
alternative
protein- 
quellen

was sagt die 
wissenschaft?

der bfr-wissens-comic



Insekten  
gelten ja in europa  
nicht gerade als  
spezialität, aber: 

+++ Maikäfersuppe +++
gab‘s vor allem in hessen,
Thüringen und Hannover.

In den 50er jahren sind 
die käfer fast völlig 
ausgestorben. 

Im 19. und 20. jh. suchten uns mehrere 
maikäferplagen heim und es war besonders  
lukrativ, die Insekten für kulinarische  
zwecke zu sammeln.	

Heute gelten essbare Insekten als 
+++ alternative Proteinquellen. +++
Aber dazu gehören nicht nur Insekten, sondern alle 
Proteine in Futter- und Lebensmitteln, die nicht von 
Fleisch, Fisch, eiern oder voLLMilchprodukten stammen.

schmeckt wie krebssuppe…

•	 erbsen
•	 bohnen
•	 linsen 

•	 soja
•	 lupinen

auf dem eu-markt 
verbreitet

alternative Proteinquellen

Ist das jetzt 
die zukunft der 

ernährung, oder was!?
was sagt die 

wissenschaft?

noch nicht auf dem 
eu-markt verbreitet

•	 Insekten
•	 zellkulturfleisch
•	 Pilzprotein-Biomasse
•	 Mikroorganismen

den geruch 
kenn ich...

ich auch!

nö, besser!

  
wusstet ihr, dass 
es in deutschland 
üblich war, sie 

zu essen?

es gibt
keine

maikäfer
(-suppe)
mehr...

was!?



bei der Herstellung werden Im Vergleich zur 
konventionellen Tierhaltung weniger Land und  

wasser benötigt und weniger klimagase freigesetzt.

der ökologische  
Fußabdruck einiger  

alternativer Proteinquellen 
wie z.B. Insekten ist kleiner 
als der von rindern oder  

schweinen.

genau! 
und warum!? 

legt los!

der weltweite 
Proteinbedarf wird 

sich bis 2050 um  
75 % erhöhen.**

Hülsenfrüchte wie 
erbsen, Bohnen, linsen oder 
soja sind schon länger als 
alternative pflanzliche 
eiweißquellen etabliert, 
neuerdings auch lupinen...

pilzprotein-biomasse  
aus Pilzkulturen wird  

auch für verarbeitete Fleisch-
ersatzprodukte verwendet. 

In asien und Afrika sind  
mikroalgen eine wichtige  

Proteinquelle.

...die haben 
den höchsten 

Proteingehalt aller 
heimischen Hülsen- 

früchte.

aha!  
und wie sieht’s  
bei Insekten und 

zellkultur- 
fleisch
aus!?

gerne!

Prognosen weisen auf 
ein globales Proteindefizit in 

der versorgung der wachsenden Welt-      
bevölkerung hin, das durch 
alternative eiweißquellen 

ausgeglichen werden 
könnte.*

Hallo, frau  
doktor!?
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+++ insekten +++
die krabbeltiere wandeln ihre nahrung sehr effizient 
in für den Menschen wertvolles Protein um.

+++ zellkulturFleisch +++

Immerhin werden  
weltweit ungefähr  
1.900 Insektenarten  

konsumiert.*

je nach zulassungs- 
bedingungen können Insekten  

z.B. in getrockneter, gefrorener, 
pastenartiger oder pulverisierter 

Form verwendet werden. 

diese Fleischart wird aus  
stammzellen kultiviert, die aus 
einer kleinen Probe tierischen  

Muskelgewebes stammt. 

In singapur  
wird zellkultur- 

Fleisch bereits vermarktet. 

Für  
nutztierfutter  

sind mehr Insekten-
arten zugelassen.

 

nur für 
haustierfutter 

sind unverarbeitete 
Insekten ok.

In der eu sind bisher nur wenige Insekten  
für die lebensmittelproduktion zugelassen.

gelber 
mehlwurm

wanderheuschrecke

hausgrille

larven vom  
getreideschimmelkäfer

auf der zutatenliste muss aufgeführt  
werden, wenn ein Produkt Insekten enthält.

zutaten:
glukose

gelber Mehlwurm 
(tenebrio molitor)
sonnenblumenöl
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Mehl oder Pellets 

verarbeitet 
werden.

In den usa und Israel  
gibt es erste zulassungen, 
aber noch keine Produkte 

auf dem markt.



was die  
menschen wohl  

davon halten?

oh je,  
die sind grad alle 

weggelaufen.‘tschuldigung, wo  
geht‘s hier zu den  
Insekten-burgern?

obwohl: 
menschen  
in deutschland sind 
offen für Protein-
quellen, die nicht 
traditionell fleisch-
basiert sind.  

welche Lebensmittelkategorien konsumieren  
sie normalerweise täglich?**

wovon?

obst & gemüse 74%

2016

71%

2024

59% 62%

34% 23%

-- 10%

2% 1%

Milchprodukte

Fleisch & Wurst

vegane + vegetarische 
alternativen zu  
tierischen produkten

Fisch &  
meerestiere

käfer essen,  
alter...

2018 wurden in  
deutschland in einigen  

supermärkten erstmalig Hamburger 
aus Insektenlarven und 

heuschrecken-protein-riegel  
angeboten.*

auch wenn der 
konsum von pflanzlichen  

Proteinen zunimmt:
verbraucherinnen und 

verbraucher in europa stehen 
der idee, Insekten zu essen, 
+++ skeptisch +++

gegenüber.***
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**quelle: stichprobe: 1.001 repräsentative   
   Bundesbürgerinnen und bundesbürger ab 
   14 jahren, Forsa ernährungsreport 2024,                            	
   im Auftrag des bmel. 

*

**
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+++ was ist eigentlich zu gesundheitlichen risiken 
von alternativen proteinquellen bekannt? +++

allergische reaktionen 
(kreuzreaktion)

Menschen, die gegen 
krebstiere, hausstaub-
milben und weichtiere 
allergisch sind, können 
aufgrund sehr  
ähnlicher Proteine  
in Insekten auch auf 
diese allergisch 
reagieren.

kontaminanten

sie können auch 
unerwünschte 
stoffe wie 
schwermetalle, 
Pestizide oder 
chemikalien 
anreichern, z.b. 
wenn sie aus 
umweltbelasteten  
gebieten stammen.

unbekannte toxine

das gilt speziell  
für exotische 
Pflanzen oder neu 
entdeckte mikro-
organismen.

Verarbeitung

Bei der Herstellung 
kann es z.b. zur 
Bildung von  
Prozesskonta- 
minanten kommen.

zu viel 

Heavy me
tal!

sind wir  
verwandt?

name?

Ich hab‘ 
noch keinen!

mikrobiologische  
risiken

neue Proteinquellen 
können bakterien,  
viren oder andere... 

die aufgabe des Bfr 
ist die Bewertung bereits bekannter und 

das Aufspüren neuer gesundheitlicher risiken. 
 

dazu gehört auch die entwicklung von Tests zum 
allergieauslösenden Potenzial von Proteinen 

aus alternativen 
quellen.

...mikrobiologische 
kontaminanten ent-
halten. 
Hygienemängel oder 
unzureichende 
verarbeitung können 
das risiko erhöhen.



einige novel Foods 
können jedoch bei manchen 
Menschen allergische 
reaktionen auslösen.

alternative Proteinquellen 
werden voraussichtlich eine wichtige 
rolle in der globalen nahrungsmittel-

versorgung der zukunft spielen. 
und: sie werden als lebens-

mittel für astronauten 
angedacht!** 

Beim genuss von Proteinquellen, die in der 
eu zugelassen wurden, sind +++ keine +++ 
gesundheitlichen beeinträchtigungen 
zu erwarten.

ihre papiere, 
bitte!

novel 
was?

na, Französisch: 
nouvelle 
cuisine!

          Jedes Lebensmittel, 
      das in der EU vor Mai 
     1997 nicht konsumiert 
     wurde, gilt als „Novel 
            Food“ und muss 
         bewertet werden.

viele der neuen 
  Proteinquellen gehören zur 
      lebensmittelgruppe der 
+++ novel Food*. +++ 
In europa werden sie erst 
nach einer gesundheits-

risikobewertung  
zugelassen.

nicht nur lebensmittel 
mit alternativen Protein-
quellen, sondern Auch 
produkte, die Haupt-
allergene enthalten, 
müssen entsprechend 
gekennzeichnet sein.

lucy in 
the sky with… 
Pilzprotein-

biomasse.
mineralien, 
aber keine 
Proteine.

Leben auf 
dem Mars?

**quelle: deep space food challenge,  
   nasa, (aug, 2024), https://www.nasa.gov/ 
   news-release/nasa-awards-1-25- 
   million-to-three-teams-at-deep- 
   space-food-finale/,  
   (zugriff: 22.11.2024)

mehr info: www.bfr.bund.de

*neuartige lebensmittel
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