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Nach der Food and Agriculture Organization of the United Nations (2020)
sank die weltweite Produktion von konventionellem Fleisch erstmals im
Jahr 2019 und hat sich voraussichtlich auch im Jahr 2020 weiter reduziert,
sodass von einem vorläufigen Höhepunkt der globalen Erzeugung von
Fleischprodukten im Jahr 2018 von etwa 340 Mio. t Schlachtgewicht aus-
gegangen werden kann. Entgegengesetzt zu diesem Trend wird von meh-
reren Studien eine teils progressive Entwicklung des Marktsegmentes für
Fleischersatzprodukte in den nächsten Jahrzehnten prognostiziert,
sodass eine Disruption des konventionellen Fleischmarktes stattfinden
könnte (Kearney Inc., 2019; TUBB and SEBA, 2019; Barclays Plc, 2019). Ein-
zellerproteine, Pflanzenproteine, Insekten und kultiviertes Fleisch gewin-
nen zunehmend an Bedeutung. Diese Literaturstudie gibt Einblicke in das
stark wachsende Marktsegment.

Definition und Entwicklung des Segmentes
Im letzten Jahrhundert wurden Nahrungsmittel in den meisten Teilen
der Welt vom Knappheits- zum Überflussgut. Bei dieser Entwicklung
ist auch die Ernährung fettreicher geworden. Mit der Folge, dass
Ernährungsstörungen zunahmen (ELMADFA und LEITZMANN, 2019). In
diesem Zusammenhang kritisieren Ernährungswissenschaftler meist
auch den zu hohen Fleischkonsum der Bevölkerung. Als Gegen-
reaktion auf diese Entwicklung gewinnen Angebote, die Gesundheit,
Wohlbefinden, Sicherheit und Vertrauen versprechen, bei den Ver-
brauchern immer mehr an Bedeutung. Dadurch steigt der Anteil der
Bevölkerung, der sich zunehmend bewusster ernährt (PLOEGER et al.,
2011). Zusätzlich hat der Fleischkonsum seinen Status als Wohl-
standssymbol, als welches er lange Zeit galt, in den entwickelten
Ländern an andere Lebensbereiche wie Mobilität, Reisen und Wohnen
verloren. Die moderne Küche sieht zunehmend eine fleischarme bzw.
Ernährung mit speziellen Fleischprodukten, z.B. Bio, vor (RÜCKERT-JOHN
und KRÖGER, 2019). Die unterschiedlichen Ernährungsweisen werden
auch genutzt, um die eigene Persönlichkeit bzw. Selbstverwirk-
lichung zu verdeutlichen. Ebenfalls hat ein Wandel zu gesellschaft-
lich verantwortlichen und nachhaltigen Lebensstilen stattgefunden.
Für den Fleischmarkt zeigt sich dies an den immer stärker werdenden
Diskussionen um den Tierschutz. Auch im Hinblick auf das steigende
Umweltbewusstsein der Bevölkerung und der Umweltbelastung durch
die Tierproduktion ist zu erwarten, dass der Fleischkonsum weiter
zurückgeht (SPILLER und SCHULZE, 2008).
Daraus haben sich verschiedene Ernährungsstile abgeleitet. Bei
dem Konsumstil, der als ‚sophisticated consumption‘ bezeichnet
wird, achtet der Verbraucher darauf, dass er nur Lebensmittel kauft,
die Spezialitätencharakter haben und über deren Hintergründe,
sprich Herstellungsverfahren, Rohstoffe etc., er Kenntnisse hat (SPIL-
LER und SCHULZE, 2008). Auch der Vegetarismus bzw. Veganismus
findet immer mehr Beachtung. Bei diesen Konsumstilen verzichtet der
Verbraucher auf Fleisch bzw. auch auf alle tierischen Produkte.
Schätzungsweise ernährten sich 75 Millionen Europäer im Jahr 2019
pflanzlich oder vegetarisch (Nau Vegan, 2019). Wie in Abbildung 1
dargestellt, haben im Jahr 2020 in Deutschland z.B. etwa 6% der
Bevölkerung auf Fleisch bzw. tierische Produkte verzichtet. Den
größten Zulauf findet der flexitarische Konsumstil. Hier isst der Ver-
braucher Fleisch, verzichtet aber gelegentlich bewusst auf dieses

Lebensmittel. Im Jahr 2020 lag der Anteil der Flexitarier in der deut-
schen Bevölkerung schon bei 55% (Bundesministerium für Ernährung
und Landwirtschaft, 2020).
Diese Konsumstile sind zum Teil mit den Lebensstilen der Innova-

toren, Health and Sustainability (LOHAS) und freiwillige Einfachheit
(LOVOS) in Verbindung zu bringen. Die Innovatoren sind offen für Neu-
es und probieren daher auch gerne neuartige Produkte aus. Dieser
Lebensstil der Vorreiter machte im Jahr 2019 einen Anteil von etwa
5% der Bevölkerung in Deutschland aus. Durch den Begriff LOHAS wird
ein Lebensstil beschrieben, der sich an Gesundheit und Nachhaltig-
keit orientiert. Diese Gruppe hatte 2019 in Deutschland einen Anteil
von rund 14%. Die LOVOS schränken sich bewusst ein, um die Umwelt
zu schützen und machten im selben Jahr einen Anteil von annähernd
15% aus. Meistens verdienen diese drei Gruppen überdurchschnitt-
lich. Überschneidungen zwischen den Konsumstilen sind denkbar
(Institut für Demoskopie Allensbach, 2019).
Die Entwicklung des Marktsegmentes für Fleischersatzprodukte

wird durch die Megatrends Neoökologie und Gesundheit stark beein-
flusst. Der Megatrend Neoökologie beschreibt, dass das Umwelt- und
Verantwortungsbewusstsein der Konsumenten steigen wird, wodurch
sich der Lebensstil der Konsumenten zukünftig stärker an dem The-
ma Nachhaltigkeit orientieren wird. Sensibilisiert werden die Men-
schen dabei durch den fortschreitenden Klimawandel, Umweltkata-
strophen und der zunehmenden Rohstoffknappheit. Deshalb legen
Verbraucher auch immer mehr Wert auf Faktoren wie Tier- oder Um-
weltschutz. Des Weiteren nimmt die Bedeutung von Gesundheit und
dem proaktiven Erhalt derselben weiter zu. Aus diesem Grund be-
ginnen immer mehr Menschen, sich ganzheitlich um ihre Gesundheit
zu kümmern. Dabei spielt neben der Fitness auch die Ernährung eine
große Rolle, weshalb zunehmend auf Fleisch verzichtet wird (GRÖMLING
und HASS, 2009).
Die Prognosen für die zukünftige Entwicklung des Marktsegmentes

für Fleischersatzprodukte bzw. für konventionelles Fleisch von Kear-
ney Inc., RethinkX Inc. und Barclays PLC verdeutlichen dies. Die Unter-
nehmensberatung Kearney Inc. geht von einer sehr progressiven
weltweiten Entwicklung aus. Es wird prognostiziert, dass im Jahr
2040 konventionelles Fleisch nur noch 40% und Fleischersatzpro-
dukte 60% des Fleischmarktes ausmachen würden (Kearney Inc.,
2019). Der Think Tank RethinkX Inc. sieht eine ähnliche Entwicklung im
amerikanischen Milchmarkt voraus. Sie gehen davon aus, dass bis
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zum Jahr 2035 80 bis 90% der Erzeugnisse, die zurzeit von der Kuh
gewonnen werden, also auch das Fleisch, durch vegane Produkte
ersetzt werden.Die Milch werde vor allem durch präzise Fermentation
leicht kuhlos zu produzieren sein, was die Branche der Milchviehhal-
ter und -produzenten insgesamt unter Druck setzen werde (TUBB und
SEBA, 2019). Der Research-Bereich der Barclays Plc hat in Bezug auf
das gesamte Marktsegment für Fleischersatz (nicht nur Milchvieh)
eine konservativere Einschätzung. Sie glauben, dass das Markt-
segment für Fleischersatzprodukte im Jahr 2030 etwa 10% des welt-
weiten Fleischmarktes ersetzen wird (Barclays Plc, 2019). Auch in
Europa stieg der Umsatz von Fleischersatzprodukten in den letzten
Jahren an. Wie in Abbildung 2 zu sehen ist, wurden im Jahr 2015 etwa
1,3 Mrd. US-Dollar mit Fleischersatzprodukten in Westeuropa erwirt-
schaftet, im Jahr 2019 wurde bereits ein Umsatz von etwa 1,8 Mrd.
US-Dollar erzielt. Mit rund 2,2Mrd. US-Dollar im Jahr 2022 wird wei-
terhin eine positive Entwicklung des Umsatzes mit Fleischersatz-
produkten prognostiziert. Dies würde für den Zeitraum 2015 bis 2022
eine jährliche durchschnittliche Wachstumsrate (CAGR) von 8% be-
deuten. Im Vergleich dazu stagniert der konventionelle europäische
Fleischmarkt (Statista GmbH, 2020a).
Im Vergleich zum westeuropäischen Markt weist der deutsche
Markt für Fleischersatzprodukte ein höheres Wachstum auf. Im Jahr
2015 wurden etwa 160 Mio. US-Dollar erzielt und für das Jahr 2022
wird ein Umsatz von rund 350 Mio. US-Dollar prognostiziert. Dies wür-
de ein jährliches durchschnittliches Wachstum von etwa 11% bedeu-
ten. Im Vergleich dazu erzielte der konventionelle Fleischmarkt im
Jahr 2015 noch einen Umsatz von rund 24 Mrd. US-Dollar und erwirt-
schaftet voraussichtlich im Jahr 2022 einen Umsatz von etwa 30 Mrd.
US-Dollar, was einer durchschnittlichen Wachstumsrate von 3%
entspricht (THÉRIAULT, 2019).
Auch wenn die verschiedenen Prognosen eine unterschiedlich
starke Entwicklung der Fleischersatzprodukte darstellen, ist zu er-
kennen, dass dieses Marktsegment immer mehr an Bedeutung ge-
winnt und zukünftig den Fleischmarkt entscheidend verändern wird.

Aktuelle Trends
In der Generation 1.0 der Fleischalternativen setzten viele Unternehmen
noch auf eingefärbtes Eiklar. Allerdings sehen mittlerweile die Kon-
sumenten den hohen Anteil von Hühnerei-Protein kritisch. Aus diesem
Grund sind die Produkte aus tierischen Eiweißen rückläufig, und die
Produzenten versuchen die Alternativen mit pflanzlichen Proteinen
herzustellen. Diese werden als Generation 2.0 bezeichnet (ROEMER, 2020).
Die im Folgenden analysierten Trends zeigen die Entwicklung der Gene-
ration 2.0 auf bzw. könnten bereits auf die Generation 3.0 hinführen.
Folgende Vorbehalte gegenüber Fleischalternativen gilt es zu berück-

sichtigen: Nach einer qualitativen Studie von WEINREICH (2018), basierend
auf sechs Fokusgruppen-Diskussionen mit 43 Personen im Alter zwi-
schen 21 und 64 Jahren aus Deutschland, Frankreich und Niederlande,
sind die wichtigsten Gründe der Konsumenten, sich gegen ein Fleisch-
ersatzprodukt zu entscheiden, der gute Geschmack von Fleisch – also
der im Vergleich schlechtere Geschmack der Alternativen, eine auf-
wendige Zubereitung, der hoh Preis, lange Zutatenlisten und die Ge-
wohnheit, Fleisch zu essen.
Die im Folgenden betrachteten Trends der Fleischersatzproduktion

aus texturierten Pflanzenproteinen, Einzellerproteinen, Insekten, Zell-
kulturen sowie 3D-Druck sollten diesen Kundenanforderungen Rechnung
tragen und können eine disruptive Wirkung erzielen.

Texturierte Pflanzenproteine
Mittlerweile gibt es eine Vielzahl von Anbietern für Fleischersatzpro-
dukte. Neben Sojaprodukten werden unter anderem auch Fleisch-
ersatzprodukte auf Basis von Leguminosen hergestellt (WILD et al.,
2014). Zur Herstellung von diesen wird meist die Kochextrusion einge-
setzt. Ein Kochextruder kombiniert die Prozessschritte Mischen, Kneten
und Kochen sowie die Formgebung mittels Pressen durch eine Düse.
Ziel ist es, eine faserige Masse zu erzeugen, die in ihrer Struktur der von

Fleisch ähnelt. Gewünschte Texturen können mit Hilfe der Parameter
Wassergehalt, Energieeintrag und Verweilzeit erreicht werden. Über die
Kochextrusion können sowohl Trocken-, als auch Nasstexturate her-
gestellt werden (HEINE et al., 2018). Der momentane Fokus der Unterneh-
men liegt auf der Entwicklung eines breiteren Produktsortiments von
Fleischersatzprodukten auf Basis von Leguminosen. Zusätzlich zu den
veganen Burger Patties sind mittlerweile unter anderem auch Würst-
chen und Fleischbällchen am Markt erhältlich (LEGGATE, 2020). Des Wei-
teren beschäftigen die Unternehmen sich damit, die langen Zutaten-
listen zu reduzieren, um der Kundenforderung nach einem Clean-Label
nachzukommen (Asia Pacific Food Industry, 2020).

Einzellerproteine
Zur Herstellung von Fleischersatzprodukten können auch Einzeller als
Proteinquelle genutzt werden. Ein Fleischersatzprodukt auf Basis von
Mycoprotein ist bereits auf dem Markt. Mit Hilfe des Myzels des Pilzes
Fusarium venenatum stellt die Marlow Foods Ltd., Großbritannien,
bereits seit 1980 ein solches Produkt her, das unter dem Namen Quorn©

vermarktet wird (WIEBE, 2002). Zur Herstellung wird der Pilz in einem
Gärungsprozess unter Zugabe von Glucose und Mineralstoffen vermehrt
und daraus Mycoprotein gewonnen. Durch die Zugabe von Eiklar ent-
steht eine feste, formbare Masse (HALLWACHS o. J.). Mögliche Rohstoff-
quellen für solche Single Cell Proteins (SCP) stellen neben einzelligen
Pilzen auch Algen, Hefen und Bakterien dar. Diese können aus organi-
schen Verbindungen Proteine synthetisieren, welche als SCP geerntet
werden können. Die größte Hürde dieser Methode sind die hohen Pro-
duktionskosten. Deshalb ist es wichtig, die technischen Verfahren
weiterzuentwickeln, um den Aufwand zu reduzieren und die Herstel-
lungsmethode wettbewerbsfähig zu gestalten (NASSERI et al., 2011).

Insekten
Weltweit sind 2111 verzehrbare Insektenarten bekannt (JETZKE et al.,
2020). Besonders in asiatischen, afrikanischen und südamerikani-
schen Regionen sind Insekten ein wichtiger Bestandteil der Ernäh-
rung. Aber auch in Europa werden mittlerweile Fleischersatzprodukte
auf Insektenbasis erfolgreich vertrieben (VAN DER SPIEGEL et al., 2013).
Relevante Aspekte der Lebensmittelsicherheit dazu sind in der Ver-
ordnung (EU) 2015/2283 des Europäischen Parlaments und des Rates
vom 25.November 2015 über neuartige Lebensmittel geregelt (Verord-
nung (EU) 2015/2283 des Europäischen Parlaments und des Rates,
2015). Die Insekten werden entweder durch Hitze oder Kälte getötet.
Wichtig ist, dass diese vor der Weiterverarbeitung dekontaminiert
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Abb. 1: Ernährungsverhalten der Bevölkerung von Deutschland
(Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft, 2020)
Fig. 1: Eating behaviour of the population of Germany
(Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft, 2020)
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werden, um gesundheitliche Risiken durch Viren, Bakterien, etc. zu
vermeiden. Die Insekten können dann entweder als Ganzes bzw. zu
Mehl oder einem Proteinextrakt verarbeitet werden. Für den weiteren
Produktherstellungsprozess wird das Mehl oder das Extrakt ver-
wendet (JETZKE et al., 2020). Die größte Herausforderung für die Pro-
duzenten ist es, eine hohe Verbraucherakzeptanz zu erreichen. Um
die Neophobie gegenüber Insektenprodukten zu senken, sollten
diese unsichtbar in den Produkten sein (MEGIDO et al., 2016). Dies wird
unter anderem schon bei der Produktion von Burgern und Riegeln
beachtet, welche bereits auf dem Markt erhältlich sind. Insekten
können generell roh, getrocknet, zerkleinert, gemahlen, pulverisiert
oder erhitzt gegessen werden (VAN DER SPIEGEL et al., 2013).

Zellkulturen
In-vitro- Fleisch, auch Cultured Meat genannt, ist ein Verfahren,
welches auf Basis von Zellkulturen Fleisch erzeugt. Hinsichtlich einer
großtechnischen Anwendung bedarf es diesbezüglich weiterer Ent-
wicklungen. Eine Markteinführung hat aus diesem Grund und weil die
gesetzlichen Regularien noch nicht festgelegt wurden, bislang nicht
stattgefunden (BRADFORD, 2019). Neben den technischen Hürden gilt
es außerdem, die Akzeptanz von In-vitro-Fleisch zu berücksichtigen
(POST, 2014). Sowohl die Art der Produktinformationen, die Produkt-
qualität und Produktsicherheit als auch der Preis und die Nachhaltig-
keit spielen eine wichtige Rolle für die Akzeptanz des Verbrauchers
(VERBEKE et al., 2015). In-vitro-Fleisch wird mittels sogenannter Tis-
sue-Engineering-Techniken hergestellt (JETZKE et al., 2020). Dafür
werden Muskelstammzellen genutzt, um Muskelfasern für den
menschlichen Verzehr zu produzieren (POST, 2012). Die Zellen werden
einem lebenden Spendertier entnommen, anschließend in einem
Biorektor kultiviert und durch ein Nährmedium versorgt. Dadurch
vermehren sich diese und bilden neue Zellen. Damit das Produkt
hinsichtlich Struktur und Geschmack dem Fleisch ähnelt, müssen
noch Gerüstsubstanzen und Fettzellen hinzugefügt werden. Die
Produktion von Prototypen und kleinen Losgrößen von In-vitro-
Fleisch ist bereits möglich, aber es existieren noch keine Verfahren
für die industrielle Fertigung. Dies liegt an den hohen Produktions-
kosten und den fehlenden technischen Verfahren, große Mengen zu
produzieren. Die weitere Identifizierung geeigneter Zelllinien, die
Entwicklung eines kostengünstigen Nährmediums ohne tierische
Bestandteile, der Aufbau von Bioreaktoren zur Produktion im großen

Maßstab sowie die Entwicklung bzw. Optimierung von Gerüststruktu-
ren sind Voraussetzungen, um In-vitro-Fleisch industriell produzie-
ren zu können. Das 3D-Druckverfahren könnte eine Möglichkeit sein,
entsprechende Gerüststrukturen bereitzustellen (JETZKE et al., 2020).

3D-Druck
Eine weitere Methode, ein Fleischersatzprodukt herzustellen, ist das
3D-Druckverfahren. Diese Methode befindet sich allerdings in der
Entwicklung und muss noch technische Hürden überwinden. Bei
seiner Markteinführung gilt es auch, die Akzeptanz der Konsumenten
zu berücksichtigen. Durch das Druckverfahren können z.B. Textur und
Aussehen nachgeahmt werden. Daher soll mittels dieser Methode ein
„echtes Fleischstück“ produziert werden. Für die Herstellung dieser
Fleischersatzprodukte werden ausschließlich vegane und andere
alternative Rohwaren verwendet (LAMB, 2019). Im Test befinden sich
Pflanzenproteine, Zellkulturen und Insekten. Dieses Verfahren könn-
te die Möglichkeit eröffnen, die anderen neuartigen Herstellungs-
methoden zu optimieren (HEUMANN, 2020, fleischwirtschaft.de, 2020;
SOARES, 2011). Um das vegane Produkt herzustellen, extrudiert der
3D-Drucker die Rohware auf eine Druckplatte nach vorgegebenem
Design (GODOI et al., 2016). Nicht nur das Aussehen kann angepasst
werden, sondern auch die Nährwerte bzw. Inhaltsstoffe sind indivi-
duell einstellbar. Dadurch können Konsumentenwünsche schnell und
einfach berücksichtigt werden (HEUMANN, 2020). In anderen Bereichen
der Lebensmittelbranche wird dieses Verfahren schon erfolgreich
verwendet. Der Schokoladenhersteller Barry Callebaut AG (Zürich,
Schweiz) hat beispielsweise Anfang 2020 in den Niederlanden ein
3D-Druckstudio für Schokolade eröffnet (KORNER, 2020a).

Die Avantgarde des Marktes –
Vorstellung ausgewählter Unternehmen
Die Entwicklung von Fleischersatzprodukten bietet immer noch
reichlich Spielraum für Innovationen. Manche Herstellungsverfahren
haben sich schon am Markt etabliert. Andere hingegen befinden sich
noch in der Entwicklung. Die am weitesten verbreitete Herstellungs-
methode von Fleischersatzprodukten ist die aus texturierten Pflan-
zenproteinen. Unter anderem haben neben dem Unternehmen Beyond
Meat Inc. (El Segundo, Kalifornien), dessen Produkte seit 2018 auch in
Europa erhältlich sind und einen regelrechten Hype erfahren haben,
auch Großkonzerne wie Unilever N.V./PLC (London, GB) mit der Marke
The Vegetarian Butcher und Nestlé S.A. (Vevey, Schweiz) mit der
Marke Garden Gourmet diesen Markt besetzt (KSIENRZYK, 2019; fleisch-
wirtschaft.de, 2019; MATTGEY, 2017). Auch andere Rohwaren wie Insek-
ten und SCP werden bereits verwendet, um Fleischersatzprodukte
herzustellen und zu vermarkten. Das britische Unternehmen Marlow
Foods Ltd. stellt das Fleischersatzprodukt, welches unter der Marke
Quorn© bekannt ist, mittels SCP her. Auch das deutsche Unternehmen
Bugfoundation GmbH (Osnabrück) vertreibt Burger auf Basis von
Insekten (Marlow Food Ltd., 2020; Bugfoundation GmbH, 2020). Dies
stellt nur eine kleine Auswahl von Unternehmen dar, die mit solchen
Prozessen Fleischersatzprodukte produzieren. Im Folgenden wird auf
ausgewählte Unternehmen aus den Bereichen 3D-Druck und In-vitro-
Fleisch genauer eingegangen, weil diese Verfahren noch in der Ent-
wicklung sind und zukünftig den Markt weiter verändern könnten.

SavorEat
SavorEat Ltd. ist ein israelisches Start-up und wurde im Jahr 2018 von
Racheli Vizman, Ido Braslavsky und Oded Shoseyov gegründet. Das
Unternehmen entwickelt ein Verfahren, um Burgerfleischersatz auf
pflanzlicher Basis herzustellen. Dabei arbeitet es eng mit Assosiate
Professor Ido Braslavsky (NOCAMELS, 2020) von der Hebrew University of
Jerusalem zusammen. Der vegane Burger soll durch ein geschlosse-
nes System hergestellt werden, in dem das Fleischersatzprodukt
mittels 3D-Druckverfahren produziert und gleichzeitig gebraten wird.
Dafür werden unter anderem neuartige Inhaltsstoffe wie Nano-Cellu-
lose verwendet, um die Textur zu verbessern. Die meisten dieser
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Abb. 2: Entwicklung des Umsatzes mit Fleischersatzprodukten in Westeuropa in
den Jahren 2015 bis 2022 (eigene Abbildung nach THÉRIAULT, 2019)
Fig. 2: Develepment of sales of meat substitute products in Western Europe from
2015 to 2022 (own Figure based on THÉRIAULT, 2019)
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Technologien stammen aus der Landwirtschaftlichen Fakultät der
Hebräischen Universität, wobei SavorEat eine exklusive Vermark-
tungslizenz von der Technologietransferfirma der Universität hält
(MARTYN-HEMPHILL, 2020a). Erste Testläufe plant das Start-up im Jahr
2021 (SOUTHEY, 2020a). Diese Produkttests sollen in einer israelischen
Burger-Kette durchgeführt werden (KLEIN und LEICHMANN, 2020).

NovaMeat Tech
NovaMeat Tech S.L. ist ein spanisches Start-up mit Sitz in Barcelona
und wurde im Jahr 2018 gegründet (ZIELER, 2018). Der Gründer Giusep-
pe Scionti war ursprünglich an der Polytechnischen Universität von
Katalonien in Barcelona beschäftigt und forschte an dem Thema
Bioprinting von menschlichem Gewebe. Als ihm auffiel, dass die
Nachahmung von tierischem Gewebe ähnlich funktionieren könnte,
kam er auf die Idee, NovaMeat zu gründen (KORNER, 2020b). Seither
entwickelt das Start-up ein 3D-Druckverfahren, um ein veganes
Steak aus pflanzlichen Proteinen darzustellen. Die eingesetzten
Proteinkomponenten stammen aus Erbsen, Reis und Algen (ZIELER,
2018). Anfang 2020 wurde die Version 2.0 des gedruckten Steaks
vorgestellt. Es wurden die Textur und das Erscheinungsbild optimiert.
Bezüglich des Geschmacks und der Nährwerte wird weiter entwickelt,
damit das vegane Steak vergleichbarer mit einem richtigen Steak wird
(KORNER, 2020b). NovaMeat möchte im Jahr 2020 noch sein Produkt auf
den Markt bringen und in ausgewählten Restaurants vertreiben.
Zukünftig möchte das Start-up auch mit Cultured Meat produzieren-
den Unternehmen kooperieren. Das Druckverfahren soll dabei helfen,
aus den Zellen ein dreidimensionales Produkt zu erschaffen. Lang-
fristig möchte NovaMeat auch mit großen Lebensmittelunternehmen
zusammenarbeiten, die vegane Steaks unter ihrem Namen vermark-
ten (SOUTHEY, 2020b).

Redefine Meat
Das israelische Start-up Redefine Meat Ltd. wurde 2017 gegründet.
Auch Redefine Meat möchte ein veganes Steak mittels 3D-Druck-
verfahren herstellen. Für die Herstellung des gedruckten Steaks
werden pflanzliche Proteinquellen sowie Fett und Blutersatz benö-
tigt. Um sensorische Parameter optimal abbilden zu können, arbeitet
Redefine Meat unter anderem mit dem weltweit größten Hersteller
von Aromen, Givaudan SA, Schweiz, zusammen (Vegconomist, 2020a).
Ziel ist es, das pflanzenbasierte Produkt im Jahr 2020/2021 auf den
Markt zu bringen. Zunächst soll das Fleischersatzprodukt in Luxus-
restaurants, unter anderem in Deutschland und der Schweiz, abge-
setzt werden. Verlaufen diese Tests positiv, soll das Fleischersatz-
produkt weltweit vertrieben werden (HEUMANN, 2020).

Private Institution Laboratory for Biotechnological Reasearch
Im Juli 2020 ging Kentucky Fried Chicken Co. (KFC) eine Kooperation
mit dem russischen Unternehmen Private Institution Laboratory for
Biotechnological Reasearch (3D Bioprinting Solutions) ein, welches
auf das Bioprinting von menschlichem Gewebe spezialisiert ist. Ziel
dieser Kooperation ist es, Chicken Nuggets herzustellen, welche
geschmacklich so nah wie möglich an das Original herankommen.
Diese sollen mittels eines 3D-Druckverfahrens sowohl mit Hilfe von
pflanzlichen Materialien, als auch mit Hühnerzellen produziert wer-
den. Das Druckverfahren soll dabei helfen, dem Produkt die richtige
Struktur zu geben, um einen dreidimensionalen Fleischersatz herzu-
stellen. KFC möchte auf diese Weise eine nachhaltige Alternative
anbieten können (SOUTHEY, 2020c). Der erste Test soll schnellstmög-
lich in Russland stattfinden (fleischwirtschaft.de, 2020). Vor einer
Markteinführung müssen allerdings erst die gesetzlichen Regularien
festgelegt sein (BRADFORD, 2019).

Mosa Meat
Mark Post entwickelte 2013 an der Universität in Maastricht (Nieder-
lande) den ersten Burger aus kultivierten Zellen. Um das Verfahren
weiterzuentwickeln und die hohen Herstellungskosten von rund
250000€ pro Stück zu senken, gründete er zusammen mit Peter

Verstrate im Jahr 2015 Mosa Meat. Ziel ist es, das Produkt kommerziell
zu vermarkten (Mosa Meat BV, 2018). Ein wichtiger Meilenstein für den
späteren Markteintritt wurde im Juli 2020 erreicht. Durch die Entwick-
lung eines nichttierischen Kulturmediums konnten die Produktions-
kosten im Wachstumsmedium um das 88-fache gesenkt werden.
Dabei kann nun auf das bislang alternativlose fötale Kälberserum
(Fetal Calf Serum, FCS) verzichtet werden. FCS wird von ungeborenen
Kälbern bei der Schlachtung trächtiger Kühe gewonnen und enthält
alle Nährstoffe, um ein optimales Zellwachstum zu ermöglichen (Veg-
conomist, 2020b). Dieser Protein-Cocktail galt als „Schlüssel“, um
Fleisch in Zellkulturen heranwachsen zu lassen. Er ist sehr teuer und
mit einem Clean-Meat-Image schwer vereinbar (Forum Bio- und Gen-
technologie e.V., o. J.). Mit dem neuen Kulturmedium hat Mosa Meat
einen großen Schritt in Richtung Kommerzialisierung seiner kulti-
vierten Produkte gemacht. Eine Markteinführung ist bis Ende 2022
geplant. Dies setzt jedoch voraus, dass sowohl eine industrielle
Fertigung möglich ist und bis dahin auch die gesetzlichen Regularien
geschaffen wurden (SCHMIDT, 2020; BRADFORD, 2019).

Memphis Meats
Das amerikanische Unternehmen Memphis Meats Inc. wurde 2015 von
dem Kardiologen Uma Valeti und dem Biologen Nicholas Genovese
gegründet: „Ziel des Unternehmens ist es, bis 2050 zehn Milliarden
Menschen Fleisch, Geflügel und Fisch auf Basis von Zellkulturen
anbieten zu können“. Auf dem Weg, dieses Ziel zu erreichen, gelang
es Memphis Meats, das weltweit erste zellbasierte Rindfleischbäll-
chen im Jahr 2016 und das weltweit erste zellbasierte Hähnchen-
bzw. Entenstück im Jahr 2017 herzustellen (Memphis Meats Inc.,
2020). Anfang 2020 konnte Memphis Meats die größte Finanzierungs-
runde erzielen, die es bis dato im Bereich In-vitro-Fleisch gab. Es
wurden bereits in der Serie-B-Runde, fünf Jahre nach Gründung, 161
Mio. US-Dollar in das Unternehmen investiert. Dadurch können wei-
tere wichtige Meilensteine für die Markteinführung erreicht werden
(PELLMAN und ROWLAND, 2020; MARTYN-HEMPHILL, 2020b).

Mögliche Zielmärkte dieser Unternehmen
Neben den technischen Hürden, die bei vielen Herstellungsprozessen
von Fleischersatzprodukten noch zu überwinden sind, gilt es auch,
die Verbraucherakzeptanz zu berücksichtigen, damit eine Markt-
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Abb. 3: Umsatzentwicklung des europäischen LEH
(eigene Abbildung nach Statista GmbH, 2020c)
Fig. 3: Sales development of the European food retailer
(own figure based on Statista GmbH, 2020c)
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einführung gelingen kann. Dabei ist nicht nur der breite Massenmarkt
für diese Produkte interessant, sondern vor allem auch Nischenmärk-
te. Dort bestehen geringere Markteintrittsbarrieren, sodass dadurch
der Verbraucher zunächst an das Produkt herangeführt werden kann,
wodurch sich die Akzeptanz der Konsumenten erhöhen könnte (RO-
SENBAUM, 1999). Den größten Einfluss auf die Entscheidung, in wel-
chem Marktsegment die Produkte eingeführt bzw. vertrieben werden,
haben das Netzwerk und die bestehenden Strukturen der Unterneh-
men. Bestehen zu bestimmten Marktsegmenten schon Geschäfts-
beziehungen bzw. gingen die Start-ups Kooperationen beispiels-
weise mit Lebensmittelproduzenten ein, kann das eine gute Basis
sein. Dabei ist es wichtig, die vorhandenen Kompetenzen und Struk-
turen optimal zu nutzen (BROKAMP, 2016). Mögliche Zielmärkte für diese
Unternehmen sind sowohl der Lebenmitteleinzelhandel (LEH) als auch
der Food-Service-Sektor.

Lebensmitteleinzelhandel
Der größte und einer der am stärksten umkämpften Märkte ist der
LEH (Bundesvereinigung der Deutschen Ernährungsindustrie, 2020).
Dieser wird von vielen mittleren und großen Lieferanten bestückt, die
schon seit Jahren mit dem Handel zusammenarbeiten und ihre Pro-
dukte in den Filialen platziert haben. Durch den limitierten Platz der
einzelnen Filialen ist zumindest im Präsenzhandel auch die Produkt-
anzahl begrenzt, die angeboten werden kann (VON SCHLIPPENBACH und
PAVEL, 2011). Es muss daher zunächst die Hürde der Listung über-
wunden werden (Bundesvereinigung der Deutschen Ernährungs-
industrie, 2020). Im Jahr 2018 erwirtschafteten die größten sechs
Unternehmen des europäischen LEH etwa 26% des Gesamtumsatzes
der Branche (Statista GmbH, 2020b). Diese hohe Konzentration führt
zu einer starken Verhandlungsposition des LEH, wodurch ein Preis-
wettbewerb bei den Lieferanten entsteht, bei gleichzeitiger Berück-
sichtigung der Wünsche der Kunden an Qualität und Sicherheit der
Produkte (Bundesvereinigung der Deutschen Ernährungsindustrie,
2020). Wie in Abbildung 3 dargestellt, erzielte im Jahr 2011 der eu-
ropäische LEH insgesamt einen Umsatz von rund 930 Mrd. €. Hingegen
erwirtschafteten sie in 2018 einen Umsatz von etwa 1100 Mrd. € (Sta-
tista GmbH, 2020c).
Eine interessante LEH-Nische könnte auch der Bereich der Bio-

Supermärkte sein. Die Kunden dieser Nische weisen eine höhere Zah-
lungsbereitschaft auf und achten gezielter auf ihre Gesundheit und
ihr Wohlbefinden (Geschäftsstelle Bundesprogramm Ökologischer
Landbau in der Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung,
2004). Dies könnte für die durch innovative Herstellungsprozesse
gefertigten Fleischersatzprodukte von Vorteil sein. Das Segment der
Bio-Supermärkte weist außerdem ein positives Wachstum auf. Es
wurden in 2010 noch rund 20 Mrd. € und 2018 schon etwa 41Mrd. € mit
Bio-Lebensmitteln in Europa umgesetzt (Bundesanstalt für Landwirt-
schaft und Ernährung, 2020).
Der LEH könnte infolge des Wachstums einen potenziellen Ziel-

markt für die Start-ups mit ihren neuartigen Technologien dar-
stellen. Aufgrund der nicht vorhandenen Konkurrenzprodukte im
Bereich der veganen Ersatzprodukte war für die Fleischersatz-
produkte auf Basis von Pflanzen- und Insektenproteinen ein Markt-
eintritt über den LEH möglich. Würden die durch innovative Her-
stellungsprozesse produzierten Fleischersatzprodukte diesen Weg
auch gehen, ständen sie im direkten Wettbewerb mit den bereits
etablierten Produkten. Deshalb und wegen der noch unklaren Ak-
zeptanz der Konsumenten gegenüber den neuartigen Herstellungs-
verfahren, könnte der Food Service einen interessanteren Markt für
einen Eintritt darstellen.

Food Service
Der Food-Service-Markt umfasst das komplette Angebot von Spei-
sen, die nicht Zuhause produziert werden. Dazu gehören unter
anderem Restaurants, Kantinen, Cafeterien, Imbisse, Catering,
Lieferservice und vieles mehr. Die Umsatzentwicklung der Food-
Service-Branche ist positiv. Wie in Abbildung 4 dargestellt, erziel-

ten im Jahr 2011 Europas Gastronomiebetriebe noch einen Net-
toumsatz von etwa 91 Mrd. €. In 2018 hingegen erwirtschafteten
sie schon einen Nettoumsatz von rund 120 Mrd. €, was einem
durchschnittlichen jährlichen Wachstum von 4% entspricht (Eu-
rostat, 2020).
Trotz des generellen Wachstums dieses Bereichs gilt es, die

Besonderheiten der einzelnen Segmente bei einem Markeintritt zu
berücksichtigen. Dieser könnte unter anderem über den Lebens-
mittelgroßhandel erfolgen. Dabei könnten vorhandene Strukturen
der Unternehmen genutzt werden, um die Produkte am PoS zu ver-
markten. Den gleichen Vorteil bietet der Food-Lieferservice. Viele
Konsumenten lassen sich ihr vorbereitetes Essen oder die benötig-
ten Rohstoffe zur Herstellung eines Gerichtes liefern (Statista
GmbH, 2020d). Auch wäre ein Markteinstieg mit Hilfe von ausgewähl-
ten Restaurants oder Restaurantketten möglich. So könnten die
Produkte von positiven Resonanzen der Restaurantbesucher pro-
fitieren, was wiederum die Akzeptanz gegenüber den neuen Pro-
dukte erhöhen würde und eine weitere Marktdurchdringung mit sich
brächte. Bei den Nischenmärkten wie Kantinen, Catering, Alten-/
Pflegeheimen und Krankenhäusern ist zu beachten, dass diese
meist nur geringe Budgets zum Einkauf von Vorprodukten bzw.
Rohstoffen haben (TONNEMACHER, 2020; DREPPER, 2016; Stern, 2016).
Dies erschwert eine Verwendung von hochwertigen Produkten. In
der frühen Markteintrittsphase könnten die Produkte und Vormi-
schungen im Bereich Fleischersatz somit noch zu hochpreisig sein,
da durch die Erfahrungskurveneffekte und die Skaleneffekte mögli-
cherweise eine noch nicht genügend große Reduktion der Kosten
erreicht werden kann (STUCKE, 2019).
Bei einer Einführung der Fleischersatzprodukte im Sektor Food-
Service gilt es trotz des wachsenden Marktes, die Besonderheiten
der einzelnen Segmente zu berücksichtigen. Durch die verschiede-
nen Bereiche können im Vergleich zum LEH gezielter bestimmte
Konsumenten erreicht werden, wodurch die Zielgruppe besser
angesprochen werden kann. Gegenüber der Vermarktung im LEH
wird hier jedoch die Preisakzeptanz als noch wichtiger einge-
schätzt. Auf der anderen Seite kann durch eine professionelle
Handhabung und Weiterverarbeitung ein verzehrfertiges Produkt
erzeugt werden. Etwaige Mängel in der Zubereitung und damit
verbundene Imageschäden werden voraussichtlich niedriger sein,
als bei der direkten Vermarktung an den Endkonsumenten.
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Abb. 4: Umsatzentwicklung Europas Gastronomiebetriebe (Eigene Abbildung
nach Eurostat, 2020)
Fig. 4: Sales development of Europe’s gastronomy businesses (Own figure based
on Eurostat, 2020)
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Bedeutung für die Praxis
Es ist zu erkennen, dass sich der europäische Fleischmarkt aufgrund
von bestehenden Megatrends wie Neoökologie und Gesundheit sowie
die damit veränderte Lebensweise der Menschen in einem nach-
haltigen Wandel befindet. Fleischersatzprodukte gewinnen zuneh-
mend an Bedeutung. Durch die Weiterentwicklung der verschiedenen
Herstellungsverfahren und die damit immer besser werdenden Pro-
dukte wird der Anteil des Marktsegmentes der Fleischersatzprodukte
weiterhin ansteigen. Daher könnten die Trends der Fleischersatz-
herstellung aus texturierten Pflanzenproteinen, Einzellerproteinen,
Insekten, Zellkulturen sowie 3D-Druck eine disruptive Wirkung haben.
Es gibt bereits einige Start-ups, die beträchtliche Investitionssum-
men erhalten haben und große Forschungs- und Entwicklungs-
schritte aufweisen. Zielmärkte für die Start-ups mit den neuartigen
Herstellungsverfahren könnten sowohl der LEH als auch der Food-
Service sein. Dabei gilt es besonders, das Segment der Flexitarier
anzusprechen, da diese die größte und damit interessanteste Ziel-
gruppe darstellt. Beide Märkte weisen ein positives Wachstum auf.
Bei der Auswahl eines Zielmarktes bzw. -segmentes sind allerdings
deren Besonderheiten zu berücksichtigen. Somit sollten sich Unter-
nehmen aus der Fleischbranche mit dieser Marktentwicklung und den
verschiedenen Produktionsprozessen auseinandersetzen, um gute
Voraussetzungen für die sich ändernde Marktsituation zu schaffen.
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Trends and new industry avanguard
The development of the market segment for meat substitutes
in the EU

Johannes Jungclas – Schwalmstadt, and Karin Schnitker –
Osnabrück/Germany

Alternative proteins | Meat substitute | Disruption |
Avantgarde | Target markets

According to the Food and Agriculture Organization of the United Na-
tions (2020), the global production of conventional meat fell for the
first time in 2019 and is expected to continue to decrease in 2020, so
that global production of meat products reached a temporary peak in
2018 of approx. 340 million tons slaughter weight. Contrary to this
trend, several studies predict a progressive development of the mar-
ket segment for meat substitute products in the next decades, so that
a disruption of the conventional meat market could take place (Kear-
ney Inc., 2019; TUBB and SEBA, 2019; Barclays Plc, 2019). Single cell
proteins, plant proteins, insects and cultured meat are becoming
increasingly important. This report gives insights into the rapidly
growing market segment.
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