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Wie gesund ist pflanzenbasiertes Fleisch?

Die Diversifizierung unserer Proteinversorgung ist entscheidend, um globalen gesundheitlichen
Herausforderungen wie dem Klimawandel, mangelnder Ernahrungssicherheit, zunehmender
Antibiotikaresistenz und der Gefahr weiterer Pandemien zu begegnen. Gleichzeitig stellen
erndahrungsbedingte Krankheiten eine wachsende Belastung fiir Volkswirtschaften und
Gesundheitssysteme in Europa dar. Mit Blick auf diese Herausforderungen beginnen
Regierungen in Europa damit, eine starker pflanzenbasierte Ernahrung zu férdern, und
pflanzenbasiertem Fleisch kann dabei eine Schliisselrolle zukommen.

Wahrend die Vorteile von Fleisch auf pflanzlicher
Basis im Hinblick auf Nachhaltigkeit und
Erndahrungssicherheit zunehmend anerkannt
werden, sind gesundheitliche Aspekte wie der
Nahrwert haufig noch Gegenstand kontroverser
Debatten.

Im Folgenden finden Sie eine Momentaufnahme von
wissenschaftlichen Erkenntnissen zu diesem Thema
und Antworten auf die haufigsten Fragen zur
Gesundheitsbilanz von pflanzenbasiertem Fleisch.

Was ist pflanzenbasiertes Fleisch?

Fleischprodukte auf Basis von Pflanzen sehen aus,
schmecken und haben die gleichen Kocheigen-
schaften wie ihre tierischen Pendants — bestehen
aber aus Pflanzen oder Pilzen. Beispiele hierfiir
sind Schnitzel, Nuggets und Burgerpatties auf
Basis von Erbsenprotein oder Aufschnitt auf Basis
der heimischen Ackerbohne.

Wie gesund sind diese Lebensmittel?

Es gibt umfangreiche Untersuchungen dazu, wie
gesund eine pflanzliche Vollwertkost (wie
Vollkornprodukte, Bohnen und Gemiise) fiir die
Menschen sein kann und was dabei zu beachten
ist, damit die Versorgung mit den essentiellen
Nahrstoffen gesichert ist. Demgegentiber ist die
Forschungslage zu den ernahrungsphysiolo-
gischen Eigenschaften von pflanzenbasiertem
Fleisch noch tberschaubar.

Erste Studien deuten jedoch darauf hin, dass der
Austausch von Fleisch tierischen Ursprungs durch
pflanzenbasierte Alternativprodukte folgende
Effekte haben kénnte:

o Reduktion des Risikos von
Herzkreislauferkrankungen, der haufigsten
Todesursache in Europa

o Reduktion des Darmkrebsrisikos

o Verbesserung der Magen-Darm-Gesundheit

o Beitrag zum Halten eines gesunden Gewichts

Daher kdnnen Fleischprodukte auf pflanzlicher
Basis den Verbraucherinnen und Verbrauchern
eine unkomplizierte Moglichkeit bieten,
pflanzliche Proteine in ihren Alltag und
liebgewonnene Gerichte zu integrieren.

In den vergangenen Jahren lag der Fokus bei der
Entwicklung pflanzlicher Alternativen zu Wurst-
und Fleischprodukten vor allem darauf, die
sensorischen Eigenschaften zu verbessern —
also den Geschmack, die Textur und die
Kocheigenschaften zu verbessern.

Dieser Fokus verschiebt sich seit einiger Zeit hin zu
einer Verbesserung der gesundheitlichen Aspekte:
Die Hersteller verbessern das Nahrwertprofil der
Produkte und setzen auf weniger und bessere
Zutaten. Dieser Trend wird sich fortsetzen, und in
Zukunft werden noch weitaus mehr sogenannte
Clean-Label-Produkte auf den Markt kommen, die
auf Zusatzstoffe verzichten und ein gesundes
Nahrstoffprofil priorisieren.


https://doi.org/10.3390/dietetics2010009
https://doi.org/10.1093/ajcn/nqaa203
https://doi.org/10.1007/s00394-023-03088-x
https://doi.org/10.3390/foods10092040
https://doi.org/10.1017/s0007114516001872
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Wie schneidet pflanzenbasiertes Fleisch
im Hinblick auf die EU-Richtlinien fiir
gesunde Ernahrung ab?

Untersuchungen von Produkten in Deutschland
Grofdbritannien, Niederlande, Schweden und
Spanien legen nahe, dass pflanzenbasiertes
Fleisch im Allgemeinen ein gutes Nahrwertprofil
aufweist, insbesondere im Vergleich mit Fleisch
aus der Tierhaltung:

Fleisch aus der Pflanzenbasiertes

Tierhaltung Fleisch
Kalorien /\
Ballastst ff\%/
allaststoffe
/"\, Enthalt keine b
} Ballaststoffe
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Protein /\
&)k &
.. . v
Gesattigte
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Zucker
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I‘ Erflllt EU-Kriterien fur gesundheitsbezogene Angaben?
I’ Ubersteigt die empfohlene Menge
mm  Enthélt moderate Mengen

*Die Einordnung erfolgt im Kontext der EU-Kriterien fur
gesundheitsbezogene Angaben. Schwellenwerte, die sich nicht
auf gesundheitsbezogene Angaben beziehen (Anteil gesattigter
Fettsauren, Zucker- und Salzgehalt) sind dem Ampelsystem
Grofsbritanniens entnommen, da es keinen
EU-Standardschwellenwert gibt und es sich um die einfachste
nationale Richtlinie der untersuchten Lander handelt.

Uber alle Studien hinweg ist Fleisch auf pflanzlicher
Basis eine Ballaststoffquelle und enthalt in der

Regel nur wenig ungesunde gesattigte Fettsauren.
Fleisch aus der Tierhaltung weist hingegen wenig
Ballaststoffe und viele gesattigte Fettsauren auf.

Beide Produktvarianten enthalten viel Eiweifs und
wenig Zucker. Pflanzenbasiertes Fleisch hat einen
ahnlichen Kaloriengehalt wie Fleisch aus der
Tierhaltung und einen &hnlichen Salzgehalt -
manchmal etwas mehr, manchmal etwas weniger.
Hier liegt Deutschland sowohl bei
pflanzenbasiertem als auch tierischem Fleisch am
oberen Ende, der Salzgehalt sollte hier in beiden
Kategorien reduziert werden.

Sowohl bei den pflanzlichen als auch bei den
Produkten aus der Tierhaltung zeigen sich
betrachtliche Unterschiede zwischen den
Produktgkategorien (Wurst, Schnitzel, etc.).

Eine detaillierte Aufschliisselung, die auch Angaben
zu den Produkten in Grofsbritannien, den
Niederlanden, Schweden und Spanien enthalt,

finden Sie in unserem vollstandigen Report.

Wie schneiden Produkte ab, die in
Deutschland erhaltlich sind?

Das Bundesforschungsinstitut fir Ernahrung und
Lebensmittel, Max-Rubner-Institut, hat 2023
verschiedene Produktkategorien — Hackfleisch,
panierte Produkte, Salami und Wurstprodukte —im
Hinblick auf Makronahrstoffe untersucht und dabei
herkdmmliches Fleisch mit pflanzlichen
Alternativprodukten verglichen.

Im Durchschnitt konnen die pflanzenbasierten
Produkte Uber alle Kategorien hinweg mit ihren
tierischen Pendants mithalten und weisen bei
mehreren untersuchten Makronahrstoffen sogar ein
besseres Profil auf. Die Einordnungen zum Gehalt
an Protein, gesattigten Fetten, Zucker und Salz
beziehen sich jeweils auf die EU-Kriterien zu

nahrwertbezogenen Angaben.


https://doi.org/10.3390%2Fnu15183864
https://doi.org/10.3390/nu13124225
https://proveg.com/nl/wp-content/uploads/sites/6/2023/08/PV_NL_Vleesvervangers-Rapport_final.pdf
https://doi.org/10.1080/09637486.2022.2078286
https://doi.org/10.3390%2Fnu15122807
https://doi.org/10.3390%2Fnu15122807
https://doi.org/10.1080/09637486.2022.2078286
https://food.ec.europa.eu/safety/labelling-and-nutrition/nutrition-and-health-claims/health-claims_en?prefLang=de
https://gfieurope.org/plant-based-meat-and-health-in-europe
https://www.mdpi.com/2072-6643/15/18/3864
https://food.ec.europa.eu/safety/labelling-and-nutrition/nutrition-and-health-claims/nutrition-claims_en#:~:text=A%20claim%20that%20a%20food%20is%20low%20in%20saturated%20fat,the%20sum%20of%20saturated%20fatty
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Kalorien Anteil der Kalorien aus Eiweif3: pflanzliches vs.

) ) ) ) tierisches Fleisch in Deutschland (2023)
Der Kaloriengehalt ist bei den meisten

pflanzlichen Produkten niedriger als bei den 50% [ o priangliches Fleisch

. . a A Proteinreich
entsprechenden Produkten tierischer Herkunft. Fleisch aus der Tierhaltung Lebensmittel
Aufgeschlisselt nach Kategorien ist der 40% [~

Kaloriengehalt bei Salami auf pflanzlicher Basis

deutlich niedriger, bei Wurst- und 30% 7

Hackfleischprodukten etwas niedriger, und bei

panierten Produkten ahnlich, aber etwas héher. e
Kalorien pro 100 Gramm: pflanzliches vs. o
tierisches Fleisch in Deutschland (2023)
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Den grofsten Unterschied stellt die Studie im Hinblick
auf ungesunde gesattigte Fettsauren fest. Bei den
pflanzenbasierten Produkten liegen zwei Kategorien
unterhalb des Schwellenwertes, bis zu dem laut EU
von einem Produkt mit niedrigem Anteil von
gesattigten Fettsauren gesprochen werden kann.
Zwei Produktkategorien liegen knapp dartiber.
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0= == \ § Zum Vergleich: Hackfleisch- und Wurstprodukte,
sowie Salami tierischer Herkunft weisen einen

Protein deutlich hoheren Gehalt an ungesunden gesattigten
Fettsauren auf. Einzig die Kategorie der panierten

Alle pflanzlichen Produktkategorien erreichen den Produkte liegt unterhalb des Schwellenwerts.

EU-Schwellenwert flir einen hohen Proteingehalt.

Die meisten Fleischprodukte aus der Tierhaltung Gehalt an gesattigten Fettsauren pro 100 Gramm:

weisen gemafs den EU-Kriterien flir pflanzliches vs. tierisches Fleisch in Deutschland (2023)

nahrwertbezogene Angaben ebenfalls einen

hohen Proteingehalt auf, mit Ausnahme von %" @ Pflanzliches Fleisch
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Zucker und Salz

Pflanzliche und tierische Produkte liegen in allen
Kategorien deutlich unter dem Schwellenwert, ab
dem laut EU-Kriterien fiir nahrwertbezogene
Angaben nicht mehr von einem niedrigen
Zuckergehalt gesprochen werden kann. Allerdings
enthalt pflanzliches Fleisch in allen Kategorien
mehr Zucker als die tierischen Pendants.

Zuckergehalt pro 100 Gramm: pflanzliches vs. tierisches
Fleisch in Deutschland (2023)

68 —
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Im Hinblick auf Salz liegt keine der untersuchten
Produktkategorien unterhalb des Werts, bis zu dem
von einem niedrigen Salzgehalt gesprochen werden
kann. In den meisten Kategorien schneiden
pflanzliche und tierische Produkte ahnlich ab, jedoch
enthalt tierische Salami fast doppelt so viel Salz wie
pflanzliche Salami. Den Salzgehalt zu reduzieren, ist
eine wichtige Aufgabe fiir Hersteller in Deutschland,
um das Nahrwertprofil zu verbessern.

Salzgehalt pro 100 Gramm: pflanzliches vs. tierisches
Fleisch in Deutschland (2023)
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Mikronahrstoffe

Fleisch auf pflanzlicher Basis kann den Weg zu einer
pflanzenbetonten Ernahrung erleichtern und
gleichzeitig eine nahrhafte Erganzung des
Speiseplans sein.

Bei der Herstellung von pflanzenbasiertem Fleisch
kénnen wichtige Nahrstoffe zugesetzt und andere
fir den Korper leichter verwertbar gemacht
werden, also eine verbesserte Bioverfligbarkeit
erreicht werden.

Die Anreicherung mit Nahrstoffen bietet viele
Vorteile, allerdings stehen dem aktuell mehrere
Hirden entgegen:

o Angereicherte pflanzliche Lebensmittel
werden gegenwartig nicht als bio zertifiziert
(bei Fleisch von Tieren, die mit denselben
Nahrstoffen geflittert wurden, ist das moglich).

o Die Anreicherung von Nahrstoffen kann sehr
kostenintensiv sein und verteuert die Produkte.

o Der zunehmende Fokus auf kurze Zutatenlisten
berticksichtigt oft den gesundheitlichen Nutzen
mancher Zusatzstoffe nicht.

Wichtige Mikronahrstoffe, die angereichert werden
kénnen, sind:

o Vitamin B,,, das von Bakterien gebildet wird.
Bereits heute nehmen die Europaer B,, meist in
indirekter Form auf, allerdings erfolgt dies in der
Regel darlber, dass in der Tierhaltung
angereichertes Futter verfiittert wird.

o Eisen, das in Pflanzen reichlich vorhanden, aber
in unverarbeiteten pflanzlichen Lebensmitteln
schwieriger zuganglich ist. Eisen aus
pflanzenbasiertem Fleisch kdnnte je nach
Inhaltsstoffen und je nach
Verarbeitungsmethode die Bioverfligbarkeit von
Eisen verbessern.


https://doi.org/10.1111/nbu.12630
https://doi.org/10.1002/leg3.88
https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:250:0001:0084:en:PDF
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o Langkettige Omega-3-Fettsiauren (EPA/DHA),
die durch Algen produziert werden. Fisch ist
heute in der europaischen Ernahrung eine
Hauptquelle, aber ein Mangel ist auch hier weit
verbreitet. Es werden dringend neue Lieferanten
von Omega-3-Fettsauren bendtigt, da der
derzeitige Bezug aus der Fischproduktion weder
nachhaltig noch ausreichend ist, um den
weltweiten Bedarf zu decken.

o Zink, das bei pflanzlichen Lebensmitteln eine
geringe Bioverfligbarkeit aufweist. Hier besteht
grofses Potenzial, diesem Mangel mit
Fleischalternativen auf Basis von Mykoprotein
(aus Pilzen) zu begegnen.

o Jod, das in Algen und Fisch vorkommt.
Jodmangel ist in Europa weit verbreitet, eine
Anreicherung mit Jod, z. B. durch Salz, hat sich
als nitzlich erwiesen.

Vorteile fiir die offentliche Gesundheit

Bei der Diversifizierung unserer Proteinversorgung
geht es nicht nur um die Minimierung unseres
individuellen Gesundheitsrisikos durch die
Reduktion des Konsums von ungesundem rotem
und verarbeitetem Fleisch. Pflanzenbasiertes
Fleisch hat dariiber hinausgehende Vorteile fiir die
offentliche Gesundheit, die gegeniiber allen
Formen von Fleisch aus der Tierhaltung gelten:

o Bekdmpfung von Antibiotikaresistenz:
Antibiotika sind die Grundlage der modernen
Medizin. Ihr ibermafiiger Einsatz fiihrt dazu, dass
gangige Krankheiten unbehandelbar und
Routineoperationen lebensbedrohlich werden,
was laut RKI allein in Deutschland bereits heute
jahrlich bis zu 9.700 Todesfalle verursacht. Auch
wenn es gelungen ist, den Antibiotikaeinsatz in der
Tierhaltung zu reduzieren, wird noch immer die
Halfte aller in Europa verwendeten Antibiotika bei
Tieren eingesetzt, was zur Zunahme von
Antibiotikaresistenzen beitragt. Die Herstellung
von pflanzenbasiertem Fleisch erfordert hingegen

keine Antibiotika und kann dazu beitragen, die
Errungenschaften der modernen Medizin fiir die
Menschheit zu erhalten.

Verringerung des Pandemierisikos:

Die Nutzung von Tieren zur Herstellung von
Lebensmitteln ist eine der Hauptursachen fiir
die Entstehung von Pandemien — sowohl durch
die mégliche Ubertragung von Krankheiten, die
unter Nutztieren zirkulieren, als auch durch die
erhohte Gefahr einer Ansteckung von Wildtieren
infolge der Abholzung von Waldern fir
Weideflachen und die Futtermittelproduktion.
Fleisch auf pflanzlicher Basis wird ohne Tiere
hergestellt und bendtigt deutlich weniger Land
fur die Produktion, wodurch beide Risikofaktoren
minimiert werden.

Weniger lebensmittelbedingte Erkrankungen:
In der Europaischen Union erkranken jedes Jahr
mehr als 350.000 Menschen an
lebensmittelbedingten Krankheiten, ausgeldst
durch Bakterien wie Campylobacter und
Salmonellen, die beispielsweise durch
Kontamination mit Fakalien verursacht werden.
Zehntausende missen ins Krankenhaus
eingeliefert werden und Hunderte sterben daran.
Allein 2022 ist die Zahl lebensmittelbedingter
Krankheitsausbriiche im Vergleich zum Vorjahr
um 44% gestiegen. Das Risiko durch fakale
Krankheitserreger entfallt bei der Herstellung
von pflanzenbasiertem Fleisch. So tragen diese
Lebensmittel dazu bei, das Risiko flir
lebensmittelbedingte Krankheiten deutlich zu
senken.


https://doi.org/10.1016/j.resconrec.2022.106260
https://doi.org/10.3390/nu14173474
https://www.rki.de/DE/Content/Service/Presse/Pressemitteilungen/2022/06_2022.html#:~:text=Rund%201%2C3%20Millionen%20Todesf%C3%A4lle,es%20bis%20zu%209.700%20Todesf%C3%A4lle.
https://doi.org/10.3389/fmicb.2022.822689
https://wedocs.unep.org/bitstream/handle/20.500.11822/32316/ZP.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://www.efsa.europa.eu/en/topics/topic/foodborne-zoonotic-diseases#:~:text=The%20most%20common%20foodborne%20diseases,is%20likely%20to%20be%20higher
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Haufige Fragen

Ist pflanzliches Fleisch nicht
ultrahochverarbeitet?

Fleisch auf pflanzlicher Basis ist eines der
Lebensmittel, die Verbraucherinnen und
Verbraucher am haufigsten mit dem Begriff
ultrahochverarbeitete Lebensmitteln (UPF= ultra
processed food) in Verbindung bringen. Diese
Bezeichnung sagt allerdings Studien zufolge
haufig nicht wirklich etwas dariber aus, wie
gesund ein Lebensmittel tatsachlich ist, sondern
nur, wie viele Verarbeitungsschritte erfolgt sind.
Uber den N&hrwert der Inhaltsstoffe hingegen gibt
die Bezeichnung keine Auskunft. So gilt etwa
Vollkornbrot als ultrahochverarbeitetes
Lebensmittel. Dennoch handelt es sich dabei um
ein sehr gesundes Nahrungsmittel.

In grundlegenden Studien Gber UPF werden
pflanzliche Fleischprodukte nur sehr selten
erwahnt und dort, wo sie erwahnt werden,
kommen die Forschenden meist zu einer
differenzierten Sicht: In jenen Studien, in denen
die gesundheitlichen Auswirkungen nach
Lebensmittelgruppen aufgeschliisselt werden,
werden ballaststoffreiche Lebensmittel wie
pflanzenbasiertes Fleisch mit geringeren
Gesundheitsrisiken in Verbindung gebracht.

Was in der Diskussion um UPF haufig untergeht,
ist, dass ultrahochverarbeitetes Fleisch tierischer
Herkunft einen betrachtlichen Anteil des
Verzehrs ausmacht. Diese Produkte gehéren,
anders als ihre pflanzlichen Pendants, zu den
Lebensmittelgruppen, die in genannten Studien
mit besonders negativen gesundheitlichen
Auswirkungen in Verbindung gebracht werden.

Zudem wird der Begriff UPF als Kriterium in
wissenschaftlichen Studien zunehmend kritisiert,
da er sehr weit gefasst ist. Dariliber hinaus sagt die
haufig zugrunde gelegte NOVA Klassifikation nichts
Uber den Nahrwert der Lebensmittel, sondern nur
den Verarbeitungsgrad aus. Es wird immer

wahrscheinlicher, dass die Hauptursache der
beobachteten negativen Auswirkungen nicht auf
den Verarbeitungsgrad, sondern auf andere
Faktoren in Lebensmitteln zurlickzufiihren sind —
auf einen hohen Zuckeranteil, zu viel Salz und zu
viel gesattigte Fettsauren, oder auf andere
Inhaltsstoffe, von denen bekannt ist, dass sie im
Ubermaf? schadlich sind, wie z. B. Alkohol und
Koffein. Weitere Informationen zu diesem Thema
gibt es hier.

Hat pflanzliches Fleisch nicht jede Menge
Inhalts- und Zusatzstoffe?

Die meisten Lebensmittel in Supermarkten,
darunter sowohl Fleisch aus der Tierhaltung als
auch pflanzenbasiertes Fleisch, enthalten
Zusatzstoffe. Dabei miissen alle in Europa
verwendeten Zusatzstoffe strenge Kriterien fiir die
Lebensmittelsicherheit erfiillen. Fir ihre
Zulassung ist ein umfangreicher Katalog von
Nachweisen zu erbringen.

Immer wieder steht aber die Frage im Raum, ob
bestimmte Zusatzstoffe bisher unbekannte
Wirkungen haben kénnten. Vor allem
Nitratverbindungen, die zur Konservierung von
verarbeitetem Fleisch aus der Tierhaltung
verwendet werden, werden mit einem erhdhten
Darmkrebsrisiko in Verbindung gebracht.

Generell ist die Anzahl der Zusatzstoffe aber wenig
aussagekraftig. Sinnvoller ist es, gezielt nach
bestimmten Zusatzstoffen Ausschau zu halten, die
bedenklich sein kénnen. Denn es gibt auch
Zusatzstoffe, die positive Auswirkungen auf die
Gesundheit haben kdnnen, etwa wenn Lebensmittel
mit bestimmten Vitaminen angereichert sind.

Auch die ,,Natirlichkeit“ von Produkten ist nicht
immer ein guter Indikator fiir ihre Auswirkungen
auf die Gesundheit: Nicht pasteurisierte Milch ist
beispielsweise natlrlicher, enthalt aber auch
haufiger schadliche Bakterien.


https://www.nutrition.org.uk/news/2023/beans-on-toast-may-be-ultra-processed-but-can-still-be-part-of-a-healthy-diet/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2666776223001904?via%3Dihub
https://academic-oup-com.translate.goog/aje/article/191/7/1323/6539986?_x_tr_sl=auto&_x_tr_tl=en&_x_tr_hl=en-GB
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2666776223001904?via%3Dihub
https://doi.org/10.1136/bmj.l1949
https://doi.org/10.1038/s41430-022-01099-1
https://gfieurope.org/is-plant-based-meat-ultra-processed/
https://aacrjournals.org/cancerpreventionresearch/article/4/2/177/49367/Heme-Iron-from-Meat-and-Risk-of-Colorectal-Cancer
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Viele der am haufigsten verwendeten Zusatzstoffe
in pflanzenbasierten Produkten sind sehr gut
bekannt, und die bisherigen Studien stellen keine
wesentlichen Risiken fest. Auch der haufig in
diesem Zusammenhang erwahnte Inhaltsstoff
Methylcellulose, der bei machen pflanzlichen
Fleischprodukten eine bindende und
texturgebende Funktion hat, ist laut Studien
gesundheitlich unbedenklich. Dennoch wird
Methylcellulose immer seltener in pflanzlichen
Produkten eingesetzt.

Auch sonst nehmen die im DACH-Raum und
Europa tatigen Unternehmen die Sorge der
Verbraucherinnen und Verbraucher sehr ernst und
setzen vermehrt auf kiirzere Zutatenlisten und
arbeiten daran, den Einsatz von Zusatzstoffen zu
reduzieren.

Die Produkte der neuesten Generation kommen
haufig komplett ohne oder fast komplett ohne
Zusatzstoffe aus, zum Beispiel das pflanzliche
Steak von Planted. Dabei spielen auch neue
technologische Ansatze wie Fermentation eine
entscheidende Rolle, die es den Herstellern
ermoglichen, bestimmte Produkteigenschaften
ohne Zusatzstoffe zu erzielen.

Ist es nicht besser, pflanzliche Vollwertkost zu
essen, statt pflanzenbasiertes Fleisch?

Pflanzliche Vollwertkost wie Obst, Gemise,
Bohnen, Niisse und Vollkornprodukte sind in der
Tat sehr gesund. Aufierdem sind sie in der Regel
gunstig und Gberall erhaltlich. Doch auch wenn
diese positiven Eigenschaften schon lange
bekannt sind und eine pflanzenbetonte
Vollwertkost von der Wissenschaft empfohlen
wird, konsumieren die Verbraucherinnen und
Verbraucher noch immer zu viel Fleisch.

Ein Stlick weit lasst sich dem mit Aufklarung und
mit der Umgestaltung von Erndhrungsumgebungen
entgegenwirken, doch dieser Ansatz hat Grenzen.
Fir viele Menschen bleibt es unvorstellbar,
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liebgewonnene Fleischgerichte gegen Bohnen oder
NUlsse auszutauschen. Neben dem Preis bleiben der
Geschmack und die Gewdhnung an liebgewonnene
Gerichte eines der grofdten Hindernisse, die
Verbraucherinnen und Verbraucher davon abhalten,
ihre Ernahrung in Richtung einer pflanzenbetonten
Erndhrung umzustellen.

Pflanzenbasiertes Fleisch kann eine Schlisselrolle
bei der Umstellung der Erndhrung spielen, da
Verbraucherinnen und Verbraucher dieses leichter
in ihren Speiseplan integrieren kdnnen und an
liebgewonnenen Gerichten festhalten kénnen.
Dabei sind pflanzliche Alternativprodukte fiir viele
Menschen eine Briicke zu einer generell starker
pflanzenbetonten Ernahrung, in der dann auch
Hulsenfriichte usw. eine gréfsere Rolle spielen.

Welchen Einfluss hat pflanzliches Fleisch auf
das Mikrobiom?

Es gibt immer mehr Hinweise darauf, dass die
Darmflora, auch Mikrobiom genannt, Giber den Darm
hinaus grofse Bedeutung fiir die Gesundheit haben
kann, wie z. B. fir das Immunsystem, den
Blutzuckerspiegel, das Herz und die Gehirnfunktion.

Da pflanzenbasierte Alternativen noch relativ neu
sind, sind die Auswirkungen auf das Mikrobiom
noch nicht hinreichend untersucht, und es gibt hier
noch Forschungsbedarf. Erste Studien zu diesem
Thema deuten aber an, dass pflanzliche
Alternativen zu Tierprodukten positive Wirkungen
haben kénnten.

Im Vergleich zu Fleisch tierischer Herkunft haben
pflanzliche Alternativen einen wesentlich héheren
Ballaststoffgehalt. Dies kdnnte sich vorteilhaft auf
die Darmflora auswirken. Erste randomisierte
kontrollierte Studien bestatigen dies und stellen
positive Auswirkungen auf das Mikrobiom im
Zusammenhang mit dem Austauschvon Fleisch
aus der Tierhaltung durch pflanzenbasierte
Fleischprodukte fest.


https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/5047
https://doi.org/10.1186/s12937-023-00877-2
https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2021.104199
https://doi.org/10.3390/nu13061805
https://doi.org/10.3390/foods10092040
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Handlungsempfehlungen fiir Wirtschaft und Politik

Fleisch auf pflanzlicher Basis bietet den Menschen eine einfache Alternative, die ihre Erndhrungsweise
deutlich verbessern kann, ohne dass eine grundlegende Verhaltensanderung in kurzer Zeit erforderlich
ist. Daher kdnnen pflanzliche Alternativprodukte eine Briicke hin zu einer generell starker
pflanzenbetonten Ernahrungsweise darstellen — insbesondere fiir Menschen, die sich noch schwer tun
mit einer pflanzlichen Vollwertkost mit einem deutlich gesteigerten Anteil von Hilsenfriichten, Nissen
und Samen. Zudem haben pflanzliche Fleischprodukte eine ganze Reihe von Vorteilen im Hinblick auf
Risiken fiir die 6ffentliche Gesundheit.

Um dieses Potenzial zu heben, muss jedoch weiter an der Qualitat der Produkte gearbeitet werden, und
es gibt Handlungsbedarf auf Seiten der Wirtschaft und der Politik:

Die Hersteller von pflanzenbasiertem Fleisch sollten...

... den Nahrwert ihrer Produkte weiter verbessern, zum Beispiel durch die Anreicherung der
Lebensmittel mit notwendigen Mikronahrstoffen wie Vitaminen und die Reduzierung von Salz.

... die Zusammensetzung der Produkte optimieren, so dass der Verarbeitungsgrad sinkt und weniger
Zusatzstoffe verwendet werden. Hierbei gibt es noch viel Potenzial, das es zu erschliefsen gilt,
etwa durch die Nutzung von Formen der Fermentation.

... die gesundheitlichen Vorteile ihrer Produkte transparenter kommunizieren.

Die Politik in Deutschland sollte:

.. mit offentlicher Forschungsforderung grundsatzliche Themen pflanzlicher Fleischprodukte
adressieren, wie etwa die Bioverfligharkeit von Nahrstoffen und die Optimierung von Geschmack,
Textur und Kocheigenschaften. Auf diese grundsatzlichen Erkenntnisse kénnen dann die Hersteller
bei der Entwicklung von pflanzenbasierten Produkten der nachsten Generation aufsetzen.

... den Anbau von Eiweifspflanzen fiir die Humanernahrung vorantreiben und die Zlichtung zur
Verarbeitung in pflanzlichen Fleischprodukten ausweiten, um die Funktionalitat und die Nahrwerte
der Rohstoffe aus der Landwirtschaft weiter zu verbessern, um die Notwendigkeit von
Verarbeitung und Zusatzstoffen zu reduzieren und um den regionalen Anbau zu férdern.

... die Entwicklung neuartiger Verarbeitungstechnologien wie Fermentation, die den Nahrwert der
unverarbeiteten Inhaltsstoffe erhalten oder sogar weiter steigern kdnnen, 6ffentlich fordern.

... Studien auf den Weg bringen, die gesundheitliche Effekte von pflanzenbasiertem Fleisch sowie
dessen Rolle fir die 6ffentliche Gesundheit untersuchen, damit sich die aktuell unzureichende
Datenlage zu diesem Thema verbessert.
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Vollstandiger Report

Plant-based meat and
health in Europe

Dieses Papier ist die Zusammenfassung eines langeren
Reports, der von GFI Europe mit dem Input externer
Expertinnen und Experten erarbeitet wurde.

Are
and

Der ausfiihrliche Report umfasst neben tiefergehenden
Ergebnissen zu Makronahrstoffen und Mikronahrstoffen
auch Ergebnisse zu pflanzenbasierten Fleischprodukten in
Grofsbritannien, den Niederlanden, Schweden und Spanien.

Hier geht es zum vollstandigen Report (engl.)

Uber das Good Food Institute Europe

Das Good Food Institute Europe ist eine internationale Nichtregierungsorganisation, die alternative Proteinquellen

w vorantreibt, um das globale Erndhrungssystem nachhaltiger, sicherer und gerechter zu machen. Das Good Food Institute
8 arbeitet mit Wissenschaft, Unternehmen und Politik daran, pflanzenbasierte und kultivierte Fleisch-, Fisch-, Eier- und
o Milchprodukte zu férdern, so dass diese schmackhaft, giinstig und tberall in Europa erhaltlich sind. Die Arbeit des Good
2 Food Institute wird aus Spenden finanziert.
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