Platz in den Regalen und Kiihltheken sichert.
Fermentationsverfahren beschleunigen die Marktfahigkeit und Akzeptanz
alternativer Proteine, weil sie Proteine ebenso wie andere natirliche Subs-
tanzen wie Vitamine, Enzyme, Geschmacksstoffe, Pigmente und Fette in
groBen Mengen verfligbar machen. Gleichzeitig steht kultiviertes Fleisch,
das noch vor zehn Jahren bloBe Theorie war, an der Schwelle zur kommer-
ziellen Nutzung — mit dem Potenzial, die Fleischindustrie zu revolutionieren.
Nach Angaben des Good Food Institute (GFI) waren 2021 bereits Uber
100 Unternehmen weltweit — vom Start-up bis zum Lebensmittelkonzern -
auf diesem Gebiet aktiv. Hinzu kommen hybride Formen, die pflanzliche,
fermentierte und zellbasierte Proteine kombinieren. Mit ihrer Hilfe reift die
Industrie weiter, die Qualitat der Produkte verbessert sich weiter. Nun hal-
ten auch Proteine auf Insektenbasis, in vielen Teilen der Welt Iangst bekannt
und beliebt, Einzug in die westliche Welt. Ihre Vorteile als umweltfreundliche
und hocheffiziente Proteinlieferanten sind unbestritten.

Verbraucher sind aufgeschlossen

Wir sehen, dass die Verbraucher zunehmend von den 6kologischen Vor-
teilen und den ethischen Aspekten alternativer Proteine Uberzeugt sind.
Immer mehr internationale Umfragen und akademische Studien belegen
das hohe Interesse und die Aufgeschlossenheit der Menschen in aller Welt.
Mehr als die Halfte der mehr als 3.700 Teilnehmer einer Untersuchung des
Impact Investors Blue Horizon und der Boston Consulting Group (BCG) aus
dem Jahr 2022 gibt an, zumindest gelegentlich alternative Proteine zu ver-
zehren. 31 Prozent der Verbraucher nennen den Klimawandel — und die
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Maoglichkeit einer positiven Einflussnahme darauf - als Hauptgrund fir den
vollstandigen Umstieg auf alternative Proteine. Laut einer aktuellen GFI-Um-
frage unter européischen Verbrauchern ware ein Drittel —in einigen Landern
auch zwei Drittel — bereit, kultiviertes Fleisch zu kaufen, sobald es in den
Handel kommt. Vor allem die jiingere Generation mit ihrem Bewusstsein fiir
den eigenen O0kologischen FuBabdruck erkennt die Art, wie sie sich ernahrt,
als Chance fir eine Veranderung zum Besseren.

Chefkoche steigen um

Unsere GEA-Befragung von Chefkdchen zu New Food zeigt, dass viele
Koche bereits begonnen haben, ihre Kiichen umzustellen (siehe S. 26 - 37).
Eine groBe Mehrheit ist mit dem alternativen Proteinangebot vertraut und
macht davon auch Gebrauch. Weit Uber ein Drittel greift schon heute in
hohem MaBe auf Fleisch- und Milchalternativen zurlick. Noch kénnen die
meisten Chefkdche kultiviertes Fleisch nicht im Handel beziehen. Trotzdem
geben 41 Prozent an, bereits sehr gut darliber Bescheid zu wissen. Die
Halfte der befragten Koche prognostiziert einen starken Anstieg der Nach-
frage nach pflanzlichen Proteinen in den nachsten zehn Jahren. Darlber
hinaus erwarten 45 Prozent, dass Restaurantbesucher kultivierte Proteine
auf Zellbasis ebenfalls mehr nachfragen werden. Insgesamt, so der Ein-
druck, ist vielen deutlich bewusst, dass kultiviertes Fleisch und ahnliche
Produkte die kiinftigen Essgewohnheiten entscheidend beeinflussen kdnn-
ten und man diesen wichtigen Trend nicht nur im Blick behalten, sondern
ihn auch mitgehen musse.

Investoren und Staaten engagieren sich zunehmend

In ihrem gemeinsamen Bericht aus dem Jahr 2021 schatzen BCG und Blue
Horizon, dass alternative Proteine bis 2035 mindestens elf —und mdéglicher-
weise sogar bis zu 22 Prozent — des enormen globalen Proteinmarktes mit
Umsatzen von rund 290 Milliarden US-Dollar entlang der Wertschopfungs-
kette einnehmen werden. Investoren haben die Zeichen der Zeit erkannt.
Dem GFI zufolge sind die Investitionen in alternative Proteine von 2019 bis
2021 um 124 Prozent pro Jahr hochgeschnellt. Auch auf staatlicher Seite tut
sich einiges: Noch vor funf Jahren war die 6ffentliche Férderung von For-
schung und Entwicklung flr alternative Proteine praktisch kein Thema.
Heute flieBen Uber 300 Millionen US-Dollar aus mehr als einem Dutzend
Lander in diesen Bereich. Einige Regierungen berticksichtigen neue EiweiB-
quellen bereits in ihren auf Jahre angelegten nationalen Planen fir die
Ernahrungsindustrie und Landwirtschaft. Sie sehen das Potenzial alternati-
ver Proteine zur Realisierung staatlicher Ziele in Bezug auf Klima, Gesund-
heitswesen, Biodiversitat und wirtschaftliche Entwicklung. Auch wie kiinftig
weltweit reguliert wird, beeinflusst die weitere Entwicklung der alternativen
Proteine maBgeblich. Eine effektive Gesetzgebung wird den Weg zum Markt
ebnen und das Vertrauen der Verbraucher in die Produktsicherheit starken,
etwa in Form von Clean Labeling.




Il
©

Technologie spielt eine Schliisselrolle

Der Optimismus und die Dynamik im New-Food-Bereich stltzen sich vor
allem auf die enormen Fortschritte bei Technologie und Produktionswissen
in den vergangenen Jahren. Zugleich wirft der Status quo in Sachen Techno-
logie und Prozessreife auch Fragen hinsichtlich mdglicher kiinftiger Engpéasse
auf. Um alternative Proteine fur alle erschwinglich zu machen, missen sie in
groBen Mengen produziert werden. Dieser Ubergang zur Herstellung im
industriellen MaBstab ist folglich die entscheidende nachste Stufe.

Zu den wesentlichen Schritten auf dem Weg zur industriellen

Produktion gehdren:

« Die Gewinnung von Pflanzenproteinen mit mehr Geschmack und héherem
Proteingehalt

» Die Entwicklung von Mikroorganismen fir eine besonders effiziente Um-
wandlung von Rohstoffen in die gewlnschten Produkte

o Das Zlichten von Zelllinien, die das beste und nahrhafteste Endprodukt in
den gréBten Mengen liefern

« Kostengunstige, nicht-tierische Zellkulturmedien

o Industrielle Prozesse, welche die Proteinextraktion optimieren und Neben-
produkte effektiv nutzen

« Intelligente Bioreaktoren, die perfekt auf Zellkulturen oder Mikroorganis-
men abgestimmt sind

Die Chancen stehen gut

Um das volle Potenzial alternativer Proteine zu nutzen, sind weitere Fort-
schritte auf vielen Ebenen notwendig. Noch ist viel zu tun, aber schon jetzt
zeigt Neuland New Food, dass die neuen Lebensmittel die Grenzen des
Ernahrungssystems unaufhaltsam verschieben. Die Frage ist nicht, ob alter-
native Proteine die Lebensmittelwelt verandern werden, sondern wann.
Tatsachlich ist der New-Food-Trend Teil einer umfassenden Bewegung. Wir
sind Zeugen eines fundamentalen Wandels bei Produktion und Konsum von
Alltagsprodukten mit dem Ziel, mehr Nachhaltigkeit zu bewirken. Hinzu
kommt, dass Technologien zur Produktion alternativer Proteine auch in
zahlreichen anderen Bereichen Anwendung finden, zum Beispiel im Gesund-
heitswesen. Insofern deutet alles darauf hin, dass alternative Proteine ihr
Versprechen als zuverlassige, schonende Nahrungsquelle fir Milliarden von
Menschen einldsen.

//

Noch ist viel zu tun, bevor alternative Proteine ihr volles
Potenzial entfalten kbnnen. Aber schon jetzt zeigt

»Neuland New Food*, dass die neuen Lebensmittel die
Grenzen des Erndhrungssystems unaufhaltsam verschieben.
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DENK-
ANSTOSSE

1

Eine breit angelegte
Umstellung auf alter-
native Proteine kann
unsere Ernahrungs-
systeme tragfahiger und
nachhaltiger machen.

Zwar wird die Tierhaltung seit Jah-
ren produktiver und effizienter. Doch
um den Proteinbedarf einer weiter
wachsenden Weltbevolkerung mdg-
lichst nachhaltig zu decken, braucht
es zusatzliche Hilfe. Umweltscho-
nendere Alternativen zu konventio-
nellen Lebensmitteln wie Fleisch,
Fisch, Eiern und Milchprodukten
konnen dazu beitragen, die Welt zu
ernahren und zugleich globale Her-
ausforderungen zu lésen — von der
Erndhrungssicherheit Uber den Klima-
wandel bis hin zu einer nachhaltigen
wirtschaftlichen Entwicklung.

2

Schon jetzt verandern
alternative Proteine
unsere Art der Lebens-
mittelherstellung.

Dank enormer Fortschritte bei Ge-
schmack und Textur haben pflan-
zenbasierte Proteine in wichtigen
Mérkten den Weg aus der Nische
in den Mainstream gefunden. Prazi-
sionsfermentation verbessert mit-
hilfe von Mikroorganismen die Quali-
tat und damit die Akzeptanz alterna-
tiver Proteine. Kultiviertes Fleisch —
biologisch identisch mit konven-
tionellem Fleisch, aber wesentlich
nachhaltiger — ist ebenfalls auf dem
Vormarsch. Es birgt auf lange Sicht
enormes Potenzial fur die Neuord-
nung unserer Nahrungsversorgung.

3

Alternative Proteine
halten weltweit Einzug in
Restaurantkuchen.

In der GEA-Befragung von Chef-
kdochen zu New Food gaben rund
90 Prozent der befragten Koche an,
bereits auf Fleisch- und Milch-
alternativen zurickzugreifen - ein
gutes Drittel verwendet sie sogar im
groBen Stil. Ebenso viele berichte-
ten von einer steigenden Nachfrage
nach alternativen Proteinen seitens
der Restaurantgaste. Mit Blick auf die
Zukunft gehen 66 Prozent der Kéche
davon aus, dass bis zum Jahr 2040
mindestens ein Viertel aller Lebens-
mittel — wenn nicht mehr — mit alter-
nativen Proteinen hergestellt wird.



Die Verbraucher sind
offen fur alternative
Proteine. Sie sind Treiber
des Wandels.

Viele Verbraucher wunschen sich
weitere Verbesserungen bei Ge-
schmack und Preis. Dennoch zeigen
immer mehr internationale Umfra-
gen, dass Menschen in vielen Regi-
onen stark an pflanzlichen Alternati-
ven interessiert sind - und auch
bereit sind, zellbasierte Fleischalter-
nativen zu probieren. Verbraucher
sorgen sich vor allem um die
Auswirkungen der konventionellen
Fleischproduktion auf das Klima,
unsere Umwelt und das Tierwohl.

Innovative
Technologien spielen
eine Schlisselrolle bei
der Massenproduktion
alternativer Proteine.

Damit alternative Proteine ihr Poten-
zial entfalten konnen, miuissen sie
bezahlbar und in ausreichender
Menge verfligbar sein. Nur dann
lasst sich der Konsum von konven-
tionellem Fleisch trotz der weltweit
steigenden Nachfrage nach protein-
reichen Lebensmitteln effektiv redu-
zieren. Etliche der vielversprechen-
den neuen Proteinformen warten nun
auf die Bewahrungsprobe: Schaffen
sie mithilfe passgenauer Spitzen-
technologien und industrieller Ver-
fahren den Sprung aus dem Labor in
die GroBproduktion?
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NEW-FOOD-
PRECHEN

Ein Blick auf alternative Proteine und
warum wir sie brauchen

Weltweit wird derzeit die Energiefrage neu bewertet. Praktisch
Uberall — bei Autos, Fabriken oder Geraten - findet ein Umstieg
auf immer umweltschonendere Losungen statt. Und angesichts
dessen, dass die Weltbevdlkerung bis 2050 auf knapp zehn Mil-
liarden Menschen wachsen wird, sind wir gut beraten, auch
unsere eigene ,Energieversorgung” zu hinterfragen.

Seit Jahrzehnten liefert die industrielle Landwirtschaft eine zuver-
Iassige, gunstige Energiequelle fur Milliarden von Menschen auf
der ganzen Welt. Doch wie bei den fossilen Brennstoffen treten
die tatsachlichen Kosten der konventionellen Lebensmittelpro-
duktion immer deutlicher zutage. Ein Beispiel: Fir die Produktion
eines Kilogramms Rindfleisch werden zum Beispiel weit Uber
300 Quadratmeter Land bendtigt sowie durchschnittlich fast
100 Kilogramm CO,-Aquivalent erzeugt. Im Jahr 2020 wurden
weltweit 60 Milliarden Kilogramm Rindfleisch konsumiert. Derzeit
geht man davon aus, dass die globale Mittelschicht bis 2030 auf
mehr als funf Milliarden Menschen anwachsen wird. Die Nach-
frage nach Proteinen —insbesondere Fleisch — wird also schneller
ansteigen als das Bevolkerungswachstum. So viel durfte klar sein:
Eine entsprechende Ausweitung der landwirtschaftlichen Produk-
tionskapazitaten hatte schwerwiegende dkologische und gesell-
schaftliche Folgen.

Glucklicherweise zeichnet sich bereits ein Umdenken bei der Pro-
duktion von Nahrungsmitteln, und hier vor allem von Proteinen,
ab. Wahrend Elektroautos und Solarzellen die Schlagzeilen beherr-
schen, entwickelt sich die Industrie flir alternative Proteine rasant,
und innovative neue Lebensmittel erobern eher leise die Super-
marktregale und Speisekarten der Restaurants.
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Fermentation ist ein altbekanntes Verfahren,

das Mikroorganismen nutzt, um die Néhrstoffprofile

unserer Lebensmittel zu verbessern. Heute riickt

es in den Fokus, weil es zur Gewinnung alternativer

Proteine dient.

Protein der nachsten Generation

Alternative Proteine auf Pflanzen-, Zell- und Insektenbasis verstehen sich
als nachhaltige, gesunde und ethische Alternativen zu konventionellen
Lebensmitteln wie Fleisch, Fisch, Eiern und Milchprodukten. lhre Zeit ist
gekommen. Immer mehr Verbraucher empfinden die Herstellung von
Lebensmitteln tierischen Ursprungs als nicht nachhaltig genug. Gleichzeitig
wachst die Erkenntnis, dass wir Umwelt, Gesundheit und Tierwohl mit der
bewussten Wahl unserer Nahrungsmittel spurbar beeinflussen kdnnen.
Neben den technologischen Innovationen ist das veranderte Verbraucher-
verhalten der entscheidende Grund flr Start-ups, etablierte Unternehmen
und Investoren, in den Markt fir alternative Proteine einzusteigen — einen
Markt mit einem erwarteten Umsatzpotenzial von 290 Milliarden US-Dollar
bis zum Jahr 2035.

Die Kraft der Pflanzen

Im Mittelpunkt der neuen Methoden zur Gewinnung von Proteinen stehen
pflanzliche Proteine. Tofu und Tempeh sind jahrtausendealte Klassiker.
Darlber hinaus gibt es schon seit vielen Jahren ein groBes Angebot an
Alternativen fir Milch, Burger und andere Fleischprodukte. Doch die pflanz-
lichen Proteine befinden sich langst in einer neuen Phase ihrer Entwicklung.
Beflligelt durch biotechnologische Innovationen und das wachsende Inter-
esse von Verbrauchern und Investoren machen groBe wie kleine Lebens-
mittelbetriebe rasche Fortschritte in Bezug auf Geschmack, Konsistenz und
Aussehen ihrer pflanzlichen Fleischalternativen. Hinzu kommt die verbes-
serte Skalierbarkeit, wodurch diese Produkte weltweit bereits in vielen
Supermarkten und Restaurants zu finden sind.

Erfolgsfaktor Fermentation

Von Tempeh bis Kimchi, von Wein bis Kase, von Joghurt bis Sauerkraut —
Fermentation ist ein altbekanntes Verfahren zur mikrobiellen Umwandlung
organischer Stoffe. Auf diese Weise lassen sich Nahrstoffprofile verbessern,
Lebensmittel werden bekdmmlicher und haltbarer. Heute riickt dieses Ver-
fahren jedoch vor allem deshalb in den Fokus, weil es zur Gewinnung alter-
nativer Proteine dient. Wie sich zeigt, eignet sich die traditionelle Fermen-
tation auch fur die Verbesserung diverser Eigenschaften pflanzlicher
Proteine — zum Beispiel ihres Geschmacks und Nahrwerts. Zwei neuere

//

Die Industrie flr alternative
Proteine entwickelt sich
rasant, und innovative neue
Lebensmittel erobern eher
leise die Supermarktregale
und Restaurants.
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Methoden-die Fermentation von Biomasse und die Prazisionsfermentation —
erweisen sich als Schlusseltechnologien fir die erfolgreiche Herstellung
neuer Proteine.

Biomassefermentation ist hochgradig skalierbar. Mikroorganismen wie
Hefe, Fadenpilze und Mikroalgen wachsen schnell, sind eiweiBreich und
produzieren groBe Mengen Protein in kurzer Zeit. Einige Hersteller nutzen
beispielsweise aus Pilzen gewonnene Mykoproteine flr Fleischersatzpro-
dukte in industriellem MaBstab, die sowohl Proteine als auch Ballaststoffe
liefern und dabei frei sind von Cholesterin oder geséattigten Fetten. Die Bio-
massefermentation ist ein Paradebeispiel fir Ressourceneffizienz und
ermoglicht es, landwirtschaftliche Nebenprodukte in nahrhafte Lebensmit-
tel umzuwandeln.

Technologisch am weitesten entwickelt ist derzeit die Prazisionsfermen-
tation. Hier produzieren Mikroben als eine Art Minifabrik eine lange Liste
natzlicher Produkte aus der Natur. Das Spektrum reicht von Mikro-Inhalts-
stoffen wie Vitaminen und Fetten bis hin zu — und das ist das Besondere an
New Food - groBen Mengen an Makro-Inhaltsstoffen wie Kasein und Beta-
Lactoglobulin. Innerhalb kurzer Zeit wurde dieses Verfahren elementar fiir
das Verbessern von Funktionalitat und Geschmack pflanzlicher Proteine
und kommt heute in unterschiedlichsten Branchen zum Einsatz: So werden
pflanzlichen Milchprodukten aus Hefen gewonnene Fette zugesetzt, um die
Konsistenz zu verbessern. Pilzfette in pflanzlichem Fleischersatz imitieren
die Art und Weise, wie tierische Fette ihren Geschmack entfalten. Und
vegane Omega-3-Fette kdnnen alternativen Fleisch- und Meeresfriichte-
produkten einen Gesundheitskick geben.

Alle Fermentationsverfahren eignen sich, um die Marktfahigkeit und Akzep-
tanz alternativer Proteine zu beschleunigen. Das bestatigt auch das Good
Food Institute, eine gemeinnltzige Organisation, die Innovationen rund um
alternative Proteine vorantreibt. Inren Angaben zufolge hat sich die Zahl der
Unternehmen, die zur Produktion von Proteinen auf Fermentation setzen,
zwischen 2013 und 2021 weltweit mehr als verzehnfacht — von acht auf 88.

Kultiviertes Fleisch

Die neueste, innovativste und wohl auch vielversprechendste alternative
Proteinquelle ist kultiviertes Fleisch. 2013 prasentierte Dr. Mark Post von
der Universitat Maastricht sein Konzept des gezlichteten Burgers. Kosten-
punkt: 325.000 US-Dollar. Als sieben Jahre spater in einem Restaurant in
Singapur erstmals kultiviertes Fleisch —im Labor geziichtetes Hiihnerfleisch —
auf der Speisekarte stand, kam der Preis dem von konventionellem Fleisch
deutlich naher. Ein Durchbruch, den Peter H. Diamandis, Mitbegrlinder der
Singularity University, mit der Mondlandung verglich.

Kultiviertes (oder zellbasiertes) Fleisch ist kein Fleischersatz. Vielmehr han-
delt es sich um echtes Fleisch, das von tierischen Zellen produziert wird -
nur geschieht dies auBerhalb des Tierkorpers. Daraus ergibt sich ein ent-
scheidender Unterschied gegenlber der Tierhaltung, denn Zellen lassen
sich vollig standortunabhangig ztichten. Hier liegt der groBe Vorteil in Sachen
Nachhaltigkeit. Das honorierten auch die Investoren: Bis 2021 sammelten tber
60 Unternehmen entlang der Wertschopfungskette fur kultiviertes Fleisch
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Alternative Protein-
technologien kénnen -
und mussen — kombiniert
werden, um die flir einen
Markterfolg erforderlichen
GréBenvorteile und
Qualitaten zu realisieren.

Investitionen von rund einer halben Milliarde Dollar ein. Doch selbst wenn
echte Tierzellen die Arbeit machen, bleibt es eine Mammutaufgabe, Farbe,
Mundgefihl und Geschmack von konventionell produziertem Fleisch im Labor
nachzubauen.

Die groBte Hirde ist derzeit vermutlich das Skalieren von Prozessanlagen flr
kultiviertes Fleisch. Die Produktion im industriellen MaBstab bendtigt Stamm-
zellen in riesigen Mengen, auBerdem wachstumsfordernde Zellkulturmedien
sowie erschwingliche Scaffold-Materialien, die fir den Aufbau einer fleisch-
ahnlichen Struktur und Textur erforderlich sind —um nur drei der gréBten tech-
nischen Herausforderungen zu nennen. Wie bei den pflanzlichen Proteinen
kann die Prazisionsfermentation auch hier wertvolle Dienste leisten. Zum einen
ermoglicht sie die effiziente Herstellung von Nahrstoffen und Wachstumsfak-
toren, die fur Zellkulturmedien bendétigt werden. Zum anderen produziert sie
die fur den Aufbau des Zellwachstumsgerists geeigneten Proteine wie Kolla-
gen und Fibronektin. Dies ist nur ein Beispiel dafiir, wie alternative Proteintech-
nologien kombiniert werden kénnen — und missen —, um die fiir einen Mark-
terfolg erforderlichen GroBenvorteile und Qualitaten zu realisieren.

Wichtige Basisarbeit

Die Herausforderungen fur die Produzenten alternativer Proteine sind
betrachtlich: Zum einen ist da die etablierte Fleischindustrie mit ihren klar
definierten, bekannten und zuverldssigen Prozessen. Zum anderen dirfte die
Fleischnachfrage bis 2050 noch starker wachsen als die Weltbevdlkerung.
Bisher fehlt ein skalierbares Angebot, so dass viele der neuen Proteine nicht
in dem von groBen Lebensmittelunternehmen bendétigten Umfang produziert
werden kdnnen. Nachhaltiger Erfolg ist nur dann mdglich, wenn das Angebot
signifikant erhéht werden kann. Trotz seines Potenzials befindet sich kulti-
viertes Fleisch als Konzept noch im Anfangsstadium. Es muss sich in puncto
Skalierbarkeit noch bewahren und selbst bei der Verbraucherakzeptanz ist
noch Uberzeugungsarbeit zu leisten. Obwohl pflanzliche Fleischalternativen
dem gewohnten Fleisch bei Geschmack, Textur und Preis heute schon sehr
nahekommen - und bereits in vielen Geschaften und Restaurants weltweit

erhaltlich sind — lag ihr Marktanteil am gesamten Fleischabsatz in den USA
im Jahr 2020 bei lediglich 1,4 Prozent.




Aber der Wandel vollzieht sich schnell. Das Interesse an einer geslinderen,
umweltvertraglicheren Ernahrung ist groB, und viele Verbraucher setzen auf
flexitarische Ernahrung mit mehr pflanzlichen Komponenten und weniger
Fleisch. Laut dem Good Food Institute essen in den USA 98 Prozent der
Kaufer von pflanzlichen Fleischalternativen ebenfalls tierische Fleischpro-
dukte: Pflanzliche Produkte haben es offenbar in den Mainstream geschafft.
Und es zeichnet sich ab, dass ihre Akzeptanz bei einer besseren Verflig-
barkeit und Qualitat der Alternativproteine weiter steigen wird. Nachdem
der Umsatz mit pflanzenbasiertem Fleischersatz von 2018 bis 2019 um
immerhin 19 Prozent stieg, lag das Wachstum im folgenden Jahr bereits bei
45 Prozent. Im Jahr 2020 belief sich der US-Einzelhandelsumsatz mit
pflanzlichen Lebensmitteln auf sieben Milliarden US-Dollar und wuchs
zwischen 2018 und 2020 fast 2,5-mal so schnell wie der Gesamtumsatz mit
Nahrungsmitteln. Zwar hat sich die Nachfrage nach Fleisch auf pflanzlicher
Basis in den Jahren 2021/2022 etwas abgeklhlt und wird wahrscheinlich
nicht linear steigen, dennoch bleiben die Aussichten langfristig gut.

In einem gemeinsamen Bericht prognostizieren Boston Consulting Group
(BCG) und der Impact Investor Blue Horizon bis zum Jahr 2035 einen Anteil
alternativer Proteine am weltweiten Proteinmarkt zwischen elf und 22 Pro-
zent. Entscheidend wird sein, wie schnell Preis, Qualitdt und Produktionsef-
fizienz optimiert werden kénnen und inwieweit die Regulierungsbehdrden
bei der landwirtschaftlichen Umstellung von tierischen auf alternative Pro-
teine mitspielen. Derzeit gehen BCG und Blue Horizon bis 2035 von Umsat-
zen in Hohe von 290 Milliarden US-Dollar mit alternativen Proteinen entlang
der Wertschdpfungskette aus. Es ist also keine Uberraschung, dass immer
mehr Lebensmittelunternehmen den unzahligen Start-ups folgen, um das
Potenzial der neuen Proteine zu nutzen.

Unser Essen, unser Beitrag

Die Proteintransformation birgt nicht nur enormes wirtschaftliches Poten-
zial, sondern kdnnte auch unseren okologischen FuBabdruck deutlich mini-
mieren. Der Markt fur tierische Produkte ist fur circa 15 Prozent der weltweit
durch das gesamte Erndhrungssystem verursachten Treibhausgasemissio-
nen (THG) verantwortlich, die selbst etwa ein Viertel der gesamten weltwei-
ten THG-Emissionen ausmachen. Fir Verbraucher bedeutet dies: Auch
scheinbar kleine MaBnahmen haben eine messbare Wirkung.

An der Bereitschaft der Konsumenten dirfte es nicht mangeln. Laut einer
von BCG und Blue Horizon Anfang 2022 durchgeflihrten internationalen
Verbraucherbefragung nennen 31 Prozent der Befragten den Klimaschutz -
und die Mdoglichkeit einer positiven Einflussnahme — als Hauptgrund flr
einen Umstieg auf alternative Proteine. Doppelt so viele Verbraucher wie
heute wirden in Zukunft ,komplett oder nahezu vollstéandig auf alternative
Proteinprodukte umsteigen”, wenn die verbleibenden Bedenken hinsichtlich
Geschmack, Nahrwert, Gesundheit und Sicherheit ausgerdumt werden
kénnen. Die Umfrage dokumentiert eine bemerkenswerte Offenheit und
Veranderungsbereitschaft auf Verbraucherseite. Alternative Proteinquellen
nutzen zu wollen und auch technisch erschlieBen zu kdnnen, fiihrt zu einer
Marktdynamik, welche die Lebensmittelindustrie grundlegend umzuformen
vermag. Um von dieser Entwicklung profitieren zu kénnen, ist es nun an den
Lebensmittelunternehmen, Veranderungsbereitschaft zu beweisen.
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der gesamten weltweiten
THG-Emissionen gehen auf das
weltweite Ernahrungssystem
zurlick.
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Dr. Friederike Grosse-Holz, Director
beim Impact Investor Blue Horizon,
erklart, warum das Feld der nachhaltigen
Nahrungsmittel so faszinierend ist.

Was muss geschehen, um alternative
Proteine schneller auf den Markt zu
bringen? Und wie kdnnen Regulierer
dabei helfen?

Dr. Friederike Grosse-Holz, Blue Horizon

Wir kénnen also allein durch die Umstellung des

Erndhrungssystems groBe Mengen an Emissionen einsparen.

Die Technologien zur Herstellung alternativer Proteine sind
inzwischen so ausgereift, dass sie skaliert werden kénnen.




Aktuell geht es darum, die Skalierung voranzutreiben.
Dazu braucht der Sektor weiteres Wachstumskapital.

Was genau ist Impact Investing und welche
Strategie verfolgt Blue Horizon?

Blue Horizon verfolgt einen Ansatz, den wir
als ,Double Positive” bezeichnen. Damit ist
gemeint, dass wir einerseits eine Kapitalren-
dite erzielen wollen, andererseits aber auch
eine spurbare positive Wirkung —einen Impact.
Nachhaltige Lebensmittel sind eine groBar-
tige Mdglichkeit, dieses doppelte Ziel zu
erreichen. Denn mit wachsendem Umsatz
steigt auch der Impact. Ob alternativer Burger
oder alternatives Ei: Jedes verkaufte Produkt
leistet einen positiven Beitrag und bedeutet
einen Gewinn flr den Sektor.

Beim Impact differenzieren wir nach den Aus-
wirkungen auf Mensch, Tier und Umwelt.
AuBerdem versuchen wir, den Impact in Dollar
zu bemessen und das Potenzial unserer
Investition hinsichtlich Impact und Rendite zu
ermitteln und zu maximieren. Ein Beispiel:
Wenn es um Umweltauswirkungen der Pro-
teintransformation geht, schauen wir uns an,
wie viele Emissionen durch eine Umstellung
auf pflanzliche Lebensmittel vermieden wer-
den. Diese Emissionen rechnen wir dann
anhand eines vom Markt festgelegten Koh-
lenstoffpreises in Dollar um und erhalten so
eine Finanzkennzahl: den Impact on Capital
Employed, loCE™. Der loCE™ funktioniert 8hn-
lich wie der Return on Capital Employed
(ROCE) und beziffert die Auswirkungen auf
den Planeten generell, aber auch gezielt auf
Mensch und Tier. Kennzahlen wie der lIoCE™
ermaoglichen uns den Einsatz ahnlicher Instru-
mente zur Bemessung und Steuerung von
Impact und Rendite.

Wir verwenden diese Methode in unserem
gesamten Investmentprozess. Bei der Koope-
ration mit einem Portfoliounternehmen gehen
wir genauso vor und erarbeiten gemeinsam
Finanz- und Impact-Kennzahlen.

Ist jetzt der richtige Zeitpunkt fiir
Investitionen in alternative Proteine?
Eindeutig ja. Die ausschlaggebenden Fakto-
ren flr die Proteintransformation sind sogar
noch wichtiger geworden. Wir alle sind uns
der Klimakrise bewusst. Sie ist ein globales
Problem, das wir unbedingt in den Griff be-
kommen mussen — und leider sind Lebensmit-
tel ein erheblicher Teil des Problems. Weltweit
entfallen 24 Prozent der jahrlichen Emissio-
nen auf die Lebensmittelsysteme; nur der
Energiesektor verzeichnet einen noch hdheren
EmissionsausstoB. Durch Lebensmittel verur-
sachte Emissionen belasten den Planeten um
70 Prozent starker als die Verkehrsemissio-
nen - alle Autos, Flugzeuge, Zige und Schiffe
zusammengerechnet. Wir kdnnen also allein
durch die Umstellung des Erndhrungssystems
groBe Mengen an Emissionen einsparen.

So gesehen befinden wir uns in einer sehr
interessanten Zeit. Die Technologien zur Her-
stellung alternativer Proteine sind inzwischen
so ausgereift, dass sie skaliert werden kon-
nen —auch wenn die Branche noch nicht so in
Schwung gekommen ist, wie wir das erwartet
haben. Die Markttauglichkeit der Produkte ist
erwiesen und wird durch Clean Labelling und
ein noch vielfaltigeres Angebot weiter erhéht.
Aktuell geht es darum, die Skalierung voran-
zutreiben und die Produkte in den Mainstream
zu bringen. Und dazu braucht der Sektor wei-
teres Wachstumskapital — und zwar jetzt.

Welche Lander liegen derzeit vorne?

Wichtige Zentren gibt es vor allem in den Lan-
dern, in denen die wirtschaftliche Entwick-
lung der Branche vorangeschritten ist. In den
USA und in Israel beispielsweise sorgen Start-
ups fur eine hohe Dynamik. Singapur setzt
sich fur eine groBere Ernahrungsautonomie
ein und unterstitzt die Umstellung auf alter-
native Proteine schon seit Jahren. Ohnehin ist
man im asiatisch-pazifischen Raum kulturbe-
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dingt besser mit alternativen Proteinen ,der
ersten Generation” vertraut, etwa pflanzlichen
Milchalternativen. Wir verfolgen die Entwick-
lung in dieser Region sehr genau und haben
unlangst erste Investments in Indien getatigt.
Europa ist — nicht zuletzt wegen des hier stark
ausgepragten Umweltbewusstseins — eben-
falls sehr interessant. Denken Sie nur an
Frankreich mit seiner aktiven Start-up-Szene.
Aber im Grunde kommen faszinierende neue
Technologien aus allen Ecken der Welt. Oft
entstehen sie aus unterschiedlichen Motivati-
onen und kulturellen Wertvorstellungen. Regi-
onale Innovationen sind ungemein wichtig, da
auch die Essgewohnheiten durch kulturelle
Normen gepragt sind. Fiur die Produktent-
wicklung brauchen wir Menschen, die mit den
lokalen Gegebenheiten vertraut sind.

Welche Rolle spielt die staatliche
Regulierung und was muss sich auf

diesem Gebiet tun?

Staatliche Regulierung ist wichtig fur eine
reibungslose Umstellung auf alternative Pro-
teine. Wir sind zuversichtlich, dass die Regu-
lierungsbehdrden diesen Ubergang ermdg-
lichen werden — gerade fir jene Menschen,
die die eigentliche Arbeit leisten, insbeson-
dere die Landwirte. Bei der finanziellen
Betrachtung der Transformation diirfen wir die
Landwirtschaft nicht aus den Augen verlieren.
Sie bildet das Fundament unseres Lebensmit-
telsystems, und fiir die Bauern stellt der Wan-
del angesichts ohnehin geringer Margen eine
doppelte Herausforderung dar. So wie bislang
Subventionen in die Tierhaltung geflossen
sind, bedarf es nun einer Anschubinvestition,
um die Landwirte bei der Umstellung ihrer
Betriebsablaufe zu unterstitzen.

Eine andere wichtige Regulierungsaufgabe
besteht darin, das Vertrauen der Verbraucher
in die Sicherheit der Lebensmittel unter ande-
rem durch Clean Labelling zu starken. Damit
die Innovationen der Branche zligig bei den
Menschen ankommen, ist ein offener, koope-
rativer Austausch zwischen Regulatoren und
Unternehmen wichtig.

Nach welchen Kriterien wahlt Blue Horizon
die Unternehmen fiir seine Investments aus?
Blue Horizon verfligt Uber groBes inhaltliches
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Faszinierende Technologien kommen aus
allen Ecken der Welt. Regionale Innovationen

sind ungemein wichtig.

und technisches Know-how bei nachhaltigen
Lebensmitteln. Auf dieser Grundlage haben
wir unser eigenes Quantified Market Model
(QMM) entwickelt. Mit diesem Modell ermit-
teln wir die Bereiche der Lebensmittelkette, in
denen eine Wertschopfung erfolgt — und wel-
che Technologien das Lebensmittelsystem
nachhaltig verandern kdnnten. Unter Berlck-
sichtigung von Marktdaten, Expertengespra-
chen und technischen Forschungen aktuali-
sieren und entwickeln wir unser Modell
kontinuierlich weiter. So erhalten wir wichtige
Erkenntnisse darlber, welche Technologien
nach einer Skalierung das groBte Potenzial
bieten. An diesem Wertepool orientieren wir
uns bei der Suche nach neuen Beteiligungs-
mdglichkeiten. Wir halten Ausschau nach
starken Teams, die fest entschlossen sind,
ihre Mission in die Tat umzusetzen und die auf
die gleichen Werte wie wir setzen.

Wie eng arbeiten Sie mit den Unternehmen
nach der Investition zusammen?

Das ist unterschiedlich und hangt allein davon
ab, was dem Unternehmen am meisten dient.




Eines ist jedoch immer gleich: Wir begleiten
unsere Portfoliounternehmen sowohl beim
Thema Impact als auch beim Thema Finanzen,
was die meisten als sehr nitzlich empfinden.
Unsere Berichte Uber die quantitativen Auswir-
kungen helfen ihnen etwa dabei, ihren Kun-
den, Partnern und Beschaftigten die konkreten
Vorteile ihrer Arbeit pragnant und Uberzeu-
gend zu vermitteln. Aber auch darlber hinaus
bieten wir jede Menge Unterstitzung - die
Bandbreite reicht von Feedback zum nachs-
ten Pitch Deck bis zur Vermittlung von Kon-
takten zu internationalen Einzelhandlern.

Wo sehen Sie insgesamt das

groBte Potenzial fiir die Zukunft?

Wir sollten alternative Proteine ganzheitlich
betrachten, statt zwischen pflanzlichen, zell-
basierten oder fermentierten Proteinen zu
unterscheiden. Hybridprodukte sind ein gutes
Beispiel und der richtige Schritt, um alterna-
tive Proteine kiinftig schneller auf den Markt
zu bringen. Wir beobachten schon jetzt die
Entwicklung vieler Hybridprodukte, bei denen
die Hersteller auch auf zellbasierte Technolo-
gie zurlickgreifen, um ein bestimmtes Mund-
geflihl oder Geschmackserlebnis zu erreichen.
Aus kultivierten Zellen gewonnene Nahrstoffe
wie Vitamin B12 oder Omega-3 konnen
pflanzlichen Produkten zugesetzt werden, um
den Nahrwert zu erhdhen. Dann sind da die
Hybridprodukte, die fermentierte und pflanz-
liche Proteine kombinieren — etwa pflanzliche
Burger, die Hamprotein enthalten, wie der
Impossible Burger. Ein weiteres Beispiel ist
pflanzlicher Kase, der mit Casein angereichert
wird, um das typische Dehn- und Schmelz-
verhalten von herkdmmlichem Kéase zu imitie-

Dr. Friederike Grosse-Holz

Scientific Director bei Blue Horizon
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ren. Als Bestandteil hybrider Produkte werden
fermentierte Proteine und Proteine aus tieri-
schen Zellen deutlich eher Marktreife erlan-
gen als durch Produkte, die entweder nur aus
kultiviertem Fleisch bestehen oderausschlieB3-
lich durch Fermentation hergestellt werden.

Welche Innovationen konnten den
alternativen Proteinen zu noch groBerer
Verbreitung verhelfen?

Wir brauchen mehr Bioreaktoren, um die Ska-
lierung der Produktion zu beschleunigen. Das
ware wichtig, um die massiven Engpasse auf
Fermentationsseite in den Griff zu bekommen.
Derzeit sind die Kapazitaten unzureichend.
Ein anderes zu wenig beachtetes Problem ist
der Mangel an geeignetem Personal. Wir
brauchen mehr Fachkrafte fur die Entwick-
lung und Bedienung von Produktionsanlagen
fur alternative Proteine. Noch gibt es zu
wenige Unternehmen wie GEA, die Uber das
flir diese wachsende Branche notwendige
Know-how verfligen. Viele Unternehmen kon-
nen ohne Weiteres ein sehr interessantes
Produkt in einer GroBenordnung von 500 Milli-
litern herstellen. Das auf 500.000 Liter hoch-
zuskalieren, ist eine ganz andere Sache.

Die Zeit ist reif fir eine starkere Zusammen-
arbeit innerhalb der Branche und die Bereit-
stellung von Wachstumskapital — gerade dort,
wo die Technologie weit fortgeschritten und
bereit fur die Skalierung ist. Chancen gibt es
immer mehr. Wenn wir sie nutzen, kann die
Branche den nachsten Schritt gehen und
fermentierte Lebensmittel, ob als Hybrid-
I6sung oder auf reiner Fermentationsbasis,
fur den Massenmarkt produzieren.

Dr. Friederike Grosse-Holz ist seit 2021 wissenschaftliche Direktorin im Team von Blue Horizon Growth und bringt
dort ihre Erfahrung aus Biotechnologie und Strategieberatung ein. Nach der Promotion in Pflanzenbiotechnologie an
der Universitat Oxford wechselte sie zur Boston Consulting Group, wo sie dreieinhalb Jahre lang in den Bereichen
Biopharma, Biotechnologie, Energie und Private Equity tatig war. Friederike Grosse-Holz ist in der Wissenschaft stark
vernetzt und engagiert sich dafir, die Zukunft der Menschheit zu sichern. Sie ist Co-Autorin einer Publikation, die in
die Forschungsagenda des Global Priorities Institute der Universitat Oxford einfloss, und ist ein aktives Mitglied der

Gemeinschaft fiir effektiven Altruismus.
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Was meinen Chefkéche?

WAS MEINEN
OCHE?

Die GEA-Befragung
von Chefkochen 26
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DIE GEA-BEFRAGUNG

VON CHE

-KOCHEN

Die Fortschritte in der Technologie und das sich wandelnde
Verbraucherverhalten verhelfen den alternativen Proteinen
zu steigender Popularitat — eine Entwicklung, die auch

die Gastronomieszene erreicht hat. Doch wie stehen
Kichenchefs dazu? Nehmen sie die alternativen Proteine
an? Tragen sie zu ihrer Verbreitung und Beliebtheit bei?

Die GEA-Befragung von Chefkéchen betrachtet den
New-Food-Trend aus der Perspektive von rund 1.000
Koéchen aus aller Welt. Die im August 2022 durchge-
fihrte Umfrage zeigt auf, wie die Branche den Umbruch
in der Nahrungsmittelindustrie erlebt. Sie beschaftigt
sich mit dem Wissens- und Erfahrungsstand der Profis
in Sachen neuartige Lebensmittel, mit der aktuellen
Nachfrage seitens der Restaurantbesucher und den
Erwartungen der Koche flr die nahe Zukunft. Wo steht
die Branche auf dem Weg zum New Food? Die Befra-
gung liefert differenzierte Antworten.

Interessiert und engagiert

Lebensmittel und Kulinarik sind flr viele Koche Her-
zenssache und damit weit mehr als die bloBe Grundlage
fir den eigenen Lebensunterhalt. Wirde da eine
gewisse Skepsis gegenlber alternativen Proteinen ver-
wundern? Tatsachlich gab es auch skeptische Stimmen
unter den befragten Kochen: Einige lehnten alternative
Proteine schlicht ab, anderen waren sie unbekannt und
wiederum andere zeigten wenig Bereitschaft, sich damit
naher zu befassen. Koche dieser Gruppe waren aller-
dings in der absoluten Minderheit. Eine groBe Mehrheit
der Befragten ist mit den unterschiedlichen alternativen
Proteinen nicht nur vertraut, sondern verwendet sie

bereits in ihrer Kiche. Nur zwei Prozent der Kdche
haben noch nie von pflanzlichen Lebensmitteln und
Getranken gehdrt, ergab die Umfrage. Weitere sechs
Prozent sagten, sie wirden wenig Uber diese Kategorie
wissen. Die Ubrigen 92 Prozent hingegen kennen sich
mit pflanzlichen Produkten aus, wobei die meisten von
ihnen (63 Prozent) nach eigenen Angaben viel darliber
wissen (siehe Abb. 1). Dieses Bild Uberrascht nicht:
Pflanzliche Produkte wie Sojagetranke und Veggie-Bur-
ger gibt es schlieBlich schon seit Jahrzehnten, Tofu und
Tempeh sogar schon seit Jahrtausenden.

Weitaus bemerkenswerter: Acht von zehn Koéchen sind
auch vertraut mit kultivierten oder zellbasierten Pro-
teinen. Nicht weniger als 41 Prozent der Teilnehmer
wissen sogar viel Uber diesen neuesten Typ alterna-
tiver Proteine, der noch ganz am Anfang seiner Ent-
wicklung steht. Bis sie im groBen MaBstab produziert
und flachendeckend verfligbar gemacht werden kon-
nen, ist es allerdings noch ein weiter Weg. Dennoch ist
vielen Befragten deutlich bewusst, dass kultiviertes
Fleisch und ahnliche Produkte die kinftigen Ess-
gewohnheiten entscheidend beeinflussen kénnten und
dass dieser Trend einen genauen Blick und auch
Engagement verdient.



Was meinen Chefkoche? 27

1.002 Q 92 %
. y; (0]
Koche aus aller Welt nahmen der Koche kennen
an der Befragung teil sich mit pflanzlichen
Lebensmitteln und
Getranken aus

Abb. 1: Wie vertraut sind Chefkoche mit alternativen Proteinen?
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- Ja, damit kenne ich - Ich habe davon gehért und Ich habe davon gehért, weil - Nein, ich habe noch nie
mich gut aus weifB ein wenig dartber aber nicht, was das ist davon gehdrt
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Abbildung 2 verdeutlicht, dass die meisten Koche die
neuen Entwicklungen nicht nur erkannt haben, sondern
sie auch aktiv vorantreiben. Etwa 90 Prozent der Befrag-
ten verwenden Fleisch- und Milchalternativen bereits,
gut ein Drittel sogar in hohem MaBe. Alternativen fir
Meeresfriichte und Eier sind etwas weniger verbreitet,

aber immerhin nutzen ungefahr 30 Prozent der Kdche
auch solche Produkte bereits in groBerem Umfang. Die
wohl wichtigste Erkenntnis dieser Umfrage: Die meisten
Koche wollen die weitere Entwicklung nicht einfach
abwarten, sondern haben bereits mit der Umstellung
auf neue Lebensmittel begonnen.

Abb. 2: Nutzen Chefkoche neue Lebensmittel aktuell in ihrer Kliiche?

Alternativen zu konventionellen ...

... Milchprodukten

... Fleischprodukten

... Meeresfriichten

... Eiern

Andere alternative
Proteine
(z. B. auf Insektenbasis)

- Ja, in hohem MaBe

37

30

26

- Ja, bis zu einem gewissen MaBe

- Nein, Uberhaupt nicht
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Kochin, Brasilien

Endkunden wollen mehr

Dass viele Kiichenchefs in Theorie und Praxis so gut mit
alternativen Proteinen vertraut sind, ist zum Teil auf
professionelle Neugier zurlickzufiihren. SchlieBlich
mdchten sie bei den aktuellen Entwicklungen und neuen
Trends im Lebensmittelbereich auf dem neuesten Stand
sein. Allerdings — und das zeigt die Umfrage ganz deut-
lich —ist ihr Interesse auch auf die steigende Nachfrage
seitens ihrer Gaste zurlckzuflihren. Immer haufiger
suchen Restaurantbesucher Alternativen zu konventio-
nellen Lebensmitteln. Etwa 90 Prozent der Kéche beob-
achten, dass das Interesse nach Alternativen zu her-
kdmmlichen Fleisch- und Milchprodukten zunimmt,
mehr als 40 Prozent berichten sogar von einer stark
gestiegenen Nachfrage (siehe Abb. 3). Auch hier kom-
men die Alternativen fiir Meeresfriichte und Eier nicht
ganz an solche Werte heran, verzeichnen aber dennoch
einen beachtlichen Zuspruch.
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Dies deckt sich mit jlingsten Konsumentenbefragun-
gen. Eine weltweite Umfrage von Blue Horizon und
Boston Consulting Group aus dem Jahr 2022 unter
mehr als 3.700 Verbrauchern ergab, dass uber die
Halfte der Befragten alternative Proteine gelegentlich,
35 Prozent haufig und etwa 13 Prozent (fast) aus-
schlieBlich verzehren. Laut einer weiteren Befragung
durch das Good Food Institute (GFI) aus dem Jahr 2022,
diesmal mit Europafokus, greift die Halfte aller Ver-
braucher in Spanien und Italien bereits mindestens ein-
mal pro Monat zu pflanzlichen Fleischersatzprodukten.
Daruber hinaus erklarten 65 Prozent der Spanier, 55
Prozent der Italiener, 57 Prozent der Deutschen und ein
Drittel der Verbraucher in Frankreich, dass sie kultivier-
tes Fleisch kaufen wollen, sobald es in den Geschaften
angeboten wird. Eine andere aktuelle GFI-Studie zeigt,
dass 80 Prozent der britischen und US-amerikanischen
Verbraucher offen fir kultiviertes Fleisch sind.
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Abb. 3: Stellen Chefkoche fest, dass die Nachfrage ihrer Gaste nach

neuen Lebensmitteln steigt?

Alternativen zu
konventionellen
Milchprodukten

Alternativen zu
konventionellen
Fleischprodukten

<

43% 46 % 1% 39% 50% 11%
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Alternativen zu Alternativen zu
konventionellen konventionellen
Meeresfriichten Eiern

35%44% 21% 33% 49% 18 %

- Nein, Gberhaupt nicht

Abb. 4: Was sind aus Sicht von Chefkdochen die Hauptgriinde dafur, dass
verstarkt Alternativen zu konventionellen Lebensmitteln nachgefragt werden?
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Okologische Gesundheitliche Ethische
Griinde Griinde Griinde



meinen Chefkéche?

Wir Kéche haben die Pflicht, diese neuen Produkte in

unser Speisenangebot aufzunehmen und so das

Bewusstsein flr die Herausfordefungen der heutigen Zeit

zu schérfen. Neuartige Lebensmittel kbnnen die Umwelt,

unsere Gesundheit und den Tierschutz nachhaltig beeinflussen.

T —

So kann unser Restaurant Aufklarungsarbeit leisten und
gleichzeitig auf die Wiinsche der Gaste eingehen.

Koch, Brasilien

"

Die wichtigsten Treiber

Warum fragen die Gaste zunehmend alternative Pro-
teine nach? Die meisten Kichenchefs verweisen auf
gesundheitliche und ©kologische Grinde. So glauben
79 Prozent der Befragten, dass Sorgen um die Umwelt
ihre Gaste antreiben, wahrend 74 Prozent gesundheitli-
che Grunde als Motivation sehen. Die Hélfte der Klichen-
chefs halt ethische Bedenken, verbunden mit dem
Wunsch nach mehr Tierwohl, fir einen wichtigen Faktor.

Kiichenchefs gehen voran

Ein GroBteil der befragten Koche sieht Lebensmittel
grundsatzlich als sehr wichtigen Baustein flir die mensch-
liche Gesundheit (75 Prozent) beziehungsweise flir eine
intakte Umwelt (62 Prozent). Darliber hinaus glaubt fast
die Halfte (48 Prozent), dass sich die neuen Ernahrungs-
alternativen in hohem MaBe positiv auf die Gesundheit

’

von Mensch und Umwelt auswirken konnen. Wie aber
sehen die Kiichenchefs ihre eigene Rolle? Die Umfrage-
ergebnisse lassen darauf schlieBen, dass sich viele
Koche ihrer personlichen und beruflichen Verantwor-
tung bewusst sind und mit gutem Beispiel voran gehen
wollen. Ein Drittel der Befragten hat den eigenen
Fleischkonsum aus gesundheitlichen oder 6kologischen
Grinden bereits erheblich reduziert; 15 Prozent ernah-
ren sich vollstandig vegetarisch oder vegan. Fast alle
(96 Prozent) sagen, dass ihre Restaurants bereits daran
arbeiten, die Umweltbelastung zu verringern, wobei
44 Prozent dieses Thema aktiv (,in hohem MaBe") an-
gehen. Die Mehrheit (53 Prozent) glaubt, dass sie selbst
den starksten Einfluss auf die Essenswahl ihrer Gaste
haben —mehr noch als die sozialen Medien, die Werbung,
Freunde und Familie, Influencer oder Gastrokritiker.



32 Neuland New Food

Abb. 5: Reduzieren Chefkoche gezielt ihren eigenen Fleischkonsum?

Ja, aus gesundheitlichen Griinden

Ja, aus okologischen Griinden

Nein, liberhaupt nicht
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1% 27 %

12% 28%

-—

1%

- Ja, in hohem MaBe - Ja, bis zu einem gewissen MaBe
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Schwer zu sagen, wie es 2040 sein wird. Tatsache ist,
dass immer mehr Menschen auf ihre Erndhrung achten
und ihren Konsum von Fleisch und anderen tierischen
Produkten reduzieren wollen.

Kochin, Deutschland

Abb. 6: Tragt New Food aus Sicht von Chefkdchen zu einer Verbesserung
der Gesundheit von Mensch und Umwelt bei?

Verbesserung der
menschlichen Gesundheit

Verbesserung der
Umweltgesundheit

Nein, liberhaupt nicht

N

1% 29%
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7% 20%

w

%

- Ja, in hohem MaBe - Ja, bis zu einem gewissen MaBe



Blick in die Zukunft

Chefkdche auf der ganzen Welt sind davon lberzeugt,
dass sich der steigende Trend zu alternativen Proteinen
in den kommenden Jahren fortsetzen wird. Fast 95 Pro-
zent glauben, dass ihre Gaste in den nachsten zehn
Jahren mehr pflanzliche Proteine nachfragen werden;
die Halfte der Befragten erwartet sogar einen starken
Anstieg der Nachfrage in diesem Zeitraum. Ahnlich sind
die Prognosen fir kultivierte beziehungsweise zellba-
sierte Proteine, fur die 45 Prozent der Koche einen stark
wachsenden Bedarf voraussagen. Selbst bei Proteinen
und Lebensmitteln auf Insektenbasis erwarten 36 Pro-
zent — und hier vor allem die Chefkoéche in Asien — im
kommenden Jahrzehnt einen deutlich héheren Zuspruch
durch ihre Kunden.
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Knapp ein Viertel der Befragten (23 Prozent) geht davon
aus, dass New Food im Jahr 2040 mehr als die Halfte
aller Lebensmittel ausmachen wird. Weitere 43 Prozent
glauben, dass dann ein Viertel oder sogar die Halfte
aller Speisen mit neuen Lebensmitteln und Zutaten
zubereitet werden. All dies eroffnet eine bemerkens-
werte Perspektive fiir die nachsten Jahrzehnte. Offen-
sichtlich erwarten viele Koche, von denen die meisten
junger als 40 Jahre sind, dass alternative Proteine in
Zukunft einen signifikanten und immer wichtigeren Teil
ihrer Arbeit ausmachen werden.

Abb. 7: Auf wie hoch schatzen
Chefkdche den Anteil aller Speisen,
die 2040 in ihrem Land mit neuen
Lebensmitteln und Zutaten zubereitet
werden?

43 %
31%
23 %
3%
Mehr als 26-50% 1M1-25% 0-10%

50 %
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Abb. 8: Glauben Chefkoche, dass ihre Gaste in den nachsten zehn Jahren
verstarkt Alternativen zu konventionellen Lebensmitteln nachfragen werden?

Steigende Nachfrage nach pflanzlichen Steigende Nachfrage nach
Proteinen/Lebensmitteln kultivierten/zellbasierten Proteinen/Lebensmitteln

50 % Ja, in hohem MaBe

45 % Ja, in hohem MaBe

44 % Ja, bis zu einem gewissen MaBe

o
6 /o Nein, Gberhaupt nicht

12 % Nein, GUberhaupt nicht

Steigende Nachfrage nach insektenbasierten Proteinen/Lebensmitteln

Ap TWIP

36 % Ja, in hohem MaBe 45 % Ja, bis zu einem gewissen MaBe 20 % Nein, Gberhaupt nicht




Zusammenfassung

Die Umfrage zeigt, dass Chefkdche aus aller Welt den
alternativen Proteinen grundsatzlich offen und positiv
gegenliberstehen. Naturlich gibt es auch Zweifler, aber
nur etwa zehn Prozent der Befragten sind als ,Skepti-
ker* einzustufen. Die restlichen 90 Prozent verteilen
sich ungefahr zu gleichen Teilen auf ,,Botschafter” - jene
Koche, die den alternativen Proteinen gegeniber sehr
aufgeschlossen sind, sie bereits verwenden und von
ihrem Potenzial Uberzeugt sind —und ,vorsichtige Beflir-
worter”, die sich zwar generell positiv auBern, aber
alternative Proteine noch zurlickhaltender verwenden
und beurteilen. Koche dieser Gruppe empfinden, dass
viele der neuen Lebensmittel noch nicht die gewlinschte
Restaurantqualitat haben. Dieser Qualitatsanspruch
begriindet sich im Arbeitsumfeld der Befragten, schlieB-
lich arbeiten drei Viertel von ihnen in hdherpreisigen
Restaurants. Diese Einschatzung deckt sich auch weit-
gehend mit aktuellen Verbraucherumfragen: Die Men-
schen sind offen fiir alternative Proteine und schatzen

Was meinen Chefkoche? 35

ihre Vorteile, wiinschen sich aber weitere Verbesserun-
gen. Tatsachlich erachten auch die befragten Kdéche
mehrheitlich (70 Prozent) die Qualitatsoptimierung als
wesentliche Voraussetzung fur den weiteren Erfolg von
New Food.

Und dennoch: Etwa ein Drittel der Kdche sieht alterna-
tive Proteine hinsichtlich Geschmack, Textur und Preis
bereits jetzt auf einem Niveau, dass sie in hohem MaBe
konventionell hergestellte Lebensmittel ersetzen koén-
nen. Dies ist eine beachtliche Zahl — und ein Beleg fur
die deutlich gestiegene Qualitat alternativer Proteine in
den letzten Jahren. Die Bereitschaft vieler Kche, alter-
native Proteine zu verwenden, untermauert den immer
deutlicheren Befund, dass New Food nicht einfach nur
eine weitere Mdglichkeit darstellt, sondern zunehmend
zur neuen Realitat wird.

Abb. 9: Sind die neuen Lebensmittel qualitativ auf dem Stand,
konventionell erzeugte Lebensmittel ersetzen zu konnen?

37 %
Hinsichtlich Textur und Farbe

37%

51% 12%

50% 13%

Hinsichtlich Geschmack und Aroma |

34 %
Hinsichtlich Kosten/Preis

- Ja, in hohem MaBe

- Ja, bis zu einem gewissen MaBe

50 % 16 %

- Nein, lberhaupt nicht
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Die Botschafter

Die GEA-Befragung von Chefkdchen zu New Food
ergab, dass Koche mit einer Erndhrungspraferenz -
etwa Vegetarier, Pescetarier oder Veganer — deutlich
mehr Uber alternative Proteine wissen und ihnen gegen-
Uber aufgeschlossener sind. Es gibt aber noch eine
Reihe anderer Faktoren, die eine positive Grundhaltung
gegenliber diesen neuen Lebensmitteln beginstigen.
Kdche im asiatischen Raum beispielsweise sind grund-
satzlich besser mit alternativen Proteinen vertraut und
zuversichtlich, dass ihre Gaste mit zunehmendem tech-

N
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ansteigen wird.

Kochin, Deutschland

nologischem Fortschritt alternative Proteine verstarkt
nachfragen werden. Die Befragung zeigte auch, dass
Kdchinnen viel Uber New Food wissen. Mehr als ihre
mannlichen Kollegen sind sie der Ansicht, dass neue
Lebensmittel dem Qualitatsniveau herkdmmlicher
Lebensmittel bereits heute annahernd entsprechen.
Jingere Koche haben mehr Erfahrung mit neuen
Lebensmitteln und sind starker als ihre alteren Kollegen
davon Uberzeugt, dass sie selbst den New-Food-Trend
der Restaurantbesucher vorantreiben.



Umfragemethodik

Als einer der weltweit groBten Anbieter fiir Systeme und
Komponenten fur die nahrungsmittelverarbeitende
Industrie ist GEA daran interessiert, was Chefkdche
Uber die neuen Lebensmittel denken und inwieweit sie
bereits Fleisch- und Milchalternativen nutzen. Deshalb
initiierte GEA 2022 in Zusammenarbeit mit dem dani-
schen Marktforschungsunternehmen Lindberg Interna-
tional die GEA-Befragung von Chefkdchen zu New
Food. Der Fragebogen entstand auf der Grundlage von
vier ausfuhrlichen, detaillierten Telefoninterviews mit
Kochen in Danemark, Deutschland, Spanien und GroB-
britannien. Nach der Ubersetzung des Fragebogens in
die jeweiligen Landessprachen flihrte Lindberg Interna-
tional im August 2022 1.002 Online-Interviews durch.
Befragt wurden Kdche in elf verschiedenen Landern in
Nord- und Sidamerika (Brasilien, USA), Europa und dem
Nahen Osten (Danemark, Deutschland, GroBbritannien,
Israel, Niederlande) und Asien (China, Indien, Singapur,
Sudkorea). Dieser internationale Ansatz trug auch dazu

/4
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bei, interessante Einblicke in regional unterschiedliche
Haltungen der Kdche zum Thema New Food zu erhalten.

60 Prozent der befragten Koche arbeiten in einem Res-
taurant, das sich in einem Ballungsgebiet oder einer
groBeren Stadt befindet. Drei Viertel der Teilnehmer
gaben an, dass die Preise in ihrem Restaurant Uber dem
Landesdurchschnitt liegen. Fast alle bereiten Speisen
selbst zu. Darliber hinaus Ubernehmen die meisten von
ihnen weitere Aufgaben wie Planung der Speisekarte,
Sicherstellung der Servicequalitat, Vorratsbeschaffung
und Personalmanagement. In der personlichen Ernah-
rung verzichtet Uber die Halfte der Befragten bis zu
einem gewissen MaBe auf tierische Produkte. Ein Drittel
sind Flexitarier, die etwas Fleisch essen. 12 Prozent
ernahren sich vegetarisch, acht Prozent pescetarisch
und drei Prozent vegan. 69 Prozent der befragten Kéche
sind mannlich, 31 Prozent weiblich. Das Durchschnittsal-
ter liegt bei 35 Jahren.

Kultiviertes Fleisch ist das Einzige, das die Dinge von Grund
auf dndern kann. Da kommt normales Fleisch nicht mehr mit.

Kochin, Niederlande
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DER WEG ZUR
SKALIERBARKEIT

Wenn wir Qualitat, Verfugbarkeit und
gesellschaftliche Bedeutung alternativer
Proteine weiter verbessern wollen,

sind technologische Innovationen und
effiziente industrielle Prozesse notig

Die Industrie flr alternative Proteine hat in den vergange-
nen Jahren einen groBen Sprung nach vorn geschafft.
Burger auf pflanzlicher Basis sind kaum noch von ihren
Pendants aus Hackfleisch zu unterscheiden. Die mikrobielle
Produktion von Proteinen und anderen wichtigen Inhalts-
stoffen mithilfe von Biomasse wird immer ertragreicher.
Kultiviertes Fleisch hat den Weg aus dem Labor in die Pilot-
anlagen gefunden und zieht immer mehr Interesse von For-
schern, Unternehmen und Investoren auf sich. Einige dieser
neuartigen Proteine sind weiter entwickelt als andere, aber
allen sind bereits bedeutende Durchbriiche gelungen. Weil
Verbraucher zusehends Nahrungsmittel fordern, die gut fur
die Umwelt und fir sie selbst sind, haben neue Technologien
und Produkte gute Chancen, sich am Markt durchzusetzen.

Das lasst sich auch durch Daten belegen: Eine von Blue
Horizon und Boston Consulting Group durchgefuhrte welt-
weite Verbraucherumfrage aus dem Jahr 2022 zeigt, dass
Menschen zunehmend offen fir alternative Proteine sind.
76 Prozent der Befragten kannten alternative Proteine,
60 Prozent hatten erste Erfahrungen gemacht und 55 Pro-
zent hatten sie bereits verwendet. In Bezug auf Geschmack,
Gesundheit und Preis allerdings gabe es noch Verbesse-
rungsbedarf, heiBt es. Viel zu tun fir die Hersteller: Denn
auch wenn fihrende Unternehmen wie Beyond Meat und
Impossible Foods schon weit gekommen sind, arbeiten sie
weiter daran, Textur, Geschmack und Nahrwertprofil ihrer
Produkte zu optimieren. Ist Herstellern die Gleichstellung
mit Fleisch und anderen tierischen Produkten erst einmal
gelungen, gibt es wohl kein Halten mehr.
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So haben neue Technologien und Produkte gute @

Chancen auf dem Markt.
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Noch ist das Potenzial nicht ausgeschopft

Wenn wir erst einmal die Technologie fiir Fleischersatz beherrschen und
das Element Tier aus der Proteingleichung entfernt haben, sind die Moglich-
keiten alternativer Proteine praktisch unbegrenzt. Sie kdnnen nicht nur in
puncto Umweltvertraglichkeit und Tierwohl herkdmmliches Fleisch Ubertref-
fen, sondern auch kontinuierlich optimiert werden — fiir die Produktion neuer
Lebensmittel, die noch gestinder und nahrhafter sind als die Originale. Ent-
lang des gesamten Spektrums der alternativen Proteine eint die wachsende
Zahl von Unternehmen dieselbe Vision: Ihre Produkte sollen besser sein als
Fleisch. Und angesichts der gewaltigen weltweiten Nachfrage nach Protein
verwundert es nicht, dass mehr Kapital flieBt. 2021 belief sich das Investi-
tionsvolumen in Unternehmen fir kultiviertes Fleisch auf 1,36 Milliarden
Dollar — mehr als das Doppelte aller bisherigen Investitionen.

Damit alternative Proteine ihren potenziellen Nutzen hinsichtlich Ernahrungs-
sicherheit, Klima, Umwelt und auch Gesundheit von Mensch und Tier voll
entfalten kénnen, mussen sie in groBem MaBstab hergestellt werden. Auf
dem Weg zur Skalierbarkeit bedarf es technologischer Innovationen und
effizienter industrieller Prozesse, um Angebot und Qualitat alternativer Pro-
teine zu verbessern.

Prioritdten bei pflanzlichen Proteinen

Pflanzliche Proteine haben das groBte Potenzial in Bezug auf Vorkommen,
Verfligbarkeit und Akzeptanz. Allerdings kosten sie in der Produktion nach
wie vor etwa doppelt so viel wie tierische Proteine. Die entscheidenden
Hebel zur Verbesserung der Kosteneffizienz beeinflussen auch die Verfug-
barkeit, Qualitat und Nachhaltigkeit der Produkte positiv. Idealerweise beginnt

1,36 Mrd.
USD

wurden 2021 in kultiviertes
Fleisch investiert — mehr als
doppelt so viel wie zuvor
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Entlang des gesamten Spektrums der
alternativen Proteine eint Unternehmen dieselbe Vision:
Ihre Produkte sollen besser sein als Fleisch.

das Optimieren bereits beim Anbau von proteinhaltigen Pflanzen. Ein Bei-
spiel: Sojabohnen und gelbe Erbsen sind zwei der wichtigsten pflanzlichen
Proteinquellen. Trotzdem sind sie fur die Herstellung groBer Mengen nahr-
hafter Lebensmittel nicht geeignet. Vor allem Sojabohnen sind heute noch
hauptsachlich Futtermittel. Sie gezielt flr einen besseren Geschmack und
hoéheren Proteingehalt zu zlichten wirde sowohl die Qualitat als auch die
Ausbeute verbessern.

Wichtig ist auch die richtige industrielle Verarbeitungstechnologie. Jede
EiweiBpflanze hat einzigartige Eigenschaften. HeiBt: Die Maschinen sollten
genau auf das jeweilige Rohmaterial abgestimmt sein. So lassen sich
die Proteinextraktion und damit der Ertrag verbessern und Geschmacks-
verfalschungen reduzieren, wodurch die Qualitat steigt. Dann sind weniger
chemische Zusatzstoffe erforderlich. Auch kapitalintensive Schritte etwa
zur Trennung und Trocknung werden auf diese Weise optimiert. Passende
Technologien ermdglichen zudem die Nutzung von Nebenprodukten wie
Starke und Ol. Das bedeutet weniger Verschwendung und mehr Profitabi-
litat fur die Hersteller.

Nachste Schritte fiir Mikroorganismen

Alternative Proteine werden hauptsachlich mittels Biomasse- und Prazisions-
fermentation von Mikroorganismen produziert. Diese wandeln die Rohstoffe
in Protein um. Wichtig ist hierbei die Stoffwechseleffizienz. Der Prozess
erfolgt in Bioreaktoren, wo die Mixturen in einer Lésung aus sorgfaltig
kombinierten Nahrstoffen verriihrt und bellftet werden. Optimal umgesetzt,
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Viele Unternehmen flr
kultiviertes Fleisch
wechseln gerade erst
von der Labor- zur
Pilotproduktion in
groBerem MaBstab.

Die richtige technologische Ausstattung kann
Herstellern neuer Lebensmittel dabei helfen, ihre
Prozesse zu verbessern und die Produktion zu skalieren.

lasst sich in kidrzerer Zeit mit weniger Input mehr Protein produzieren -
ein entscheidender Vorteil auf dem Weg zur Skalierbarkeit. Dies verbessert
auch die Stoffwechseleffizienz, so dass sich weniger Fehlaromen bilden.
Und das bedeutet mehr Qualitat und Geschmack.

Einen weiteren Effizienzhebel bietet das Ernten und Aufreinigen der Pro-
teine. Hierbei handelt es sich um einen mehrstufigen Prozess, der mit der
Suspension zur Zichtung der Mikroorganismen beginnt und bis zur Protein-
entnahme flhrt. Separieren, Filtern und Trocknen sind wichtige Schritte fir
eine effiziente Extraktion. Auch hier kénnen sich neue industrielle Techno-
logien auszahlen und nicht nur zu einer Kostensenkung bei der Fest-Flis-
sig-Trennung, sondern auch entscheidend zur Produktqualitat und Skalier-
barkeit beitragen. Im vorgelagerten Bereich kdnnen kostenginstigere
Rohstoffe, etwa aus Nebenprodukten anderer industrieller Prozesse, die
Prazisionsfermentation effizienter gestalten. So lassen sich Produktions-
kosten senken und Nachhaltigkeit férdern.

Schliisselfaktoren fiir kultiviertes Fleisch

Zwar sind die Kosten fir kultiviertes Fleisch deutlich gesunken, seit der
berihmte 325.000-US-Dollar-Burger aus Laborfleisch 2013 fur Aufsehen
sorgte. Dennoch ist es in der Produktion immer noch mindestens zehnmal
teurer als konventionelles Fleisch. Um GroBenvorteile und Preisparitat mit
konventionellem Fleisch zu erzielen, bedarf es bahnbrechender Innovatio-
nen und Verfahren, um Zellen zielgerichtet zu zlichten. Effizientes Zell-
wachstum beginnt mit den richtigen Zelllinien. Das sind die Erzeugerzellen
— embryonale oder adulte Stammzellen, die Tieren entnommen werden und
unterschiedliche Zelltypen hervorbringen. Jeder Zelltyp hat ein anderes
Wachstumspotenzial und Anforderungsprofil. Es gibt also nicht die eine
standardisierte Zelllinie fir die Produktion von Rindfleisch, Hiihnerfleisch
oder Meeresfriichten aus dem Labor. Daher machen sich Unternehmen
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Ob Hersteller Mikro-
organismen zur Prazisions-
fermentation nutzen oder
tierische Zelllinien fir
kultiviertes Fleisch zlichten:
Bioreaktoren spielen eine
entscheidende Rolle bei der
Skalierung der Produktion.
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zunehmend selbst auf die Suche nach den perfekten Ausgangszellen und
erforschen, wie sich bestehende Zelllinien weiter verbessern lassen.
Genauso wie Soja verandert werden kann, damit es besser schmeckt und
einen hoheren Proteingehalt aufweist, lassen sich auch tierische Zellen
anpassen, damit sie beispielsweise weniger unerwiinschte Nebenprodukte
erzeugen. So kdnnen groBere Mengen des gewlnschten Gewebes effizien-
ter hergestellt werden.

Natlrlich mussen auch die auBerhalb eines Kérpers gezlichteten Zellen ver-
sorgt werden. Dazu dienen Zellkulturmedien, eine Mischung aus Nahrstof-
fen und Wachstumsfaktoren. Die hohen Kosten fir Zellmedien sind eines
der groBten Hindernisse auf dem Weg zur Preisparitat mit konventionellem
Fleisch. Deshalb ist die Branche dazu lbergegangen, teure Inhaltsstoffe
wie tierisches Serum durch ginstigere tierfreie zu ersetzen. Die Zellmedien
genau auf bestimmte Zelltypen abzustimmen, erhéht Kosteneffizienz und
Ausbeute ebenfalls signifikant.

Fitnesstest fiir Bioreaktoren

Ob wir Mikroorganismen zur Herstellung von Proteinen durch Prazisionsfer-
mentation nutzen oder tierische Zelllinien fiir kultiviertes Fleisch zlichten:
Alle diese Prozesse laufen in Bioreaktoren ab, die eine entscheidende Rolle
bei der Skalierung der Produktion spielen. Viele der weltweit 107 Unter-
nehmen, die Ende 2021 kultiviertes Fleisch produzierten, wechseln gerade
erst von der Labor- zur Pilotproduktion in groBerem MaBstab.

Dabei gibt es jedoch eine groBe Herausforderung: In einem Labor-Bioreaktor
verhalten sich die Zellen nicht unbedingt genauso wie in einem industriellen
Bioreaktor, der darauf ausgelegt ist, Hunderttausende von Litern so kosten-
gunstig wie moglich zu produzieren. Um die Balance zwischen pH-Wert,
Temperatur, Druck, Zelldichte und anderen Faktoren zu meistern, miissen
die Maschinen und Prozesslinien perfekt auf den Mikroorganismus oder die
Zellkultur abgestimmt sein. Im Falle der Prazisionsfermentation gilt es ins-
besondere, die von den Mikroorganismen erzeugte Stoffwechselwarme
abzuflihren. Beim Zlchten tierischer Zellen werden groBe Mengen an Zell-
medien gedreht, verriihrt und bellftet. Hierbei muss die Scherspannung so
gering wie mdglich gehalten werden, um die Zellen nicht zu beschadigen
oder abzutdten und die gesamte Kultur zu zerstoren. Verlauft der Prozess
hingegen zu langsam, ist die Ausbeute mdglicherweise zu gering. Dadurch
entstiinden unnotig hohe Energiekosten oder eine uneffektive nachgela-
gerte Verarbeitung — mit negativen Auswirkungen auf die Rentabilitat.

Prozesse effizient planen

Effiziente Produktionsverfahren tragen maBgeblich zur Wirtschaftlichkeit
und Nachhaltigkeit bei der Herstellung alternativer Proteine bei. Einer der
vielen Meilensteine in der Branche 2021 ist die Kooperation zwischen Regie-
rung und Industrie bei einer Lebenszyklusanalyse. Hieran beteiligten sich
die Agency for Science, Technology and Research in Singapur und mehr als
15 Unternehmen entlang der Lieferkette flr kultiviertes Fleisch. Diese Ana-
lyse bestatigt die enormen Vorteile von kultiviertem Fleisch in Bezug auf die
Ressourcennutzung. Gleichzeitig wird deutlich, dass die Klimavorteile alter-
nativer Proteine von den bei der Produktion eingesetzten Energiequellen
abhangen. Erneuerbare Energien zu nutzen ist wichtig; die Prozessablaufe
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sorgfaltig zu planen, kann ebenfalls viel bewirken. Die Erfahrungen von GEA
aus Projekten in der Nahrungsmittel- und Getrankebranche belegen die
folgenden Richtwerte: Wenn Hersteller ihre Prozesslinien ganzheitlich
gestalten und die Produktions-, Heizungs- und Kiihlprozesse als ein symbio-
tisches Okosystem betrachten, kdnnen sie den Energieverbrauch und die
Betriebskosten um bis zu 30 Prozent, die CO,- und NOx-Emissionen sogar
um bis zu 90 Prozent reduzieren.

Fahrplan fiir die New-Food-Industrie

Die Herstellung neuer Lebensmittel im industriellen MaBstab ist heraus-
fordernd. Noch bleibt viel zu tun, bis alternative Proteine sich auf dem welt-
weiten, eine Billion US-Dollar schweren Fleischmarkt Geltung verschaffen
konnen. Aber die Branche nimmt Fahrt auf. Derzeit beschaftigt sie sich vor
allem mit der Frage, wie sich GroBenvorteile bestmoglich realisieren lassen.
Technologische Innovationen und effiziente industrielle Prozesse sind die
beiden Hauptfaktoren, um die Qualitat und Verfligbarkeit der Endprodukte
zu steigern.

Zu den wichtigsten Prioritaten bei Innovationen gehoéren:

e Gewinnen von Pflanzenproteinen mit mehr Geschmack und hdherem
Proteingehalt

e Entwickeln von Mikroorganismen fir eine effiziente Umwandlung von
Rohstoffen in die gewlinschten Produkte

e Zichten von Zelllinien, die das nahrhafteste Endprodukt in den groBten
Mengen liefern sowie kostenglinstige, nicht-tierische Zellkulturmedien

Zu den wichtigsten Prioritaten bei industriellen Verfahren gehoren:

e Abstimmen der Technologien auf das jeweilige Rohmaterial, um die
Proteinextraktion zu optimieren und Nebenprodukte effektiv zu nutzen

» Einsatz intelligenter Bioreaktoren fir die Zellkulturen oder Mikroorganis-
men, die Medien Uberwachen, anpassen und wiederverwenden kdnnen,
indem sie Abfélle entfernen und Nahrstoffe hinzufligen.

o Ganzheitliches Anlagendesign, um Betriebskosten zu senken und Treib-
hausgasemissionen wahrend der Produktion deutlich zu reduzieren

Ungeachtet der Fortschritte auf allen Ebenen muss die New-Food-Industrie
aber auch den Dialog mit Verbrauchern und anderen Interessengruppen
suchen, um das Bewusstsein fiir alternative Proteine zu scharfen und
Bedenken bei Gesundheit, Erndhrung und Sicherheit auszuraumen. Eine
wirksame staatliche Regulierung ist geboten, um gleichbleibend hohe
Standards zu gewahrleisten, weitere technologische Innovationen zu
ermoglichen sowie das Wachstum der gesamten Branche anzuschieben.
Wenn alle diese Faktoren — Innovation, Produktionseffizienz, Verbraucher-
akzeptanz und staatliche Regulierung — zusammenspielen, kdnnten alter-
native Proteine den Einfluss der Menschheit auf unseren Planeten positiv
verandern.
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Effiziente Produktions-
verfahren tragen maBgeblich
zur Wirtschaftlichkeit und
Nachhaltigkeit bei der
Herstellung alternativer
Proteine bei.
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Vormarsch fur kultiviertes Fleisch

2021 hat kultiviertes Fleisch eine Reihe von Meilensteinen erreicht. Sie alle zeigen, dass selbst die
anspruchsvollsten alternativen Proteine allmahlich an Bedeutung und Dynamik gewinnen:

100 Mio. USD

will das weltgréBte Fleischunternehmen in die
Produktion von kultiviertem Fleisch investieren;
die Markteinflihrung soll bis 2024 erfolgen.

21

neue Hersteller von kultiviertem Fleisch erhohten
die Zahl gesamt von 86 auf 107; unter ihnen waren
erstmals auch Vertreter aus Mexiko, Brasilien und Afrika.

L

China nahm kultiviertes
Fleisch in den aktuellen
Fiinfjahresplan des Landes
fir die Landwirtschaft auf.

LS S

Es wurde eine groBe

Zahl strategischer Ge-
schaftspartnerschaften
und Industrieorganisa-
tionen zur Forderung der
Zusammenarbeit gegriindet.

AE)

Einige neue Pilotanlagen
haben den Betrieb aufge-
nommen.

&

In einem Kooperationspro-
jekt zwischen Regierungen
und der Industrie entstand
die erste Lebenszyklus-
analyse flr kultiviertes
Fleisch.
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DIE SIPITZE
DES EISBERGS

Im Jahr 2022 grindete GEA die
Business Unit New Food, die sich vor
allem der zellbasierten Proteingewinnung
widmet. Heinz Jurgen Kroner leitet
den Bereich und sprach mit uns tber
GEAs Rolle als Geburtshelfer fur eine
aufstrebende Industrie.

Heinz Jurgen Kroner, GEA
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In unserem Kompetenzzentrum flr Bioreaktoren kénnen
Kunden ihrer Prozesse und Inhaltsstoffe testen.

Dort entwickeln wir auch selbst Losungen zur Kapazitats-

und Leistungssteigerung von Bioreaktoren.

Warum hat sich GEA entschlossen, in den
New-Food-Sektor einzusteigen?

Weil wir das Know-how haben, um etwas zu
bewegen. Mit unserer enormen Erfahrung als
Partner der Nahrungsmittelindustrie sind wir
hervorragend fir diesen Markt aufgestellt. Wir
kennen uns aus mit alternativen Proteinen,
seien sie pflanzenbasiert, zellbasiert oder
durch Mikroorganismen gewonnen. Also das,
was wir als New Food bezeichnen. Viele der
neuen Nahrungsmittel erfordern eine Fllssig-
keitsverarbeitung, eine Disziplin, mit der sich
unsere Ingenieure bei GEA sehr gut ausken-
nen. Wir sind hier innovationsstark, unsere
Zentrifugen, Homogenisatoren, Ventile, Pum-
pen und andere Produkte setzen MaBstabe.
Praktischerweise ahneln viele Technologien,
die wir flr die Produktion alternativer Proteine
bendtigen, denen, die wir zur Herstellung von
traditionellen Lebensmitteln und sogar Arznei-
mitteln einsetzen. Wir sind also idealer Part-
ner fur jene Hersteller, welche die Entwick-
lung pflanzlicher und zellbasierter Produkte
voranbringen. GEA kann ihre Anforderungen
erflllen — mit unseren Fachleuten, unserem Pro-
zesswissen und unserem Maschinenportfolio.

Was sind lhre ersten Erfahrungen im Markt?
Die Basistechnologien zur Produktion von
alternativen Proteinen decken wir mit unse-
rem Kerngeschaft ab, doch die Konfiguration —
die genaue Zuordnung von Maschinen und Pro-
zessen —ist hier anders. Manchmal sogar erheb-
lich anders. Unsere Maschinen missen die
spezifischen Anforderungen des Marktes er-
flllen. Deshalb ist es notwendig, dass wir tief
in die Materie eintauchen, die Technologie
weiterentwickeln und unser Know-how erwei-
tern. Wir haben gemerkt, dass ein eigenes
New-Food-Team fokussiert an diesen Themen
arbeiten muss.

Wie unterscheidet sich der neue Lebens-
mittelmarkt sonst noch vom traditionellen
Geschift der GEA?

Der New-Food-Markt ist anders strukturiert
als unser traditionelles Geschaft. Die Kunden
haben eine andere Perspektive und Erwar-
tungshaltung. Kunden, zum Beispiel aus der
Brauerei- oder Molkereibranche, haben meist
sehr konkrete Vorstellungen davon, wie ihre
neuen Anlagen oder Maschinen aussehen
sollen. Sie sind mit den Produktionsverfahren
vertraut, kennen die Vor- und Endprodukte
und wissen, wie man am effizientesten vor-
geht. Daher bauen wir in der Regel nach sehr
genauen Vorgaben.

Im New-Food-Bereich haben wir viel mit
Start-ups zu tun. Diese Kunden kommen hau-
fig mit einer sehr interessanten Idee, aber nur
im LabormaBstab. Sie sehen in uns einen
Partner, der ihnen dabei hilft, ihre vielleicht
erst im Labor oder in Pilotanlagen erdachten
Konzepte auf ein industrielles Niveau zu
heben. Wir prifen das gemeinsam mit ihnen.

Junge Unternehmen wie diese Start-ups sind
einem gréBeren finanziellen Risiko ausge-
setzt. Daher ist das Fail-Fast-Prinzip fiir sie so
wichtig. Unser mobiles Testzentrum, das GEA
vor Kurzem fertiggestellt hat, hilft Unterneh-
men, einen echten Konzeptnachweis fir ihre
Prozesse zu erbringen. Auf diese Weise kon-
nen sie vorab das Potenzial fir eine kom-
merzielle Herstellung von Lebensmitteln und
Nahrungsbestandteilen auf Zellbasis aus-
loten, anstatt direkt in eine komplette Pilot-
anlage zu investieren. Das Testzentrum wird
bereits sehr gut angenommen.

Den Durchbruch schaffen
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Konzentrieren Sie sich ausschlieBlich

auf Start-ups?

Ganz und gar nicht. Wir arbeiten auch mit
einigen sehr bekannten Unternehmen aus der
Lebensmittelindustrie zusammen. Sie haben
ein strategisches Interesse daran, in diesen
neuen Bereich einzusteigen, um ihr Geschaft
auch in Zukunft zu sichern. Wir kooperieren
mit groBen Markenartiklern genauso wie mit
namhaften Produzenten von Inhaltsstoffen,
wie zum Beispiel Novozymes.

Haben Start-ups und die groBen Unterneh-

men auch gemeinsame Erwartungen?

Die meisten Kunden vermeiden gern zu viele
Schnittstellen. Sie bevorzugen einen One-
Stop-Shop, weil das Einbinden verschiedener
Anbieter und Technologien die Komplexitat
und das Risiko erhoht. Eine schnelle Markt-
einflhrung ist beiden wichtig; daher legen sie
Wert auf ein reibungsloses und zuverlassiges
Projektmanagement. AuBerdem erwarten sie
eine plnktliche, auftragskonforme und budget-
gerechte Lieferung. Das sind natdurlich alles
Punkte, die uns bei GEA in die Karten spielen.

Was ist Ihrer Meinung nach die

wichtigste Voraussetzung fiir eine
erfolgreiche Zusammenarbeit?

Ich halte Vertrauen und Bescheidenheit fur
essenziell in diesem schnelllebigen Sektor.
Die Kunden kommen zum Teil mit neuen, hoch-
interessanten Ideen auf uns zu und erwarten
selbstverstandlich eine vertrauliche Behand-

//

Unser mobiles Testzentrum hilft Kunden,
das Potenzial flir eine kommerzielle

Herstellung auszuloten, ohne in

eine komplette Pilotanlage investieren

Zu mussen.

lung. Sie brauchen einen Partner, auf den sie
sich verlassen kdnnen. Und da sich Technolo-
gien wie Markt rasant weiterentwickeln und
beide Seiten nicht alles wissen kdnnen, steht
uns auch ein bescheidenes Auftreten gut zu
Gesicht. Durch einen standigen, offenen Dia-
log kdnnen wir uns gegenseitig unterstitzen.
Wir haken nach, wenn wir Plane der Kunden
prifen und etwas nicht verstehen. Ferner
nehmen wir uns die Zeit, ihnre Geschaftsplane
und Unternehmensziele sorgféltig zu analy-
sieren. Bevor wir ein Projekt unterstiitzen,
mussen wir erst von den wirtschaftlichen und
wissenschaftlichen Voraussetzungen (ber-
zeugt sein. Intensive Zusammenarbeit ist der
Schlissel zum Erfolg.




Was sind die nachsten

Herausforderungen fiir die Branche?

Die Skalierung der Produktion ist eine groBe
Aufgabe. Versuche im LabormaBstab sind
meist mit so hohen Anforderungen in Bezug
auf Hygiene, Aseptik und Prozessbedingun-
gen verbunden, dass ein Hochskalieren eine
echte Herausforderung ist — nicht nur in tech-
nischer Hinsicht, sondern auch mit Blick auf
die Kosten. Die Produktion im industriellen
MaBstab darf aber keinesfalls zu Lasten der
Qualitédt gehen. Grundsatzlich brauchen wir
mehr —und auch gréBere — Bioreaktoren. Ohne
deutlich leistungsstarkere Bioreaktoren wer-
den zellbasierte Nahrungsmittel wie kultivier-
tes Fleisch kaum den Durchbruch schaffen. In
Zukunft werden sicher viele neue Anlagen
gebaut. GEA hat deshalb in diesem Jahr ein
Kompetenzzentrum fur Bioreaktoren in Dane-
mark errichtet. Dort helfen wir Kunden, das
Potenzial flr eine kommerzielle Herstellung
auszuloten, ohne in eine komplette Pilotan-
lage investieren zu missen. Und wir entwi-
ckeln Lésungen zur Kapazitats- und Leis-
tungssteigerung von Bioreaktoren.

Ein weiterer Punkt sind die Kosten fur die
Materialien. Ich denke hier an Nahrmedien,
die fur die Produktion von kultiviertem Fleisch
bendtigt werden. Diese fragilen Substrate
sind sehr anspruchsvoll in der Herstellung.
Auch hier sucht GEA aktiv nach Ldsungs-
ansatzen. Wir werden die Ertragskapazitat
unserer Zentrifugen und Homogenisatoren
maximieren und auch nach Moglichkeiten zur
Wiederverwendung von Nahrmedien suchen.

Die vorgelagerten Prozesse sind naturlich
wichtig. Es ist aber nicht damit getan, einfach
nur Zellen in groBer Zahl zu produzieren. Am
Ende muss ein Produkt stehen, das die Ver-
braucher auch regelmaBig nachfragen. GEA
unterstiitzt seine Kunden dabei, ihre Nah-
rungsmittelkonzepte zu testen und zu verfei-
nern. Wenn Mundgefihl, Biss und Geschmack
stimmen, Uberzeugt man auch die Verbrau-
cher. Genau deshalb gibt es unsere Food
Solutions Technology Center in den Nieder-
landen und den USA.

Den Durchbruch schaffen
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Wie kénnen wir mehr Menschen von
alternativen Proteinen iiberzeugen?

Heute schon wéchst das Interesse an diesen
Proteinen stark, besonders in Europa und
Nordamerika. Ein Blick auf die Regalflachen
im Supermarkt genlgt. Vegetarische und
vegane Produkte werden beliebter, die flexi-
tarische Ernahrung gewinnt mehr Anhanger. //
Fur den Nachfrageanstieg sind bisher aller-

dings in erster Linie die pflanzlichen Proteine "“J
. In unseren spez:ellen Technologlezentren
verantwortlich.

Sy

Dagegen steckt die Produktion von kulti-
viertem Fleisch und anderen Lebensmitteln

auf Zellbasis noch in den Kinderschuhen.
Geschmack, Mundgefiihl - und selbstver-
standlich auch der Preis — sind hier entschei-
dende Faktoren flr eine groBere Verbraucher-
akzeptanz. Gleichzeitig missen Hersteller,
Behdorden und Wissenschaftler noch Uber die
Produkte und die ihnen zugrundeliegenden
Technologien aufklaren. Je groBer die Trans-
parenz, desto hdher die Akzeptanz, ganz ein-
fach. Es ist wichtig, zu vermitteln, dass zellba-
sierte Lebensmittel wissenschaftlich fundiert
und vollkommen sicher sind. Kultiviertes
Fleischist richtiges Fleisch! Es wird nur anders
produziert. Wir miissen den gesundheitlichen
Nutzen sowie die 6kologischen und ethischen
Vorteile deutlicher herausstellen.

Was ist fiir Sie am spannendsten

an der New-Food-Branche?

Mich fasziniert, was mit Hilfe der Wissen-
schaft alles moéglich ist. Wir sind in der Lage,
vollkommen neue Nahrungsmittel zu entwi-
ckeln — oder traditionelle Produkte auf eine
vollig neue Art und Weise herzustellen. Und
es gibt noch so viele ungeahnte Moglichkei-
ten. Ich glaube, wir sehen derzeit nur die
Spitze des Eisbergs und wissen nicht einmal
ansatzweise, was in Zukunft alles mdglich
sein wird. Ich bin unheimlich stolz darauf, dass
GEA als einer der Wegbereiter eine so wich-
tige Rolle spielt. Denn wir sorgen daflr, dass
die neue Disziplin schneller wachst und neue
Ideen verwirklicht werden.

Konnen alternative Proteine die Welt retten?
Eines steht fest: Wir miissen die Umwelt ent-
lasten und die globale Erwarmung stoppen,
am besten einen Umkehrtrend einleiten. Die

schmecken.

Nahrungsmittelproduktion verursacht rund ein
Drittel der gesamten globalen Treibhausgase-
missionen. Hier missen wir effizienter wer-
den, speziell bei eiweiBreichen Lebensmitteln
wie Fleisch- und Milchprodukten.

Ich glaube, dass pflanzliche und zellbasierte
Lebensmittel in Zukunft entscheidend zu die-
sem Ziel beitragen werden. Und ich bin mir
ziemlich sicher, dass diese Lebensmittel den
hohen Erwartungen auch gerecht werden.
Schon jetzt sehen wir rasche Fortschritte in
allen wichtigen Bereichen — bei Preis, Qualitat,
Geschmack und Verfligbarkeit.

Ich bin vom Potenzial der neuen Lebensmittel
fir eine nachhaltige Ernahrung der Welt Uber-
zeugt. Gleichzeitig glaube ich auch, dass kon-
ventionell hergestellte Lebensmittel weiterhin




ihren Platz an der Seite von New Food haben
werden. Ich habe Hochachtung vor unseren
Landwirten und Lebensmittelproduzenten.
Wir alle sollten die Qualitat und den wahren
Wert traditioneller Nahrungsmittel mehr war-
digen — und das Privileg, diese Produkte
zu haben.

//

Transparenz ist zentral. Es ist wichtig,

zu vermitteln, dass zellbasierte Lebensmittel
wissenschaftlich fundiert und sicher sind.
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Heinz Jiirgen Kroner

Senior Vice President
Business Units Liquid Technologies
und New Food, GEA

Heinz Jurgen Kroner leitet die Business Unit
Liquid Technologies seit 2018 und zusatzlich
seit 2022 auch die neu gegriindete Einheit

New Food. Zuvor hatte Kroner Fiihrungs-
positionen in verschiedenen Unternehmen
inne, die Prozesstechnologie fur die
Nahrungsmittel- und Getrankeindustrie
herstellen. Schwerpunkte waren unter anderem
die strategische Unternehmensentwicklung
und der Aufbau neuer Geschaftsfelder.
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VOM PPROZESS
ZUM GENUSS

Ein 3D-gedrucktes Steak aus kultiviertem oder
prazisionsfermentiertem Fleisch, ein pflanzenbasierter
Burger mit dem echten Fleisch-Umami: Hinter dem
gewohnten Look and Feel der neuen Lebensmittel stecken
ausgekliigelte Technologien und Prozesse, die darauf
ausgelegt sind, das Wunder der Biologie nachzubilden.

Prazisionsfermentation durch Mikroorganismen

Hier produzieren Mikroben als eine Art Minifabrik funktionelle Inhaltsstoffe wie Lab fiir Kase,
auBerdem Vitamine, Geschmacksstoffe, Proteine, Pigmente und Fette.

Wiederverwendung von Wasser

= - = - @

Rohstoff Mischen und Sterilisieren Kultivierung

Ublicherweise Zucker Entfernen von ungewollten Organismen Zellen werden Reizen

und Ammoniakwasser Organismen wachsen lassen ausgesetzt, damit
sie das gewlinschte
Produkt erzeugen
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Zelllyse Aufreinigung

Zellen werden Aufbrechen der Gewlinschtes Protein Material wird durch

aus dem Medium Zellwande, um an das extrahieren Trocknen zu Protein-

extrahiert Protein im Zellinneren pulver verarbeitet, das
zu gelangen den Geschmack von

pflanzlichen Fleisch-
alternativen verbessert
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Produkte auf Einzelzellbasis

Einzellige oder fadenformige Mikroorganismen wie Bakterien, Hefen, Fadenpilze und Algen konnen direkt als

Proteinquelle oder als Zusatz zu anderen Nahrungsmitteln genutzt werden.
Wiederverwendung von Wasser

Rohstoff Mischen und Sterilisieren Kultivierung

Ublicherweise Zucker Entfernen von ungewollten Organismen Zellen werden Reizen
und Ammoniakwasser Organismen wachsen lassen ausgesetzt, damit sie das
gewlnschte Produkt erzeugen

Kultiviertes Fleisch

Kultiviertes Fleisch entsteht aus auBerhalb des Tierkorpers in Bioreaktoren geziichteten tierischen Zellen.

Reinigung und Recycling von Medien

Rohstoff Mischen und Sterilisieren Kultivierung

Haufig Komplexmedien mit Entfernen von ungewollten Organismen wachsen, Medium wird wahrend der
Wachstumshormonen, Organismen wahrend sie im Medium Kultivierung kontinuierlich
essentiellen Aminosauren usw. schwimmen gereinigt, um optimale

Wachstumsbedingungen
zu gewabhrleisten

Pflanzliche Fleischalternativen

Die Herstellung von pflanzlichen Alternativen fiir Burger und anderer Fleischprodukte erfolgt haufig
mit Hilfe moderner und bewahrter Verfahren zur Lebensmittelverarbeitung.

=
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Rohstoffe werden Durch Produktkonzen- Protein wird geknetet Produkt wird fur die
zerkleinert, um tration wird Proteingehalt und erhitzt, um ein Zwischenlagerung
gleichmaBiges Pro- im Fertigerzeugnis erhdht hahnchenahnliches getrocknet

dukt zu erzeugen Produkt zu erhalten
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Material wird durch
Trocknen zu Protein-
pulver verarbeitet, das
den Geschmack von
pflanzlichen Fleisch-
alternativen verbessert

Extrusion

Protein wird geknetet
und erhitzt, um ein
hdahnchenahnliches
Produkt zu erhalten

Produkt wird mit 3D-Lebens-
mitteldrucker hergestellt (nur
in kleinen Mengen)

Scaffolding

Die Zellen werden auf einem
essbaren Scaffold (Gerlist)
gezulichtet und zu einer
Fleischalternative verarbeitet

Traditionelle Verarbeitung

Zellkulturen werden — ahnlich
wie Hackfleisch in der traditio-
nellen Fleischproduktion — zu
Fleischalternativen verarbeitet
(z. B. Wurst)
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Zellyse
Zellen werden Aufbrechen der Zellwande,
aus dem Medium um an das Protein im
extrahiert Zellinneren zu gelangen
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Hydratation

Dem trockenen
Produkt wird
Wasser hinzugefiigt

Produkt wird zerkleinert,
bis es eine hackfleisch-
ahnliche Konsistenz hat

&

Produkte werden zum
Kihlen und Lagern verpackt
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FOOD TECH
M WANDEL

The Kitchen FoodTech Hub ist ein staatlich
geforderter Start-up-Inkubator aus Israel mit
dem Schwerpunkt Nahrungsmitteltechnik.
Er unterstiutzt junge Unternehmen dabei,
ihre innovativen Technologien zu vermarkten
und nachhaltigere Ernahrungssysteme

zu entwickeln.

Technologieexpertin Dr. Dorit Rozner

zeigt, wie The Kitchen Unternehmertum
in Israel im New-Food-Feld zum i
Bluhen bringt.

Dr. Dorit Rozner, The Kitchen FoodTech Hub

/4

Wir setzen synthetische Biologie, ktinstliche Intelligenz und
Bioinformatik ein, um unseren Partnern beim Skalieren der

Produktion und Reduzieren der Kosten flir ihre bahnbrechenden

Lebensmittel zu helfen.



Was treibt den Technologiewandel in der
Nahrungsmittelindustrie voran?

Wir wissen heute, dass Lebensmittelsysteme
flr nahezu ein Drittel der weltweiten Treibhaus-
gasemissionen verantwortlich sind. Diese Emis-
sionen werden sogar noch weiter steigen -
durch eine verdnderte Bodennutzung, durch
Abfallwirtschaft, Viehzucht, Produktion und Ver-
packungsherstellung. Viele kluge Kopfe sind
sich der Dringlichkeit der Problematik bewusst
und arbeiten an neuen, innovativen Technolo-
gien zur Erzeugung nachhaltigerer Lebensmittel.

Welche Arten von Unternehmen

fordert The Kitchen?

Weltweit sehen wir Innovationen ganz unter-
schiedlicher Art in der Lebensmitteltechnologie.
Diese Vielfalt spiegelt sich auch in der Zusam-
mensetzung der von uns betreuten Unterneh-
men wider. Es gibt Unternehmen, die pflanzliche
Fleischalternativen durch weniger Inhalts- und
Zusatzstoffe auf ein neues Niveau bringen, zum
Beispiel Zero Egg. Yeap extrahiert aus Hefe ein
nachhaltiges, preiswertes funktionelles Protein
fir Lebensmittelanwendungen. Andere entwi-
ckeln neuartige fermentierte Proteine, wie etwa
Imagindairy, das tierfreie Milchprodukte her-
stellt. Wieder andere widmen sich funktionellen
Inhaltsstoffen, die den Geschmack und die Tex-
tur pflanzlicher Produkte verbessern oder sie
erzeugen kultiviertes Fleisch, was die landwirt-
schaftliche Tierhaltung in Zukunft Uberflissig
machen kdnnte. Dann sind da noch die Unter-
nehmen, die an Ldsungen zur Lebensmittel-
sicherheit arbeiten. Prevera beispielsweise ent-
wickelt antimikrobielle Proteine als Konservie-
rungsmittel in der Lebensmittelindustrie. Inter-
essant ist auch Bio-Fence, das eine innovative
Technologie zum Stabilisieren von Desinfekti-
onsmitteln auf Oberflachen entwickelt hat. Sie
alle eint der Wunsch, drangende Probleme
anzugehen und die Lebensmittelindustrie mit
innovativen Technologien zu verandern.

Wie unterstiitzen Sie diese Unternehmen?

Wir fordern Foodtech-Start-ups, indem wir uns
um ihre Vermarktung kiimmern. Unternehmen,
die beispielsweise mit Prazisionsfermentation
oder Zellkultivierung arbeiten, unterstitzen wir
beim Ubergang von der Laborebene zur kom-
merziellen Produktion. Aleph Farms war unser
erster Unternehmenskunde, der Kkultiviertes

Den Durchbruch schaffen

Fleisch herstellt. Vor Kurzem sind mit Wanda
Fish und Forsea zwei Start-ups hinzugekom-
men, die Fisch und Meeresfriichte aus Zellen
zlchten. Wir setzen synthetische Biologie,
kiinstliche Intelligenz und Bioinformatik ein, um
unseren Partnern beim Skalieren ihrer Produk-
tionen und beim Reduzieren der Kosten fir ihre
bahnbrechenden Lebensmittel zu helfen.

Was konnen andere Lander von Israel

lernen, wenn es um Lebensmittel-
technologien und -innovationen geht?

Israel weiB, dass Investitionen in die Lebensmit-
teltechnologie enorm wichtig sind. Entspre-
chend stark ist auch die staatliche Forderung.
Wir selbst sind ein gutes Beispiel: Erst vor Kur-
zem hat The Kitchen Hub eine Ausschreibung
der israelischen Innovationsbehorde (IIA)
gewonnen und sich so finanzielle Unterstiitzung
flr Biotech- und Foodtech-Aktivitaten fir wei-
tere finf Jahre gesichert. Laut The Good Food
Institute haben israelische Start-ups im ersten
Halbjahr 2022 gut eine Milliarde Schekel (320
Millionen US-Dollar) eingeworben; das sind
160 Prozent mehr als im Vorjahr. Nur in den USA
war die Investitionsbereitschaft in dem Bereich
noch hoher. In Israel haben wir grundsatzlich
einen ausgepragten Unternehmergeist. Gerade
die Lebensmitteltechnologie ist sehr attraktiv
flr Griinder, denn hier bietet sich wirklich die
Chance, die Umweltauswirkungen und unsere
Gesundheit positiv zu beeinflussen.

//

Israel weiB, dass Investitionen in die Lebens-
mitteltechnologie enorm wichtig sind. Entsprechend
stark ist auch die staatliche Férderung.

Dr. Dorit Rozner

Chief Technology Officer bei The Kitchen FoodTech Hub, Israel

Dr. Dorit Rozner leitet die Technologie-Division des Kitchen FoodTech Hub.
Sie unterstitzt innovative Unternehmen flir alternative Proteine auf dem Weg
von Konzept bis zum Endprodukt. Sie hat am Weizmann Institute of Science in
Rehovot/Tel Aviv im Fach organische Chemie promoviert und verfiigt liber
mehr als 15 Jahre Erfahrung bei der Betreuung globaler F&E-Aktivitaten in den
Bereichen funktionelle Lebensmittel, Nahrungserganzung und Pharmazeutika.
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VORAN-

Evolution der Proteine

Das nachste Kapitel der
Landwirtschaft
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EVOLUTION
DER PROTEINE

Je mehr die Industrie flr alternative Proteine reift,
desto starker ist sie auf die Unterstitzung der zahlreichen
Interessengruppen angewiesen.

= 58%

Zwischen 1998 und 2018
stieg der weltweite Fleisch-
konsum um 58 Prozent.

In den vergangenen Jahrzehnten beschréankte sich der Konsum alternativer
Proteine in der westlichen Welt zumeist auf eine kleine Zahl von Verbrau-
chern, die aus gesundheitlichen und/oder ethischen Griinden auf Laktose
oder tierisches EiweiB3 verzichteten. Fur die Uberwaltigende Mehrheit der
Verbraucher auf dem Planeten hingegen war das Ziel mehr Fleisch, nicht
weniger. Zwischen 1998 und 2018 stieg der weltweite Fleischkonsum um 58
Prozent. Ursachen hierfir sind vor allem das Bevdlkerungswachstum und
die erstarkende Mittelschicht in Ldndern wie China und Indien. Der durch-
schnittliche Pro-Kopf-Verbrauch von Fleisch im Zeitraum von 2010 bis 2019
nahm weltweit um etwa vier Prozent zu. Doch die Sorge um unseren Plane-
ten hat die an Fleischproduktion orientierte Tierhaltung in die Kritik gebracht
und das Interesse an nachhaltigeren alternativen Lebensmitteln sprunghaft
steigen lassen.

Innerhalb nur weniger Jahre haben Hunderte von Unternehmen aus dem
gesamten Spektrum der alternativen Proteinproduktion - pflanzlich, zell-
basiert und insektenbasiert — ihren Hut in den Ring geworfen. Fast alle ver-
folgen das eine groBe Ziel: Tiere oder wenigstens die Tierhaltung aus
der Proteingleichung zu entfernen. Und damit stehen sie nicht allein. Ob
Verbraucher, Investoren, Lebensmittelunternehmen, Geratehersteller oder
politische Entscheider: Immer mehr Menschen sind Giberzeugt, dass alterna-
tive Proteine — sofern sie in ausreichendem Umfang produziert und konsu-
miert werden — das Verwirklichen wichtiger Ziele in den Bereichen Klima,
Umwelt und Erndhrungssicherheit beschleunigen kdnnten. Heute bedienen
alternative Proteine nicht langer einen Nischenmarkt. Sie verandern grund-
legend die Art und Weise, wie sich Menschen ernahren und wie sie damit
unseren Planeten beeinflussen.
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//

Die Frage ist nicht mehr, ob etwas technisch
moglich ist, sondern wie schnell ausreichende
Mengen produziert werden kénnen.

Eine junge Industrie etabliert sich

Das wachsende Bewusstsein flr die Dringlichkeit — und Moglichkeiten -
einer Veranderung befeuert den Fortschritt bei alternativen Proteinen. Die
Branche erreicht eine neue Phase: sie reift. Mit erheblichen Verbesserungen
bei Geschmack und Textur sind die zuvor kaum beachteten Fleischalter-
nativen nun Teil des Mainstreams. Verbraucher sind zunehmend aufgeklart
und gesundheitsbewusst. Sie erwarten von den Herstellern weitere Fort-
schritte, etwa eine geringere Verarbeitungstiefe oder natirliche Alterna-
tiven zu kiinstlichen Zusatzstoffen.

Die Fermentation hat sich als geeignetes Verfahren zur Herstellung groBer
Mengen alternativer Proteine und Tausender anderer nutzlicher Verbindun-
gen erwiesen. Unternehmen erforschen neue Stamme von Mikroorganis-
men mit hoherer Stoffwechseleffizienz, um Qualitat und Quantitat zu ver-
bessern. Inzwischen gibt es mit der Gasfermentation ein Verfahren, das
ganzlich ohne landwirtschaftliche Produkte wie Zucker auskommt. Das fin-
nische Unternehmen Solar Foods etwa nutzt einen Mikroorganismus, der
lediglich Kohlendioxid, Wasserstoff, Sauerstoff und Ammonium benoétigt,
um die fur unsere Ernahrung notwendigen Kohlenstoffverbindungen wie
Aminosauren, Kohlenhydrate und Fettsdure zu erzeugen. Entstanden ist ein
nahrstoffreiches Pulver mit einem Proteingehalt von 67 Prozent —aus Scien-
ce-Fiction wird Realitat.

Auch kultiviertes Fleisch hat bereits den ndchsten Schritt in seiner Evolution
vollzogen. Die Frage ist nicht mehr, ob etwas technisch moglich ist, sondern
wie schnell ausreichende Mengen produziert werden kdnnen. Denn erst
dann wird das Unterfangen rentabel. Fiihrende Unternehmen sind auf groBe
Produktionsanlagen mit modernen Bioreaktoren umgestiegen, von denen
einige gezielt auf bestimmte Zellkulturen und auf die Wiederverwendung
teurer Wachstumsfaktoren und Zellkulturmedien ausgelegt sind. Die Ver-
besserung der Nahrwertprofile von kultiviertem Fleisch, zum Beispiel durch
Vitamin B12 oder Omega-3-Fettsauren, lauft auf Hochtouren.

Ein weiteres Indiz fiir das Reifen dieser Branche sind Hybridlésungen, mit
denen Unternehmen die Starken unterschiedlicher alternativer Proteinty-
pen kombinieren, um die Endprodukte noch besser zu machen. Durch Pra-
zisionsfermentation hergestellte Produkte wie beispielsweise Ham, Casein
oder Vitamine verleihen den pflanzlichen Proteinen ein deutliches Quali-
tatsplus. Die pflanzlichen Proteine wiederum werden kultiviertem Fleisch
hinzugefligt, nicht zuletzt auch, um den Preis zu senken.



Interessengruppen verschaffen sich Gehor

Die Industrie fur alternative Proteine hat erkannt, dass der Weg zur Skalier-
barkeit nur Uber Innovationen und effiziente industrielle Prozesse fiihrt. Fir
die Branche selbst ist die erfolgreiche Umsetzung dieses Ziels die nachste
groBe Reifeprifung und wahrscheinlich auch der entscheidende Faktor, um
das vollstandige Potenzial der alternativen Proteine auszuschopfen. Aber
auch in anderen Bereichen sind Fortschritte notwendig. Verbraucherakzep-
tanz und Unterstltzung durch den Gesetzgeber sind wichtige Punkte, die
mit der technologischen Weiterentwicklung Schritt halten missen.

Aktuelle Studien deuten darauf hin, dass alternative Proteinen zunehmend
Anklang finden. International haben rund drei Viertel der Verbraucher bereits
von alternativen Proteinen gehdort; mehr als die Halfte haben sie auch ver-
zehrt. Fast 40 Prozent verwenden in ihren Restaurants bereits Fleischalter-
nativen in hohem MaBe. Und mehr als 40 Prozent der von GEA im Jahr 2022
befragten Chefkdche berichten, dass Gaste diese neuen Produkte deutlich
starker nachfragen.

Immer mehr Verbraucher sind sich der Bedeutung von Lebensmitteln flr die
Gesundheit unseres Planeten bewusst und erkennen allmahlich auch den
Nutzen fur die eigene Gesundheit. Laut Umfragen wiinschen sie sich neben
einem besseren Dreiklang von Geschmack, Textur und Preis auch, dass
alternative Proteine in puncto Gesundheit und Sicherheit als unbedenklich
eingestuft werden. Bei den pflanzlichen Proteinen beschaftigen sich Her-
steller bereits mit diesem Thema; sie minimieren die Verarbeitungstiefe und
suchen nach naturlicheren Alternativen zu den Ublichen Zusatzstoffen.

Vorangehen
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Im Fall zellbasierter Proteine ist die Aufgabe ungleich schwieriger: Wahrend //
die Herkunft pflanzlicher (und insektenbasierter) Proteine relativ leicht

erklarbar ist, ist die Herstellung von kultiviertem Fleisch oder per Fermenta-

tion erzeugten Proteinen fiir Verbraucher weit weniger verstandlich. Umso Hersteller richten sich auf
wichtiger ist es, sowohl Uber die gesundheitlichen und 6kologischen Vor- Innovationen und die

teile als auch Uber Lieferketten, Technologien und Produktionsverfahren in
der Wertschopfungskette fir alternative Proteine aufzuklaren. Transparenz
wird hier zum Schilssel, um Verbraucher von den neuen Lebensmitteln zu  [hier durfen Regierungen
Uberzeugen und Vorbehalte zu entkraften. Das weiB naturlich auch die keinesfalls den Anschluss
Branche: Einige Unternehmen bieten an, bei Produkttests mitzuwirken und . .

iberlegen sogar, die Produktionsstatten naher an den Verbraucher zu ver-  Verlieren. Fundiertes
lagern. Ein besonders schdnes Beispiel fur gelebte Transparenz —im wahrs- Fachwissen auf diesem
ten Sinne des Wortes - ist das kalifornische Unternehmen UPSIDE Foods,
dessen neues Werk in der Bay Area mit riesigen Fenstern ausgestattet ist,
die den Blick auf den Produktionsbereich freigeben. Dialog mit allen Beteiligten

sind unabdingbar.

Erweiterung der Produktion;

Gebiet und kontinuierlicher

Mehr Forderung und Schutz durch staatliche Regulierung

Eine wichtige Rolle in puncto Vertrauensbildung kommt zweifellos auch der
staatlichen Regulierung zu. Hersteller richten ihr Hauptaugenmerk auf Inno-
vationen und die Erweiterung der Produktion; hier diirfen Regierungen kei-
nesfalls den Anschluss verlieren. Fundierte Fachkenntnisse auf diesem
Gebiet und ein kontinuierlicher Dialog mit allen Beteiligten sind unabding-
bar. Dies vereinfacht dann auch die Arbeit der Regulierungsbehdrden, die
sich statt mit unnétigen birokratischen Hirden mit den immens wichtigen
Qualitats- und Sicherheitsstandards beschaftigen kdnnen.

By VT P

His!

Eaain



(@) Blue Horizon and Boston Consulting Group
(Juli 2022): Food for Thought. The Untapped
Climate Opportunity in Alternative Proteins

(@) Destatis Statistisches Bundesamt (Aug.
2022): Global animal farming, meat production
and meat consumption, Ausgabe 2022

(@) The Economist, Technology Quarterly
(28. Sept. 2021): Meat no longer requires
animal slaughter

(@) Dr. Pitkanen, J. (17. Aug. 2022):

An elemental perspective to food production —
Solar Foods produces a novel ingredient

out of electricity and air

@Whitnall, T. and Pitts, N. (2019): Meat
consumption: Analysis of global meat
consumption trends, Dept. of Agriculture,
Fisheries and Forestry, Australian Government

(@'rg Quellen A

Vorangehen 67

Mit Ausnahme von Singapur hat zum Zeitpunkt dieser Studie kein Land
bislang den kommerziellen Verkauf von kultiviertem Fleisch genehmigt.
Dennoch hat es hier erfreulicherweise in den vergangenen Jahren deutliche
Fortschritte gegeben. Den Anfang machte Israel, das 2015 einen Rechts-
rahmen flr neuartige Lebensmittel vorstellte. Seitdem befassen sich auch
die Regierungen anderer Lander starker mit alternativen Proteinen. Bis 2022
haben insgesamt 13 Lander in Asien, Ozeanien, Europa und Amerika
MaBnahmen zur Formalisierung und Unterstltzung der Branche ergriffen.
Die Niederlande kindigten 2020 ihre ,National Protein Strategy” an. China
nahm 2022 die Forderung von pflanzlichen und durch Mikroorganismen
produzierten Proteinen in seinen aktuellen Finfjahresplan auf. Auch die
Vereinten Nationen wollen bis 2023 Empfehlungen erarbeiten. Immerhin
stufte die US-amerikanische Lebensmittelbehdrde FDA das zellgeziichtete
Hihnerfleisch des Herstellers UPSIDE Foods im November 2022 bereits
als sicher ein — ein groBer Sprung in Richtung Marktzulassung neuartiger
Lebensmittel.

Anschub fiir Resilienz und Nachhaltigkeit

New-Food-Visionare verweisen seit vielen Jahren auf die Vorteile alternati-
ver Proteine. Die Botschaft kommt an: Es wachst die Einsicht, dass wir nicht
nur der globalen Erwdrmung entgegenwirken wirden, wenn wir weniger
abhangig von der traditionellen Tierhaltung waren. Auch andere wichtige
Themen wie Ressourcenknappheit, Umweltbelastung und Erndhrungssi-
cherheit kénnten wir damit positiv beeinflussen. Viele Regierungen, von den
Niederlanden bis China, haben verstanden: Alternative Proteine sind eine
zuverlassige — und irgendwann auch glnstige — Proteinquelle mit ungleich
resilienteren Lieferketten. Sie kdnnen nicht nur die Abhangigkeit von Impor-
ten verringern, sondern auch die Lebensmittelproduktion unabhangiger von
Wetterbedingungen oder politischen Entwicklungen machen.

Die Verfahren zur Herstellung alternativer Proteine sind mittlerweile Innova-
tionstreiber in vielen anderen Branchen. Wir kennen die Insulinfertigung
durch Fermentation. Damit lassen sich auch ungiftige Pestizide gewinnen.
Fadenpilze kénnen nicht nur fleischahnliche Proteine erzeugen, sondern
auch zur Herstellung biologisch abbaubarer Verpackungen verwendet wer-
den. Und Methoden zur Zellkultivierung finden vor allem auch im medizini-
schen Bereich bei modernen Zelltherapien Anwendung. Dank ihrer groBen
Vielseitigkeit dirften die Technologien fiir neue Lebensmittel — etwa Fer-
menter oder Bioreaktoren — starker in unsere Versorgungsketten integriert
werden und deren Effizienz und Wirtschaftlichkeit steigern. All dies macht
deutlich: Alternative Proteine sind Teil einer umfassenderen biotechnologi-
schen Revolution — sowie eines Wandels hin zu einer viel nachhaltigeren
Herstellung von Alltagsprodukten. So abenteuerlich einige der bahnbre-
chenden Neuerungen im New-Food-Bereich auch anmuten mdgen, sie sind
nur die Spitze des Eisbergs!


https://web-assets.bcg.com/6f/f1/087a0cc74221ac3fe6332a2ac765/the-untapped-climate-opportunity-in-alternative-proteins-july-2022.pdf
https://web-assets.bcg.com/6f/f1/087a0cc74221ac3fe6332a2ac765/the-untapped-climate-opportunity-in-alternative-proteins-july-2022.pdf
https://web-assets.bcg.com/6f/f1/087a0cc74221ac3fe6332a2ac765/the-untapped-climate-opportunity-in-alternative-proteins-july-2022.pdf
https://www.destatis.de/EN/Themes/Countries-Regions/International-Statistics/Data-Topic/AgricultureForestryFisheries/livestock_meat.html#:~:text=Annual%20meat%20consumption%20has%20increased,to%2043.2%20kilograms%20in%202019
https://www.destatis.de/EN/Themes/Countries-Regions/International-Statistics/Data-Topic/AgricultureForestryFisheries/livestock_meat.html#:~:text=Annual%20meat%20consumption%20has%20increased,to%2043.2%20kilograms%20in%202019
https://www.destatis.de/EN/Themes/Countries-Regions/International-Statistics/Data-Topic/AgricultureForestryFisheries/livestock_meat.html#:~:text=Annual%20meat%20consumption%20has%20increased,to%2043.2%20kilograms%20in%202019
https://www.economist.com/technology-quarterly/2021/09/28/meat-no-longer-requires-animal-slaughter
https://www.economist.com/technology-quarterly/2021/09/28/meat-no-longer-requires-animal-slaughter
https://www.economist.com/technology-quarterly/2021/09/28/meat-no-longer-requires-animal-slaughter
https://solarfoods.com/an-elemental-perspective-to-food-production/
https://solarfoods.com/an-elemental-perspective-to-food-production/
https://solarfoods.com/an-elemental-perspective-to-food-production/
https://solarfoods.com/an-elemental-perspective-to-food-production/
https://www.agriculture.gov.au/abares/research-topics/agricultural-outlook/meat-consumption
https://www.agriculture.gov.au/abares/research-topics/agricultural-outlook/meat-consumption
https://www.agriculture.gov.au/abares/research-topics/agricultural-outlook/meat-consumption
https://www.agriculture.gov.au/abares/research-topics/agricultural-outlook/meat-consumption
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DAS NACHSTE
KAPITEL DER
LANDWIRTSCHAFT

Bruce Friedrich, The Good Food Institute Carlotte Lucas, The Good Food Institute Europe

Der gemeinnutzige Think Tank The Good Food Institute (GFl)
versteht alternative Proteine als wichtige Losung, um globale Ziele
in den Bereichen Klima, globale Gesundheit, Ernahrungssicherheit
und Artenvielfalt zu erreichen.

Wir sprachen mit Prasident und Griinder Bruce Friedrich sowie
Carlotte Lucas, Corporate-Engagement-Managerin, dariber,
wie GFl das Thema vorantreibt, welche neuen Akteure Einfluss
nehmen, und was geschehen muss, damit alternative Proteine
ihr volles Potenzial entfalten konnen.



//

Alternative Proteine werden immer haufiger als
Lésung flir den Klimaschutz und die Erndhrungs-
sicherheit betrachtet. Regierungen auf der ganzen

Welt haben das erkannt und beginnen, den Bereich

mit ersten MaBnahmen voranzubringen.

Bruce Friedrich

Was sind die vielversprechendsten
Entwicklungen auf dem Markt fiir
alternative Proteine?

Bruce Friedrich: Da fallt mir einiges ein: Wir
werden Zeuge von technologischen Innovati-
onen und Erfolgen in der Wissenschaft. Neue
Akteure und Forderer treten auf den Plan, und
auch die Unterstlitzung durch den o&ffentli-
chen und den privaten Sektor nimmt zu. Alter-
native Proteine werden immer haufiger als
Losung fur den Klimaschutz und die Ernah-
rungssicherheit betrachtet. Regierungen auf
der ganzen Welt haben das erkannt und
beginnen, den Bereich mit ersten MaBnah-
men voranzubringen.

Die Fortschritte bei pflanzenbasierten Protei-
nen, bei der Prazisionsfermentation und bei
kultiviertem Fleisch 6ffnen die Turen fur
Investoren und Innovatoren. Und das regt
wiederum weitere Forschung an, es flieBen
mehr Finanzmittel — eine positive Wachstums-
spirale. Besonders spannend ist es, dass nun
Wissenschaftler aus vielen Disziplinen und an
unterschiedlichsten Stationen ihrer Karriere
dazustoBen. Universitaten in aller Welt bieten
inzwischen Kurse und sogar eigene Studien-
gange an. In diesem Jahr hat sich zum Bei-
spiel die Zahl der Universitaten, die an unse-
rem Alt Protein Project teilnehmen, auf 32
verdoppelt: Das ist eine studentische Initia-
tive mit dem Ziel, Unis zum Innovationsmotor
im Bereich alternativer Proteinquellen zu
machen. Wir sind auf allen sechs Kontinenten
aktiv. Die Regierungen vieler Lander investie-
ren in alternative Proteine, um ihre politischen
Ziele zu erreichen und gut bezahlte, nachhal-
tige Arbeitsplatze zu schaffen. Noch vor funf

Jahren gab es praktisch keine o6ffentlichen
Mittel fir Forschung und Entwicklung rund um
alternative Proteine. Heute flieBen Uber 300
Millionen US-Dollar aus mehr als einem Dut-
zend Lander in diesen Bereich. Hinzu kommen
Hunderte von Millionen Dollar, die Staaten in
Unternehmen der Branche investiert haben,
oder mit denen sie Anreize flir Unternehmen
setzen, in dem Bereich aktiv zu werden.

Neben den deutlich gestiegenen Fordermit-
teln bereichern auch mehr Akteure, mehr
Talente den Markt. Der gesamte Sektor wird
Fahrt aufnehmen und uns allen kiinftig eine
grundlegend andere und deutlich nachhalti-
gere Ernahrung ermdglichen.

Wo sehen Sie die groBten
Herausforderungen fiir die Zukunft?
Carlotte Lucas: Alternative Proteine kdnnen
ihr Potenzial zur Reduzierung von Emissionen
und zur Férderung einer nachhaltigen Lebens-
mittelversorgung nur dann entfalten, wenn sie
genauso schmackhaft, glinstig und leicht
erhaltlich sind wie konventionelles Fleisch.

Eine der groBten Herausforderungen bei
Fleisch auf pflanzlicher Basis liegt in der Pro-
duktion ganzer Stlcke, die den Geschmack
und die Textur von Steak, Hiuhnerbrust und
Fischfilets erreichen — im Unterschied zu den
Burgern, Wirstchen und Hackfleischproduk-
ten, die den Markt bisher dominiert haben.
Viel wird auch von der Entwicklung alternati-
ver, tierfreier Fette abhangen. Die brauchen
wir, um den Geschmack und das Mundgefthl
von konventionell hergestelltem Fleisch hin-
zubekommen.

Vorangehen

69



70 Neuland New Food

//

Letzten Endes wollen die Menschen
nachhaltige Optionen. Was sie nicht wollen,
sind Kompromisse bei Geschmack, Preis
und Verfligbarkeit.

Carlotte Lucas

Unseren Untersuchungen zufolge missen
Regierungen und die Lebensmittelindustrie
erheblich entlang der gesamten Lieferkette
investieren, damit pflanzliche Fleischprodukte
bis 2030 einen Anteil von sechs Prozent am
weltweiten Fleischmarkt erreichen. Diese
finanzielle Unterstitzung ist dringend nétig,
um eiweiBreiche pflanzliche Proteinquellen zu
erschlieBen, mindestens 800 groBe Produkti-
onsanlagen zu bauen und die Kapazitat bei
der Verarbeitung von Inhaltsstoffen zu erhohen.

Was kultiviertes Fleisch betrifft, gibt es bereits
ermutigende Signale von einigen groBen Un-
ternehmen. Fur eine Produktionsskalierung und
eine Preisanpassung miuissen Regierungen
und Unternehmen jedoch viel mehr in die
Open-Access-Forschung und Infrastruktur in-
vestieren. Das ist wichtig, und zwar fir jeden
Prozessschritt: angefangen mit der Verbes-
serung der Zellgerlste — der Scaffolds, die zur
Erzeugung einer fleischahnlichen Fasertextur
dienen, — bis hin zum Bau grdBerer Fermenter,
in denen die Zellen wachsen kdnnen.

Wie kann das Good Food Institute

bei der Bewaltigung dieser
Herausforderungen helfen?

BE: Als gemeinnttzige Organisation kann das
GFl das Wachstum des Marktes fur alterna-
tive Proteine auf eine Weise beschleunigen,
die den gesamten Sektor voranbringt. Wah-
rend viele Innovatoren gleichzeitig nach
Lésungen fir dieselben Probleme suchen und
sich diese Ldsungen dann als geistiges Eigen-
tum schitzenlassen, sind unsere Forschungs-
ergebnisse, Daten und Erkenntnisse fir alle
frei zuganglich. So treiben wir die Entwicklung
des gesamten Sektors voran — weltweit, Uber
die gesamte Lieferkette hinweg und im 6ffent-
lichen sowie im privaten Sektor.

GFI setzt seine Fordermittel gezielt fur viel-
versprechende Forschungsprojekte ein, die
sich mit wichtigen Forschungslicken und
technischen Herausforderungen befassen.
AuBerdem stellen wir geeignete Instrumente
vor und veroffentlichen Datenbanken, Berichte
sowie Analysen, die als Forschungsgrundlage
dienen. Wir bringen Wissenschaftler zusam-
men, um Kooperationen anzuregen, eine
aktive Forscher-Community aufzubauen und
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qualifizierte neue Mitstreiter zu gewinnen. In
unseren Webinaren und Workshops inspirie-
ren sich Wissenschaftler und Unternehmer
gegenseitig und erarbeiten gemeinsam Losun-
gen, die allein unmdglich zu realisieren waren.

//

Unsere Forschungsergebnisse, Daten und
Erkenntnisse sind ftr alle frei zugénglich.

So treiben wir die Entwicklung des gesamten
Mit unserem Wissen und unseren Ressourcen

unterstiitzen wir Regierungen auf der ganzen
Welt bei ihren Zielen rund um Klimaschutz,
Erndhrungssicherheit, Biodiversitat und 6ffent-
liche Gesundheit. Wir setzen regional an, um
die lokalen Vorteile und Starken (zum Beispiel
durch einheimische Kulturpflanzen) zu nut-
zen, die Wirtschaft vor Ort zu férdern und
neue Arbeitsplatzen zu sichern. AuBerdem
liefern wir Daten darlber, wie die einzelnen
Staaten den jeweiligen Rechts- und Regulie-
rungsrahmen gestalten. In unseren internatio-
nalen und regionalen State of the Industry
Reports stellen wir Erfolgsgeschichten vor, an
denen sich andere orientieren kdnnen.

Sind Verbraucher bereit fiir
pflanzenbasiertes Fleisch und vor allem

fur kultiviertes Fleisch?

CL: Fur Fleisch auf pflanzlicher Basis auf jeden
Fall. Aus unserem aktuellen State of the
Industry Report wissen wir, dass der welt-
weite Umsatz im Jahr 2021 um 17 Prozent auf
5,6 Milliarden US-Dollar gestiegen ist — ein
enormer Anstieg gegentber dem Vorjahr.

Unsere jungste Umfrage unter europaischen
Verbrauchern ergab, dass die Halfte der Spa-
nier und Italiener bereits mindestens einmal
pro Monat Fleisch auf pflanzlicher Basis isst
und dass jeder vierte Deutsche in Zukunft
mehr davon konsumieren mdchte. Die
Umfrage zeigte auch, dass inzwischen mehr
Menschen Uber kultiviertes Fleisch Bescheid
wissen. 65 Prozent der Spanier, 55 Prozent
der ltaliener, 57 Prozent der Deutschen und
ein Drittel der Verbraucher in Frankreich
erklarten, dass sie kultiviertes Fleisch kaufen
wollen, sobald es in den Geschéaften angebo-
ten wird. Viele glauben, dass Regierungen
diese neue Art der Fleischherstellung férdern
sollten. Dieses Bild bestatigt auch eine andere
aktuelle Studie: Demnach sind 80 Prozent der
britischen und US-amerikanischen Verbrau-
cher offen flr kultiviertes Fleisch.

Sektors voran.

Bruce Friedrich

Letzten Endes wollen die Menschen nach-
haltige Optionen. Was sie nicht wollen, sind
Kompromisse bei Geschmack, Preis und Ver-
flgbarkeit. Die offentliche Forderung von
Forschung und Entwicklung sowie die Unter-
stlitzung beim Aufbau der notwendigen Infra-
struktur werden dazu beitragen, dass diese
nachhaltigeren Lebensmittel mit Fleisch aus
der Tierhaltung konkurrieren kdnnen und sich
schlieBlich zum Standard entwickeln.

Bewerten Menschen in verschiedenen
Regionen das Thema denn unterschiedlich?
CL: Tatsachlich gibt es viele Gemeinsamkei-
ten in den verschiedenen Regionen. Unsere
Verbraucherumfrage ergab in Europa eine
breite Zustimmung fir kultiviertes Fleisch;
eine Erkenntnis, die von anderen aktuellen
wissenschaftlichen Studien bestatigt wird.
Ahnlich positiv fallen die Bewertungen fir
Produkte aus, die mit Hilfe von Prazisionsfer-
mentation hergestellt werden. Diese nachhal-
tige Proteintechnologie nutzt Organismen wie
Hefe zur Produktion echter Ei- oder Milchpro-
teine sowie anderer Zutaten, die den typi-
schen Geschmack und die Textur von zum
Beispiel Kdse und Milch nachbilden - Tiere
braucht man dazu nicht.

Eine Studie zum Thema tierfreier Kase zeigte
eine besonders hohe Akzeptanz: 78 Prozent
der Verbraucher in verschiedenen Landern,
darunter Brasilien, Deutschland, Indien, GroB-
britannien und die USA waren bereit, tierfreien
Kéase aus Prazisionsfermentation zu probieren.
70 Prozent wollten ihn auch kaufen. Konsu-
menten sind sich auch anderswo in der Welt
einig darin, dass Geschmack und Textur Uber
die Akzeptanz entscheiden. Eine von GFI Asia
Pacific in Auftrag gegebene Studie von 2021
betrachtete Japan, Singapur, Studkorea und
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Thailand: In diesen Landern hielten 79 Pro-
zent der Befragten den Geschmack und 72
Prozent die Textur von alternativen Meeres-
frichten fir wichtig oder sehr wichtig.

Uberall auf der Welt wachst die Einsicht, dass
wir Alternativen zur Tierhaltung brauchen. Hier
bieten sich groBe Chancen firjedes Unterneh-
men, das sich in diesem Bereich engagiert.

Was konnen die wichtigsten Interessen-
gruppen beitragen, damit alternative
Proteine ihr Potenzial ausschopfen?

BF: Interessante Frage. Erfolgreich sind wir
nur, wenn alle an einem Strang ziehen. Mit
jedem weiteren Jahr zwischen heute und
2030 steht mehr auf dem Spiel. Die Nach-
frage nach Fleisch wird sich bis 2050 wahr-
scheinlich verdoppeln. Deshalb brauchen wir
unbedingt ressourcenschonendere Methoden
zur Produktion von Proteinen — die mussen
aber dem zunehmenden Druck durch Unter-
brechungen der Lieferketten, globale Konflikte
und den Klimawandel standhalten kdnnen.

Alternative Proteine kdnnen den steigenden
Bedarf decken, den Planeten weniger belas-
ten und die Landwirtschaft nachhaltiger
machen. Neben Verbesserungen und Innova-
tionen im Hinblick auf Anbaumethoden kén-
nen alternative Proteine - vor allem in Form
von pflanzlichem und kultiviertem Fleisch -
das nachste Kapitel der Landwirtschaft
schreiben. Dazu kann jeder beitragen.

Wenn Regierungen mehr in Forschung und
Entwicklung investieren, fordern sie das Wis-
sen Uber alternative Proteine und die Skalie-
rung der Produktion. Auch sollten sie gleiche
Wettbewerbsbedingungen fir nachhaltige
Optionen schaffen, damit diese in Bezug auf
Geschmack, Preis und Verfligbarkeit konkur-
renzfahig werden. Mit offentlichen Mitteln
und multilateralen F&E-Partnerschaften las-
sen sich die groBten technischen Herausfor-
derungen der Branche angehen und neue
Wachstumsmadglichkeiten schaffen. Zudem
lasst sich so sicherstellen, dass diese nach-
haltigen Lebensmittel allen Menschen zugute
kommen. AuBerdem kdnnen Regierungen
alternative Proteine auch in nationale Klima-
schutzplane und nationale Wirtschaftsent-

wicklungsplane einbinden. Investitionsfreibe-
trage, Kreditburgschaften, Exzellenzprojekte
und andere Formen finanzieller Unterstitzung
durch den Staat haben doch beispielsweise
ein riesiges Wachstum im Bereich der erneu-
erbaren Energien und der Elektromobilitat
ausgeldst. Das ist auch auf dem Gebiet der
alternativen Proteine gut vorstellbar. Natdrlich
kénnen auch die Unternehmen einen wichti-
gen Beitrag leisten, indem sie schmackhafte,
glnstige Produkte fir die normalen Verbrau-
cher anbieten. Hier tun sich echte Marktchan-
cen auf, denn die Sorge Uber die globalen
Auswirkungen von Fleisch aus Tierhaltung
wachst ebenso wie die Nachfrage der Ver-
braucher. Der Umstieg auf alternative Pro-
teine hilft den Unternehmen auch dabei, ihre
Ziele in den Bereichen Umwelt, Soziales and
Corporate Governance zu erreichen.

Die Landwirte koénnen eine Schllsselrolle
spielen, wenn gesetzliche und infrastruktu-
relle Vorgaben so angepasst werden, dass
Anreize entstehen und der Ubergang vom
Futtermittel- zum Nahrungsmittelanbau be-
schleunigt wird. Gemeinsam kdnnen wir uns
fur eine Politik stark machen, die die Protein-
wende vereinfacht, vorantreibt und damit
auch die landliche Wirtschaft wiederbelebt.

Auch international fihrende NGOs kdnnten
sich einbringen: Alternative Proteine bergen
groBe Chancen fur die Erholung von Bdden
und Gewassern. Die Landwirtschaft ist haupt-
verantwortlich fir die Rodung von Waldern
und fur den Verlust der Artenvielfalt — aber sie
bietet auch die groBte Chance fir einen Kurs-
wechsel. Eine Umstellung auf alternative Pro-
teine wurde die Landwirtschaft auf regenera-
tive Pfade bringen. Hinzu kommt: Alternative
Proteine machen nicht nur unser Erndhrungs-
system vielfaltiger und widerstandsfahiger,
sondern verringern auch die globalen Risiken
fur die 6ffentliche Gesundheit.

Eine letzte Frage: Was sind die nachsten
groBen Zielmarken fir die Branche?

BF: Ich denke da vor allem an zwei Punkte:
finf Prozent Marktanteil sowie offentliche
Unterstitzung und Anreize in Milliardenhdhe.
Ein Marktanteil von funf Prozent fir alterna-
tive Proteine ware ein wichtiger Meilenstein
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flr die Branche. Die USA, Europa und China
haben in diesem Jahr beim Verkauf von Elek-
trofahrzeugen genau diesen Schwellenwert
erreicht. Hat eine innovative neue Technolo-
gie diese Stufe geschafft, ist das meist der
Anfang einer massenhaften Verbreitung und
einer Entwicklung von der Alternative zum
Mainstream. Dazu missen die Nahrungsmittel
auf Basis alternativer Proteine in puncto
Geschmack und Preis jedoch unbedingt mit
Fleisch aus der Tierhaltung gleichziehen.

Und was die 6ffentliche Unterstilitzung betrifft:
Millionenbetrage reichen nicht. Die Branche
braucht Fordermittel in Milliardenhohe fir die
Forschung und Entwicklung von alternativen
Proteinen. Praktisch jede bahnbrechende Inno-

'ndchste Kapitel der Landwirtschaft schreiben.

Bruce Friedrich

Griinder und Prasident, The Good Food Institute

Bruce Friedrich ist Griinder und Prasident des Good
Food Institute mit Sitz in Washington, D.C., in den
USA. Als wichtigster Vordenker arbeitet Friedrich
eng mit den weltweiten GFI-Teams und Vertretern
des globalen Erndahrungssystems zusammen.

Carlotte Lucas

Corporate Engagement Manager,
The Good Food Institute Europe

Carlotte Lucas kniipft von Amsterdam, Nieder-
lande, aus Kontakte zu Unternehmen und Investoren
in ganz Europa, um fir Investitionen zu werben,
Innovationen anzustoBen und die Umstellung des
Sektors auf alternative Proteine zu unterstiitzen.

vation des vergangenen Jahrhunderts war an-
fangs auf staatliche Zuschiisse angewiesen -
das Internet, GPS, Touchscreens, Mobiltele-
fone, Elektrofahrzeuge. Natrlich haben Regie-
rungen in den letzten Jahren schon deutlich
mehr in alternative Proteine investiert. Trotz-
dem sind noch viel groBere Summen nétig,
wenn die Umstellung auf eine Massenproduk-
tion klappen soll. Schatzungen zufolge sind
weltweit jahrlich zehn Milliarden Dollar an
offentlichen Ausgaben fir F&E und Kommer-
zialisierung erforderlich, um das volle Potenzial
alternativer Proteine zu erschlieBen. Gemessen
an den durch Nahrungsmittel und die Land-
wirtschaft verursachten Emissionen ist dieser
Betrag aber mit Sicherheit nicht zu hoch.
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GEA ist weltweit einer der groBten Systemanbieter fur die
Nahrungsmittel-, Getranke- und Pharmaindustrie. Der 1881
gegriindete und international tatige Technologiekonzern
fokussiert sich dabei auf Maschinen und Anlagen sowie auf
anspruchsvolle Prozesstechnik, Komponenten und umfassende
Servicedienstleistungen.

Mit mehr als 18.000 Beschaftigten in funf Divisionen und

62 Landern generierte der Konzern im Geschaftsjahr 2021
einen Umsatz von uber 4,7 Mrd. EUR. Weltweit verbessern die
Anlagen, Prozesse und Komponenten von GEA die Effizienz und
Nachhaltigkeit von Produktionsprozessen. Sie tragen erheblich




— Engineering GEA.com
for a better
world.
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