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Our industrial agriculture today
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large parts of agriculture are reaching the limits of a functioning ecosystem
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FOOD TRENDS,  

which indicate the change 

in consciousness  

and values  

FOOD TREND CLUSTER  

SUSTAINABILITY



The end of  

food waste

Waste that becomes a resource

Nutrition with a sense of mission

Preselection  

instead of overflow

The true 

omnivores 

Traditional dishes  

in a new guise

The end of  

food waste

Waste that becomes a resource

Nutrition with a sense of mission

Preselection  

instead of overflow

The true 

omnivores 

Traditional dishes  

in a new guise

Vegourmets
diverse, 

high efficient, 
do not need  

fertilization = 

 

Moore pulses 

SUPERCROPS



Friend or foe? 90% of all animal species are insects 

5,5 billion different species

They pollinate 3/4  

of the most  

important crops

They increase  

the yield  

and threaten crops & supplies

Quelle: Insektenatlas 2020

1.400  edible species

Clima-friendly  
meat substitute 

valuable proteins,  
vitamins, minerals, oils,  

feed conversion,  
efficiency. 

Sustainable resource cycle with insects

The larvae of the black soldier fly converts almost any food 
waste into high quality protein. This makes them an ideal, 
nutrient-rich food source. 



Livin Farms 
Food Waste &  
Insect Production = 
Circular  
Food Production 

Vienna 2022 

In Vitro
Cultured Meat

First Tasting of  

 Cultured Beef  

in London, 5.8.2013

Approval Singapur  
December 2021



25

D er Geruch von Fett und
Fleisch liegt in der Luft.
Wie in jeder typischen
Metzgerei sind die Wände
weiß gekachelt. Auf der

Theke thront eine alte Marktwaage. Das
Hähnchen wird auf Holzspießen ange-
richtet. Die Haut ist knusprig und gold-
braun, im Mund entfaltet sich das herz-
hafte Aroma. 

VON NINA DINKELMEYER

Doch für das Hähnchen ist nie ein
Tier gestorben. Die Produkte, die der
„Vegetarische Metzger“ in Berlin ver-
kauft, bestehen aus zusammengepress-
tem Soja, aus Erbsen und Karotten. Erst
die Aromen, die zu der Masse hinzuge-
fügt werden, verleihen ihr den typisch
rauchig-fettigen Geschmack. Ein zwei-
ter Blick auf das „Hähnchen“ zeigt: Die
Fasern im Inneren sehen etwas zu per-
fekt geschwungen aus, fast lamellenar-
tig. David Meyer, große Hornbrille, Bart,
Vegetarier, ist stolz auf die Illusion:
„Wir wollen Fleisch möglichst perfekt
nachbilden“, sagt der Geschäftsführer
des Imbisses im Stadtteil Kreuzberg.

Veggie-Wurst und Sojaschnitzel sind
ein sprachlicher Widerspruch – und ge-
nau deshalb polarisieren sie. Während
ihre Hersteller sie als gesünder, nach-
haltiger und ethisch besser als die Origi-
nale preisen, sehen Kritiker in ihnen
hochverarbeitete künstliche Lebens-
mittel. Für den Gesundheitswissen-
schaftler Siegfried Wintgen sind
Fleischimitate „gestylte Scheinproduk-
te“. Der Ernährungsexperte vom Ver-
band der Köche Deutschlands sagt: „Die
Unkultur von Fertigprodukten löst kei-
ne Probleme.“

Doch das Fake-Fleisch trifft einen
Nerv. Ein gutes Drittel der deutschen
Haushalte sieht sich nach Zahlen der
Gesellschaft für Konsumforschung
(GfK) inzwischen als Flexitarier. Sie
möchten weniger Fleisch essen – aber
nicht komplett auf Wurst und Schnitzel
verzichten. Die Hersteller haben die
Zielgruppe der Teilzeitvegetarier für
sich entdeckt. Längst verdienen nicht
mehr nur Unternehmen aus dem rein
vegetarischen Segment an den Ersatz-
produkten, sondern auch Konzerne, die
massenhaft echtes Fleisch verarbeiten:
Rügenwalder Mühle, Wiesenhof und
Meica etwa. „Wir haben diese Trend-
wende schon früh erkannt“, sagt Rügen-
walder-Geschäftsführer Godo Röben.
Schon jetzt erwirtschaftet der Wurs-
thersteller 26 Prozent seines Umsatzes
mit vegetarischen Lebensmitteln, 2020
sollen es 40 Prozent sein.

Das Segment ist eine Nische: Dem
Marktforschungsinstitut IRI zufolge
wurden von Juni 2016 bis Mai 2017 in
Deutschland 209,1 Millionen Euro mit
Fleischersatzprodukten umgesetzt. Das
wären umgerechnet nur rund drei Pro-
zent des Umsatzes mit Wurst. Attraktiv
für die Unternehmen waren aber die
enormen Zuwachsraten. Nach Zahlen
von IRI wuchs der Gesamtmarkt von
Juni 2015 bis Mai 2016 im Vergleich zum
Vorjahr um fast 50 Prozent. Mittlerwei-
le entwickelt er sich leicht rückläufig:
Von Juni 2016 bis Mai 2017 schrumpfte
er im Vorjahresvergleich um zwei Pro-
zent. Besonders gut läuft es für ein Un-
ternehmen: „Rügenwalder konnte seine
deutliche Marktführerschaft ausbau-
en“, sagt IRI-Experte Max Dechamps.
Lässt man die Eigenmarken der Dis-
counter und Supermärkte weg, sind die
klassischen Fleischproduzenten mitt-
lerweile sogar für mehr als die Hälfte
des Umsatzes mit Ersatzprodukten in
Deutschland verantwortlich.

Rügenwalder inszeniert den Fleisch-
ersatzesser als kernigen Mann. In ei-
nem Werbespot steht Schauspieler Wo-
tan Wilke Möhring am Herd – mit Drei-
tagebart und offenem Hemd. Während
er die Veggie-Frikadelle auf seinen Tel-
ler hievt, lässt ihn Rügenwalder erklä-
ren, warum er Fleischersatz isst: „Weil
viele Menschen den Geschmack von
Fleisch mögen und trotzdem nicht so
viel davon essen wollen“, sagt Wilke
Möhring. Er sei auch „einer von denen“.

Hanni Rützler, Trendforscherin des
Zukunftsinstituts in Frankfurt, erklärt
den Hunger auf vegetarische Wurst mit
unserer Fantasielosigkeit. „In unserem
Kulturraum charakterisiert Fleisch die
Hauptspeise“, sagt die Ernährungswis-
senschaftlerin. Alles andere sei lediglich
Beilage. „Lässt man Fleisch weg, hinter-
lässt das ein großes Loch im Teller.“ Die
Soziologieprofessorin Jana Rückert-
John forscht an der Hochschule Fulda
zum Wandel unseres Essalltags.
„Fleischersatzprodukte machen deut-
lich, wie tief Fleisch und seine Symbolik
in unserer Gesellschaft verankert sind“,
sagt sie. Bis in die Nachkriegszeit war es
Mangelware, der Sonntagsbraten ein
Zeichen für Wohlstand. „Fleisch gilt
auch als Kraftspender, als Zeichen von
Macht und Stärke“, so Rückert-John.

Heute sei Fleisch jedoch zum Pro-
blem geworden, sagt Soziologin Rü-
ckert-John. Zwar essen die Deutschen

immer noch viel Fleisch: Pro Kopf wa-
ren es 2015 im Schnitt 59,2 Kilogramm.
1990 aber lag der Wert noch bei 66,3
Kilogramm. Massentierhaltung und
Fleischskandale haben die Deutschen
nachhaltig beeinflusst. „Das alte Para-
digma bei der Fleischproduktion –
schneller, billiger, mehr – funktioniert
nicht mehr“, sagt Rützler.

Wenn David Meyer, der vegetarische
Metzger in Kreuzberg, über Fleischer-

satz spricht, gerät er ins Schwärmen:
„Wir sehen uns als die Anwälte der Tie-
re“, sagt er. Sein Traum: „Wir wollen
der größte Metzger der Welt werden,
ohne nur einen Tropfen Blut zu vergie-
ßen.“ Die Produkte seien nicht nur für
Veganer, man wolle auch Fleischessern
eine Alternative bieten, sagt er. Der 34-
Jährige sitzt mit seinem Vater vor sei-
nem Geschäft. Im Schaufenster hängen
Fleischkeulen und Würste. Aus Stoff.

Der sei natürlich auch vegan, klärt Mey-
er auf. Seinen Vater habe er mit 68 Jah-
ren zum Vegetarier gemacht. „Ich bin
froh, dass für meine Currywurst kein
Tier geschlachtet werden musste“, sagt
Heinz-Joachim Meyer.

Das Versprechen klingt verlockend:
Wieso müssen Tiere sterben, wenn wir
Fleisch stattdessen nach dem Baukas-
tenprinzip künstlich zusammensetzen
können? Für Gesundheitswissenschaft-
ler Wintgen ist das eine „Flucht in
Scheinprodukte“. „Die Menschen wis-
sen nicht mehr, wie sie Lebensmittel
vernünftig zubereiten können und er-
kennen deren Qualität nicht“, sagt er.
Er wirbt für Naturprodukte. Wer sich
pflanzlich ernähren wolle, habe eine
große Auswahl an Getreiden und Gemü-
sesorten. „Man kann tolle Gerichte zau-
bern, ohne in die Kunstkiste zu grei-
fen“, sagt der Koch. 

Denn Fleischersatz hat mit Natür-
lichkeit wenig zu tun. Hinter den Pro-
dukten steckt oft ein Verfahren namens
Extrusion. Dabei wird der Rohstoff, et-
wa Sojamehl, entfettet und hohem
Druck sowie hoher Hitze ausgesetzt,
wodurch eine faserige, fleischähnliche
Textur entsteht. Danach wird die bis da-
hin geschmacklose Masse weiterverar-
beitet. Sie wird mit Aromen und Farb-
stoffen versehen und häufig mariniert
oder paniert. Basis anderer Produkte ist
beispielsweise Seitan, der aus Weizen-
eiweiß besteht. Dieses wird in einem
aufwendigen Verfahren aus Weizen-
mehl herausgewaschen. Aus den Roh-
stoffen lassen sich verschiedenste Pro-
dukte formen, sogar ein Truthahn.

Der vegetarische Metzger in Berlin ist
stolz darauf, was technisch alles möglich
ist. „Unser Hühnchen stellen wir in ei-
ner Maschine her, die so groß wie ein
Wohnzimmer ist“, sagt Geschäftsführer
Meyer. Der Fleischersatz wird in den
Niederlanden produziert, 2010 gründete
dort der Landwirt Jaap Korteweg das
Unternehmen De Vegetarische Slager.
Seit vergangenem Jahr gibt es die Filiale
in Berlin, die Meyer mit zwei Geschäfts-
partnern führt. Dort lagern die Kartons
mit den Fertigprodukten in Gefrier-
schränken. Irgendwann will Meyer diese
in der deutschen Hauptstadt herstellen:
Derzeit arbeite das Unternehmen daran,
die Hühnchenmaschine so zu verklei-
nern, dass sie in den Läden produzieren
können, sagt er.

Die vegetarische Bratwurst des Un-
ternehmens beispielsweise besteht zu

67 Prozent aus Sojastruktur (Wasser,
Sojaprotein, Weizenprotein). Zudem
setzt das Unternehmen Eisen und Vi-
tamin B12 zu. „Isst man 100 Gramm
von unseren Produkten, nimmt man
die gleichen Nährstoffe auf, als wenn
man 100 Gramm echtes Fleisch isst“,
sagt Meyer. Gesundheitswissenschaft-
ler Wintgen sieht solche Rechenspiele
jedoch kritisch. „Wir irren uns, wenn
wir glauben, dass, wenn wir uns Nähr-
stoffe künstlich zusammenbauen, un-
ser Organismus genauso gut versorgt
ist“, sagt er. Die Lust auf Fleisch könne
auf Nährstoffdefizite, etwa auf einen
Mangel an Zink und Eisen, hinweisen.
„Diese Gelüste würde ich ernst neh-
men“, sagt er.

Der Markt für Fleischimitate ist viel-
fältig, die Qualität sehr unterschiedlich.
Trendforscherin Rützler hat beobach-
tet, dass sich in den vergangenen Jahren
einiges getan hat. Der Bedarf an Ersatz-
produkten sei vor fünf Jahren sehr
schnell sehr groß gewesen, sagt sie.
„Das merkte man der ersten Generation
an.“ Mittlerweile seien die Fleischalter-
nativen „deutlich besser, professionel-
ler und sensorisch näher am Original.
Doch die Produkte sind immer noch
hochverarbeitet“, sagt sie. Deswegen
geraten die Imitate immer wieder in die
Kritik. Im Herbst 2016 attestierte Stif-
tung Warentest einigen von ihnen, eine
„gute Alternative zu ihren Vorbildern
mit Fleisch“ zu sein. Andere Produkte
hingegen waren den Testern zu trocken,
zu salzig oder schwer zu kauen. Auch
kalorienärmer waren sie nicht immer. 

Zudem wiesen sechs Imitate „hohe
Mengen an kritischen Mineralölbe-
standteilen“ auf. Das „Vegetarische
Mühlen Schnitzel klassisch“ des Markt-
führers Rügenwalder bewertete Stif-
tung Warentest deswegen mit „mangel-
haft“. Laut Rügenwalder-Geschäftsfüh-
rer Godo Röben war ein Paraffin
Schuld, das von der EU als unbedenk-
lich eingestuft werde. Die dafür verant-
wortliche Zutat habe man dennoch aus-
getauscht, so Röben.

Eine Untersuchung des Instituts für
alternative und nachhaltige Ernährung
(IFANE) im Auftrag der Tierschutzor-
ganisation Albert-Schweitzer-Stiftung
kam Anfang des Jahres zu dem Ergeb-
nis, dass die Proteinqualität der Alter-
nativen durchaus mit den Originalen
vergleichbar ist. Dazu enthielten diese
in vielen Fällen weniger Gesamtfett. Bei
den Zusatzstoffen schnitten jedoch

Fleischprodukte besser ab: Sie enthiel-
ten im Schnitt einen Zusatzstoff, eben-
so die Ersatzprodukte mit Biolabel. Bei
den konventionellen veganen Imitaten
waren es im Schnitt schon 1,9 Zusatz-
stoffe, bei den konventionellen vegeta-
rischen sogar 3,5.

Die Vermarktung der Imitate und ih-
rer Vorbilder ist jedoch höchst unter-
schiedlich. Wurstfabrikant Rügenwal-
der etwa preist die gesundheitlichen
Vorteile der Veggie-Wurst. Auf seiner
Website wirbt das Unternehmen damit,
dass in den Fleischalternativen „viel
Gutes“ stecke. Der „Vegetarische Schin-
kenspicker Mortadella“ sei eine „Pro-
teinquelle“ und „reich an ungesättigten
Fettsäuren“. Tatsächlich sind in der
echten Rügenwalder Mortadella 12
Gramm Eiweiß pro 100 Gramm, in der
vegetarischen nur 7,7 Gramm. Zum Ver-
gleich: 100 Gramm Schnittkäse enthal-
ten rund 25 Gramm Eiweiß. Für das Un-
ternehmen keine Verbrauchertäu-
schung: „Wir sehen diese Kennzeich-
nung vor allem als Service für Vegeta-
rier und Veganer“, sagt Geschäftsführer
Röben. Diese seien auf pflanzliches Ei-
weiß angewiesen. Fleischesser hingegen
wüssten ohnehin, „dass Fleisch ein
wichtiger Proteinlieferant ist“.

Ernährungsberater Wintgen hat die
Erfahrung gemacht, dass viele Verbrau-
cher mit Sojaschnitzel und Veggie-
Wurst zu unkritisch umgehen – auch
weil diese häufig in Reformhäusern an-
geboten werden. „Was aus dem Biola-
den kommt, muss aber nicht per se gut
sein“, sagt er. Aber längst geht es beim
Einkaufen nicht nur um gesundheitli-
che Aspekte. „Ernährung schafft Identi-
tät. Darüber, was und wie ich esse, be-
schreibe ich mich und sage, wer ich
bin“, sagt Soziologin Rückert-John.
Heute geschehe das sogar mehr darü-
ber, was wir eben nicht essen. Doch dass
wir irgendwann alle nur noch so tun, als
äßen wir Fleisch, glaubt Trendforsche-
rin Rützler nicht. Sie sagt: „Fleischer-
satzprodukte sind ein hilfreicher Über-
gang, aber nicht die Lösung.“

Auch beim Vegetarischen Metzger in
Berlin geht es um mehr als nur um Le-
bensmittel. „Wir verkaufen auch einen
Lifestyle“, sagt Geschäftsführer Meyer.
„Bei uns hatten schon Leute Tränen in
den Augen.“ Denn viele wollten kein
Fleisch mehr essen, aber vermissten
den Geschmack. „Diese Begierde kön-
nen wir stillen“, sagt er. „Wir sind das
Methadon der Veganer.“

METHADON für Veganer
Viele Deutsche wollen weniger Fleisch essen –
und greifen zur Veggie-Wurst. Kritiker sehen in
den Imitaten jedoch „gestylte Scheinprodukte“

Dafür ist kein Tier gestorben:
Würstchen und Schnitzel aus 
einer vegetarischen Metzgerei
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12 28.08.17 Montag, 28. August 2017 DWBE-HP
Belichterfreigabe: --Zeit:::
Belichter: Farbe: *

DW_Dir/DW/DWBE-HP
28.08.17/1/Wir4 EKOCHNEV 5% 25% 50% 75% 95%

* DIE WELT MONTAG, 28. AUGUST 201712 WIRTSCHAFT

Plant-based meat

new recipe for their popular “bleeding” vegan burgers 

seit 2016 erstmals geändert 

gluten-free, have zero cholesterol, and contain as much iron and protein as conventional beef from cows

The  Bloody Burger 
since 2016 gluten-free
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Tasty Swissness 

„planted“

eatplanted.com



Vegan 
Thun 
Visch

Foto: Alexandra Dirk, Heute

Meat
The diverse future of meat consumption

Meat is losing it’s role as a leading product.

Plant-based products became one of 
the key food trends in our time. 

Plant-based products are becoming 
more and more similar in taste  
and texture to meat products. 
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Food change is a matter of culture

FOOD TREND CLUSTER GLOCAL

Food trends that build  

bridges between the world 

and the region  

The new dimension of the regional

NOMA, Copenhagen 
all about space and season

The solution to a  

culinary paradox

The reorganization  

of the global  

food trade

re-regionalization, 
transparent supply chains 
new focus on national markets



Sustainable food can be  

more than merely organic

It’s the next step for agriculture in shaping a  

healthier planet

Thank you very much for your attention!

https://onlineshop.zukunftsinstitut.de/shop/food-report-2023/


