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Alternative Proteinquellen – Herausforderungen, 
Rahmenbedingungen und Lebensmittelsicherheit

Entsprechend der Ernährungs- und Landwirt-
schaftsorganisation der Vereinten Nationen 
(Food and Agriculture Organization; FAO) und 
der Weltgesundheitsorganisation (WHO) be-
steht „eine nachhaltige und gesunde Ernäh-
rung aus Ernährungsmustern, die alle Aspek-
te der Gesundheit und des Wohlbefindens 
einer Person fördern; geringe Auswirkungen 
auf die Umwelt haben und wenig Umweltbe-
lastung verursachen; verfügbar, bezahlbar, 
sicher und fair sind und kulturell akzeptiert 
werden“ (FAO und WHO, 2019).

Es ist fast schon trivial zu berichten, dass die 
Weltbevölkerung bis Mitte der 2080er-Jahre auf 
10 Milliarden Menschen anwachsen wird, wo-
von der Großteil in den heutigen Ländern des 
globalen Südens leben wird. Die deutlich höhe-
ren Geburtenraten in den Ländern Afrikas tra-
gen zu dem Bevölkerungswachstum bei, deren 
junge Altersstruktur (50 % < 15 Jahren) wird es 
in den kommenden Jahren verstärken. Ein er-
heblich ansteigender weltweiter Bedarf an Nah-
rungsmitteln und Energie ist somit zu erwarten. 
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Das auf globaler Ebene abzusehende Protein-
Defizit könnte, zumindest teilweise, mithilfe  
alternativer Proteinquellen gedeckt werden.

Gegenwärtig wird der globale Proteinbedarf 
zu 57 % aus Pflanzen, zu 18 % aus Fleischpro-
dukten und zu 10 % aus Milcherzeugnissen 
gedeckt (MRI, 2025). Die relative Bedeutung 
der verschiedenen Proteinquellen ist regio-
nal jedoch sehr verschieden: Während 
Fleisch und Fisch einen Großteil der Protein-
zufuhr in Australien, Amerika, China, Japan 
und Europa ausmachen, ist der Anteil tieri-
scher Proteine in der Ernährung in Indien und 
Subsahara-Afrika vergleichsweise gering. 

Im Allgemeinen wird der Begriff „alternative 
Proteinquellen“, als Ersatz für traditionelle  
tierische Proteinequellen wie Fleisch, Milch
produkte oder Eier verwendet. Sie wurden ent-
wickelt, um dem modernen Lebensstiel neue 
Produkte zu bieten, unterscheiden sich jedoch 
in ihrer Herkunft und zeichnen sich in der Regel 
durch eine geringere Umweltbelastung aus. 

Der Begriff „alternativ“ ist zwar weit verbrei-
tet, kann jedoch kulturell voreingenommen 
sein, da er eine westliche, fleischzentrierte 
Weltanschauung widerspiegelt, in der tieri-
sche Proteine als Norm gelten und alle ande-
ren als Abweichungen oder Ersatzprodukte 
angesehen werden. Alternative Proteinquel-
len haben schon heute eine weite Verbrei-
tung in Industrieländern. Das Spektrum der 
alternativen Proteinquellen umfasst pflanzli-
che Materialien wie Leguminosen, Getreide, 
Ölsaaten, Soja und Weizenproteinen; insbe-
sondere sogenannte Fleischersatzerzeug
nisse sind aus den Supermarktregalen nicht 
mehr wegzudenken. Die hohe Nachfrage 
dieser Produkte zeigt sich sowohl in stark 
anziehenden Verkaufszahlen als auch in stei-
genden Produktionsmengen. Trotzdem stel-
len diese alternativen Produkte bisher nur 
einen niedrig-prozentigen Anteil am gesam-
ten Lebensmittelmarkt da. Auch Produkte 
tierischen Ursprungs wie beispielsweise In-
sekten, aber auch Einzeller und rekombinan-
te Proteine, die aus Mikro- und Makroalgen, 

Alternative Proteinquellen Beschreibung Beispiel Rechtlicher Rahmen

Pflanzenproteine Proteine pflanzlichen Ursprungs Erbsenprotein, Soja, Tofu,  
vegane Salami

Kann ggfs. als neuartiges  
Lebensmittel eingestuft werden

Pilz Durch Fermentation gewonnenes  
Mykoprotein aus Pilzen

Quorn, Nahrungsergänzungs
mittel, Fleischersatzerzeugnisse

Wird in der Regel als neuartiges 
Lebensmittel eingestuft 

Insekten Bestimmte Insektenarten werden  
gezielt als Lebens- oder Futtermittel 
gezüchtet 

Insektenmehl, ganze Insekten, 
Insektensnacks

Wird als neuartiges Lebensmittel 
eingestuft

Algen Mikro- und Makroalgen mit hohem  
Proteingehalt

Pulver, Algensnack, Algenener-
gieriegel, Nahrungsergänzungs-
mittel

Wird in der Regel als neuartiges 
Lebensmittel eingestuft

Präzisionsfermentation Einsatz von Mikroorganismen, die 
durch gentechnische Verfahren  
verändert wurden, um gezielt Proteine, 
wie Enzyme und andere Substanzen 
herzustellen 

Milchproteine Unterliegt der Verordnung (EG) 
Nr. 1829/2003 bzgl. gentech-
nisch veränderter Lebens- und 
Futtermittel

Zellkultur Im Labor gezüchtete fleischähnliche 
Gewebestruktur, basierend auf  
tierischen Zellen

Kultiviertes Fleisch Wird als neuartiges Lebensmittel 
eingestuft

Tabelle 1: Verschiedene alternative Proteinquellen
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Pilzen, Bakterien und Hefen, sowie neue mo-
derne Herstellungsprozesse, die völlig neue 
Lebens- und Futtermittelprodukte ermögli-
chen, werden als Alternativen vermehrt an-
geboten. In den vergangenen Jahren hat es 
einen Innovationsschub durch enorme Inves-
titionen in die Entwicklung von Produkten 
gegeben, die entweder alternative Proteine 
enthalten oder daraus bestehen und somit in 
Aussehen und Konsistenz tierischen Produk-
ten ähneln. Die Proteinquellen entwickeln 
sich dabei von einem hauptsächlich auf Tie-
ren basierenden System hin zu mehr diversi-
fizierten Kategorien (Tabelle 1). Ein Teil der 
alternativen Proteinquellen (Insekten und 
Algen) wird Global schon von einem drittel 
der Weltbevölkerung in ihrer täglichen Ernäh-
rung genutzt.

Im Folgendem sollen insbesondere Heraus-
forderungen im Zusammenhang mit alterna-
tiven Proteinen kurz dargestellt, rechtliche 
Aspekte aufgezeigt, lebensmittelsicherheits-
relevante Fragen erörtert und abschließend 
Verbraucherreaktionen diskutiert werden.

Die Entwicklung alternativer Proteine – etwa 
pflanzenbasierter Fleischersatz, kultiviertes 
Fleisch aus Zellkulturen oder mikrobiell ge-
wonnene Proteine (z.B. aus Algen, Pilzen oder 
Fermentation) – stellen in den verschiedenen 
Stufen der Produktionskette von der Roh-
stoffverarbeitung bis hin zur Sensorik des 
Endprodukts technologische Herausforde-
rungen dar. Viele Konsumentinnen und Kon-
sumenten erwarten, dass alternative Produk-
te wie Fleisch schmecken, riechen und sich 
im Mund genauso anfühlen. Auch die Nach-
bildung der Faserstruktur von Fleisch, der 
Bräunung beim Anbraten („Maillard-Reakti-
on“) oder die Saftigkeit und Bissfestigkeit 
sind Kriterien, ob die Kundin oder der Kunde 
im Supermarkt die Produkte kauft oder nicht. 
Um diese gewünschten Eigenschaften zu er-
halten, werden Technologien wie Extrusion, 
3D-Druck, Fermentation mit Hefe/Bakterien 
zur Aromabildung etc. eingesetzt. Besonders 
funktionelle Eigenschaften pflanzlicher Prote-
ine (z. B. aus Erbse, Soja, Lupine) unterschei-
den sich von tierischen Proteinen, nicht zu-
letzt auch beim Kochen, Backen oder anderen 
Verarbeitungsschritten. Beispielsweise Auf-
schäumung, Emulgierbarkeit, Gelbildung, 
Wasserbindung – alles wichtige Eigenschaf-
ten für Fleisch- und Milchersatz, die durch  
die Modifikation mithilfe von physikalischen 
(z.B. Hochdruck) und / oder enzymatischen 
Verfahren beeinflussbar sind. Weitere Her-

ausforderungen betreffen die Skalierbarkeit 
beispielsweise von kultiviertem Fleisch. Wäh-
rend die Herstellung im Labormaßstab be-
reits gut funktioniert, ist die industrielle Pro-
duktion durch kostenintensive Bestandteile, 
wie etwa die benötigten Nährmedien (insbe-
sondere das fötale Kälberserum), noch teuer 
und ineffizient. Zudem müssen entsprechen-
de Bioreaktoren für das Zellwachstum erst 
noch entwickelt und optimiert werden. Auch 
die Strukturgebung (Gerüste/Scaffolds) zur 
Nachbildung von Muskelgewebe ist eine an-
gestrebte Eigenschaft, die in großem Maß-
stab erst noch etabliert werden muss (z.B. 
aus Algen oder Cellulose).

Alternative Proteine versprechen  
Nachhaltigkeit und Ressourceneffizienz  

Die FAO definiert eine nachhaltige Ernäh-
rungsweise als solche, die durch geringe 
Umweltauswirkungen bei der Lebensmittel-
produktion und Ernährungssicherheit zu ei-
ner gesunden Lebensweise für heutige und 
spätere Generationen beitragen kann. Die 
Produktion alternativer Proteine ist im Ver-
gleich zur Fleischproduktion oft umwelt-
freundlicher, jedoch stark von den Produkti-
onsmethoden abhängig. Ihnen wird eine 
zentrale Rolle bei der Transformation hin zu 
emissionsarmen Ernährungssystemen zuge-
schrieben. Allerdings sind einige Herstel-
lungsprozesse derzeit noch sehr energiein-
tensiv, was die Umweltbilanz einzelner Pro-
dukte beeinträchtigen kann. Hoher Wasser-, 

Energie- oder Rohstoffverbrauch kann die 
Nachhaltigkeitsvorteile mancher alternativer 
Proteinquellen erheblich schmälern, je nach 
verwendeten Produktionsverfahren. Insek-
ten, Mikroorganismen und Algen haben ei-
nen geringen Platzbedarf, was sicherlich ein 
Vorteil darstellen kann. 

Alternative Proteinquellen = Neuartige 
Lebensmittel?

Auf der rechtlichen Ebene gelten für alternati-
ve Proteinquellen dieselben Voraussetzungen 
wie für Lebensmittel allgemein. Sie müssen 
für den menschlichen Verzehr geeignet sein 
und dürfen der Gesundheit nicht schaden. 
Auch Futtermittel sind davon nicht ausgenom-
men. Ob Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, Rück-
stände und Kontaminanten, das Bundesinsti-
tut für Risikobewertung (BfR) bewertet sowohl 
Lebensmittel als auch Futtermittel und erstellt 
wissenschaftliche Gutachten zu Fragen rund 
um deren Sicherheit in Bezug auf die mensch-
liche und/oder tierische Gesundheit. 

Lebensmittel, die vor dem 15. Mai 1997 
nicht im nennenswerten Umfang in der Euro-
päischen Union (EU) im Handel waren, gelten 
als sogenannte „Neuartige Lebensmittel“ 
(Novel Foods) und benötigen eine Zulassung 
bevor sie in den Handel gelangen dürfen 
(Verordnung [EU] Nr. 2015/2283; Europäi-
sches Parlament, 2011). Im Rahmen des 
Zulassungsverfahrens wird auch die gesund-
heitliche Unbedenklichkeit des Produkts 

Abb. 1: Verarbeitetes tierisches Protein von zugelassenen Insekten für Lebens- bzw. Futtermitteln.
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durch die Europäische Behörde für Lebens-
mittelsicherheit (European Food Safety  
Authority [EFSA]) geprüft. Das Ergebnis die-
ser Prüfung dient der Europäischen Kommis-
sion bzw. den dort vertretenen Mitgliedstaa-
ten als Grundlage für die Entscheidung, ob 
das Lebensmittel in den EU-Handel gelangen 
darf. Da es sich um ein europaweit harmoni-
siertes Verfahren handelt, sind diese Produk-
te nach erfolgter Zulassung in allen Mitglied-
staaten verkehrsfähig. Eine Liste über die 
bereits zugelassenen neuartigen Lebensmit-
tel und weiterführende Informationen sind 
im folgenden Link zu finden: https://ec.eu-
ropa.eu/food/food-feed-portal/screen/no-
vel-food-catalogue/search.

Als Beispiele für neuartige Lebensmittel sind 
bestimmte Insektenarten, Rinderlactoferrin 
in Nahrungsergänzungsmitteln oder aber 
auch Hanfsamen mit definierten Höchstge-
halten an Delta-9-Tetrahydrocannabinol-
Äquivalenten zu nennen. Allen Produkten 
gemeinsam ist die fehlende „History of Safe 
Use“, also die Verzehrgeschichte vor 1997 in 
der EU. Im Rahmen des gesundheitlichen 
Verbraucherschutzes und des Vorsorgeprin-
zips, ist daher eine eingehende Risikobewer-
tung notwendig, in die teilweise auch das BfR 
eingebunden ist. Auch im Rahmen der Zulas-
sung von traditionellen Produkten, die in der 
o.g. Verordnung erwähnt sind, ist u.a. das 
BfR involviert – nicht regulatorisch, aber mit 
wissenschaftlichen Bewertungen. 

Lebens- und Futtermittelsicherheit  
alternativer Proteine

Gesundheitliche Risiken können durch poten-
ziell gesundheitsschädliche Stoffe und Krank-
heitserreger entstehen, die als Kontaminan-
ten in den Rohstoffen vorkommen, während 
des Herstellungsprozesses entstehen oder in 
das Produkt eingetragen werden. Wie bei an-
deren Lebensmitteln auch können Hygiene-
mängel oder Fehler beim Temperaturmanage-
ment das Risiko von lebensmittelbedingten 
Erkrankungen erhöhen. Auf Basis der aktuel-
len Literatur lassen sich allerdings keine neu-
en Krankheitserreger, die spezifisch mit alter-
nativen Proteinquellen assoziiert sind, erken-
nen (https://www.bfr.bund.de/fragen-und-
antworten/thema/lupinen-insekten-oder-
fleisch-aus-dem-labor-wie-steht-es-um-die-
gesundheitliche-bewertung-alternativer-ei-
weissquellen/). Gegenwärtig gibt es jedoch 
nur begrenzte Erfahrungen mit einigen Tech-
nologien zur Herstellung und Weiterverarbei-

tung der neuen Proteinquellen. Dies stellt 
neue Herausforderungen an, z.B. die Verwen-
dung neuer Rohstoffe, Produktionshygiene 
oder Inaktivierungsverfahren. Darüber hinaus 
können gesundheitliche Beeinträchtigungen 
durch bestimmte Viren und Bakterien auftre-
ten. Beispielsweise sind kultivierte Zellen 
lebendige Organismen, die genauso wie die 
Zellen im lebenden Tier anfällig für Infektio-
nen oder Mutationen sind. Im Gegensatz 
dazu verfügen die kultivierten Zellen jedoch 
nicht über den Schutz des körpereigenen 
Immunsystems. Für das Wachstum der kulti-
vierten Zellen werden Kulturmedien benötigt, 
die Stoffe enthalten, deren gesundheitliche 
Unbedenklichkeit nicht eindeutig geklärt ist. 
Bisher wird für die Zellkultur üblicherweise 
fötales Kälberserum verwendet, das aus dem 
Blut bis zu drei Monate alter, ungeborener 
Kälber gewonnen wird. Im Rahmen der For-
schung bemüht man sich, einen tierfreien 
Ersatz auf pflanzlicher oder synthetischer 
Basis zu finden (Messmer et al, 2022).  

Auch die erhöhte Zufuhr antinutritiver Fakto-
ren und mögliche Belastung mit unerwünsch-
ten Substanzen sind zu berücksichtigen. 
Hülsenfrüchte enthalten antinutritive Subs-
tanzen (z.B. Phytinsäure, Lektine, Tannine 
oder Saponine) und können die Verwertung 
von Nährstoffen beeinträchtigen. Daher soll-
ten Hülsenfrüchte nur gekocht verzehrt wer-
den (https://www.bfr.bund.de/cm/343/
lektine-in-pflanzenbasierten-lebensmitteln-
gibt-es-ein-gesundheitliches-risiko.pdf). Ge-
trocknete Algen können sehr hohe Jodgehal-
te aufweisen. Wenn von diesem lebensnot-
wendigen Nährstoff zu viel aufgenommen 
wird, kann es zu gesundheitsrelevanten Ef-
fekten der Schilddrüse kommen. Das BfR hat 
wiederum in einer Studie gezeigt, dass bei 
Personen, die sich rein pflanzlich ernährten, 
auffällig wenig Jod im Körper nachgewiesen 
werden konnte, ein lebenswichtiges Element, 
das für das Wachstum, die Knochen und das 
Gehirn wichtig ist (https://www.bfr.bund.
de/presseinformation/vegan-vegetarisch-
und-co-beliebt-aber-kaum-erforscht/). 

Eine überwiegend pflanzenbasierte Ernäh-
rung kann zu einer potentiellen Unterversor-
gung mit kritischen Nährstoffen führen, falls 
komplett auf den Verzehr tierischer Lebens-
mittel verzichtet wird. Dabei ist vor allem auf 
eine ausreichende Zufuhr von Vitamin B12 zu 
achten, da es in pflanzlichen Lebensmitteln 
in der Regel nicht vorkommt und Vitamin B12 
wichtig für die Blutbildung und andere Stoff-

wechselvorgänge im Körper ist. Vulnerable 
Bevölkerungsgruppen wie Kinder, Schwange-
re, Stillende und auch Seniorinnen und Seni-
oren sollten deshalb auf eine ausgewogene 
Ernährung, ggf. auch mit entsprechender 
Zufuhr von B12 in Form von Nahrungsergän-
zungsmitteln, achten. Auch hier kann eine 
ergänzende Zufuhr durch bestimmte Insek-
tenarten mit einem hohen Anteil an Vitamin 
B12 Abhilfe schaffen (https://www.bfr.
bund.de/fragen-und-antworten/thema/lu-
pinen-insekten-oder-fleisch-aus-dem-labor-
wie-steht-es-um-die-gesundheitliche-bewer-
tung-alternativer-eiweissquellen/).

Ein weiteres mögliches Risiko von alternati-
ven Proteinen stellt das allergene Potenzial 
dar, das bei Verbraucherinnen und Verbrau-
cher beim Verzehr unerwartet auftreten 
kann. So wurden beispielsweise bisher nur 
wenige Fälle von Allergien durch Insektenbe-
standteile gemeldet, doch ihre Kreuzreaktivi-
tät mit anderen Arthropoden (einschließlich 
Krebstieren und Hausstaubmilben), die aller-
gische Reaktionen auslösen, ist gut bekannt. 
Dies ist auf die Ähnlichkeit (Homologie) zahl-
reicher Allergene zurückzuführen, wie bei-
spielsweise Tropomyosin oder Arginin-Kina-
se. Darüber hinaus können Insekten, die als 
Lebensmittel verzehrt werden, Personen, die 
bisher nicht allergisch auf Lebensmittel re-
agiert haben, sensibilisieren. Bis heute ist es 
nicht möglich, vorherzusagen, inwieweit ähn-
liche Phänomene in Zukunft auch bei ande-
ren neuartigen Lebensmitteln auftreten wer-
den. Darüber hinaus können auch neue  
Allergien entstehen und ein möglicher „car-
ry-over“-Effekt auftreten. Das bedeutet, dass 
potenziell allergene Proteine über Futtermit-
tel in tierische Produkte gelangen und somit 
bei Menschen, die diese konsumieren, Aller-
gien auslösen können. Immunologische Re-
aktionen auf neuartige Lebensmittel wie In-
sekten sind in Europa jedoch noch relativ 
unbekannt, da diese Lebensmittel in der 
Regel nicht verzehrt werden und daher keine 
Erfahrungen damit vorliegen. 

Im Bereich der Futtermittel gelten im Prinzip 
dieselben Grundsätze: Futtermittel müssen 
sicher sein. Darüber hinaus existieren für Fut-
termittel aufgrund von Risiken der Übertra-
gung von Prionen auch noch gesonderte Re-
geln. In der Europäischen Union ist die Verfüt-
terung von verarbeitetem tierischen Protein 
(VTP) von Wiederkäuern an Nutztiere verboten 
(Verordnung (EG) Nr. 999/2001). VTP sind 
Proteine aus Nebenprodukten der Schlach-
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tung, welche von gesunden, verzehrfähigen 
Tieren stammen. Nachdem in wissenschaftli-
chen Untersuchungen zu Vorkommen und 
Übertragungswegen von Prionenerkrankun-
gen in Nutztieren die Unbedenklichkeit von 
VTP aus Schwein und Geflügel nachgewiesen 
werden konnte, wurden diese im Jahr 2017 
zur Verfütterung an Geflügel, Schweine und 
Aquakulturen zugelassen und damit das allge-
meine VTP-Verfütterungsverbot aufgehoben. 
Allerdings besteht nach-wie-vor das „Kanniba-
lismus-Prinzip“, intra-spezifische Verfütterung 
ist verboten. Inzwischen ist das VTP von ins-
gesamt acht verschiedenen Insektenarten in 
Futtermitteln für Schweine, Geflügel und 
Aquakulturen erlaubt (Abb. 1). Neben VTP 
können jedoch auch andere unerwünschte 
Stoffe oder Kontaminanten enthalten sein, die 
sich negativ auf die Tiergesundheit auswirken, 
und darüber hinaus auch in tierische Lebens-
mittel übergehen können. Dies können zum 
Beispiel verschiedene (toxische) Substanzen, 
persistente organische Kontaminanten sowie 
Myko- und Pflanzentoxine bzw. deren Metabo-
lite sein. Für die Insektenzucht ist die die Nut-
zung von Neben- und Abfallströmen in der 
Produktion vielversprechend, kann aus der 
Sicht der Lebensmittelsicherheit die Verwen-
dung jedoch nur sehr eingeschränkt möglich 
sein, zu groß ist das Risiko, dass durch „carry-
over-Effekte“ toxische und andere uner-
wünschte Stoffe in die Nahrungsmittelkette 
gelangen. Rechtlich zugelassen sind derzeit 
nur definierte Substrate, die die futtermittel-
rechtlichen Anforderungen erfüllen, sie dürfen 
also nicht mit Haushalts- oder Bioabfällen 
oder anderen verbotenen Stoffen gefüttert 
werden.

Der Verbraucher und das Unbekannte

Ein nicht zu unterschätzender Faktor einer 
Einführung neuer Lebensmittel ist die Akzep-
tanz bei Verbraucherinnen und Verbrauchern. 
Während pflanzliche Proteine, die aus Pilzen 
gewonnen werden, in Europa eine hohe Ak-

zeptanz aufweisen, überwiegen die Vorbehal-
te bei dem Gedanken, Insekten zu verzehren. 
Die individuelle „Ekelbarriere“ und Bedenken 
zu Hygiene und Verträglichkeit sind große 
Hürden für die Akzeptanz von Insekten als 
Lebensmittel. Dabei fehlt das Wissen, dass 
Insekten fast ausschließlich in verarbeiteter 
Form als Insektenmehl in Produkten enthal-
ten sind, die in der EU erst nach dem oben 
beschriebenen Zulassungsprozess überhaupt 
in den Handel gelangen dürfen. Es scheint, 
dass der Eindruck der Natürlichkeit von Le-
bensmitteln oder Lebensmitteltechnologien 
der dominierende Faktor für die Verbrauche-
rinnen und Verbraucher ist. Wird die neuarti-
ge Proteinquelle als unnatürlich wahrgenom-
men, ist die Akzeptanz in der Regel kaum zu 
erreichen. Aus Zellkulturen gewonnenes 
Fleisch ist ein weiteres gutes Beispiel. In Stu-
dien waren die meisten Teilnehmerinnen und 
Teilnehmer kaum dazu zu bringen, solche 
Produkte überhaupt zu probieren. Dieses Ver-
trauen in die „Natürlichkeit“ wird von Men-
schen so interpretiert: Wenn es natürlich ist, 
kann es mir nicht schaden, es muss sogar gut 
für mich sein und Gegenteiliges gilt für Dinge, 
die unnatürlich sind (https://www.efsa.euro-
pa.eu/de/news/safety-cell-culture-derived-
food-ready-scientific-evaluation, https://
www.bfr.bund.de/cm/350/insekten-als-le-
bens-und-futtermittel.pdf). 
 
Das BfR beschäftigt sich bereits in zahlrei-
chen Forschungsprojekten mit alternativen 
Proteinquellen für die Verwendung in Le-
bensmitteln und Futtermitteln – teils auch in 
Kooperation mit Partnern in Deutschland 
und darüber hinaus. Dazu gehören beispiels-
weise die Entwicklung von Nachweisverfah-
ren für Proteine aus alternativen Proteinquel-
len und von Tests zum allergieauslösenden 
Potenzial solcher Lebensmittel. Auch im Be-
reich der Risikowahrnehmung forscht das 
BfR. Viele Faktoren wie die Medienauswahl 
zur Informationsgewinnung, das Vertrauen in 
Institutionen und Organisationen, aber auch 

persönliche und gesellschaftliche Faktoren 
wie Nutzen-Risiko-Erwägungen. Die Identifi-
kation von Faktoren, die diese Wahrnehmung 
von Verbraucherinnen und Verbrauchern be-
einflussen steht dabei im Fokus der BfR-
Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler.

Um Wissenschaftlerinnen und Wissenschaft-
ler im Bereich Lebens- und Futtermittelsi-
cherheit frühzeitig zu dem Thema “Alternati-
ve Proteinquellen” zu vernetzen und offene 
Fragen zu diskutieren, hat das BfR in Koope-
ration mit Partnern aus Singapur, USA, Island 
und der EFSA eine internationale Konferenz 
zum Thema “Alternative Proteins for Food 
and Feed” im Dezember 2024 organisiert. 
Mehr als 300 Teilnehmerinnen und Teilneh-
mer haben Fragen der gesetzlichen Regelun-
gen von alternativen Proteinquellen, der Risi-
kobewertung, der Verbraucherwahrnehmung 
und der Nachhaltigkeit diskutiert. Weitere 
Informationen zu und Präsentationen der 
Vortragenden sind auf der BfR Homepage 
zufinden (https://www.bfr-akademie.de/
english/archive/2024/apff-2024.html).
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