


 

 

Wir begrüßen daher sehr, dass sich die Bundesregierung in ihrem Klimaschutzprogramm 2026 die 
Förderung alternativer Proteine zum Ziel gesetzt hat. 

Worum es bei Novel Foods geht – und worum nicht 

Neuartige Lebensmittel im Sinne der Novel-Food-Verordnung (EU) 2015/2283 umfassen unter 
anderem neue Zutaten für pflanzenbasierte Lebensmittel, moderne Fermentationsverfahren (z. B. die 
Nutzung von Pilzkulturen zur Gewinnung von Mykoproteinen sowie die Herstellung von funktionellen 
Zutaten mittels Präzisionsfermentation) sowie aus tierischen Zellen kultivierte Lebensmittel. 
Biotechnologische Verfahren sind notwendig, um solche alternativen Proteinquellen erfolgreich und 
breit bei den Verbraucherinnen und Verbrauchern zu verankern – zum einen, weil sie gänzlich neue 
Produkte ermöglichen (wie etwa tierfreien Käse) und zum anderen, weil biotechnologisch erzeugte 
Inhaltsstoffe dabei helfen können, den Geschmack, die Textur, die Kocheigenschaften und die 
Nährwerte von pflanzlichen Alternativen zu verbessern, sodass sie mehr Menschen erreichen.  

Wichtig ist die Abgrenzung zu gentechnischen Verfahren: Gentechnisch veränderte Lebensmittel 
werden nicht durch die Novel-Food-Verordnung reguliert, sondern durch die Verordnung (EG) Nr. 
1829/2003. Einzig im Bereich der Präzisionsfermentation gibt es eine Gene-Editing-Komponente; 
dabei ist jedoch zu beachten, dass der eingesetzte Mikroorganismus in einem geschlossenen 
Produktionskreislauf verbleibt und weder in die Umwelt noch in das Endprodukt gelangt. Bezüglich 
der Sorge vor einer unkontrollierten Freisetzung bieten die bestehenden Sicherheitsstandards einen 
zuverlässigen Schutz. 

 Reallabore liefern Daten für effiziente Regulierung mit gleichbleibend hohen Sicherheitsstandards 

In seiner gegenwärtigen Form schließt der Biotech Act I neuartige Lebensmittel vom 
Anwendungsbereich der Reallabore auf nationaler Ebene aus und hätte zur Folge, dass die 
Mitgliedstaaten dieses Instrument nicht nutzen können. Das würde eine Verbesserung der Regulierung 
nachhaltiger Innovationen im Ernährungssektor erheblich erschweren. 

Ein Reallabor ist kein Marktzulassungsinstrument. Es autorisiert keine neuen Produkte und ersetzt 
keine Zulassungsverfahren. Vielmehr bietet es einen behördlich beaufsichtigten Rahmen, in dem 
Regulierungsbehörden und Innovatoren unter kontrollierten Bedingungen Erkenntnisse gewinnen ​
und – wo sinnvoll – die praktische Anwendung bestehender Anforderungen präzisieren können. Denn 
gerade in den genannten Bereichen werden die Lebensmittelsicherheitsbehörden viele 
Produktkategorien erstmals bewerten, für die es noch keine Erfahrungswerte gibt.  

Zugleich helfen sie den Unternehmen, das Zulassungsverfahren besser zu verstehen und 
einzuschätzen, welche Informationen die Sicherheitsbehörden für die Bewertung der 
Lebensmittelsicherheit benötigen, was ihre Planungssicherheit erhöht. 

Sicherheit hat dabei stets Vorrang. Der Zweck eines Reallabors besteht gerade darin, die Regulierung und 
die Lebensmittelsicherheit zu stärken, indem es den Behörden erlaubt, relevante Daten und Erfahrungen 
aus der Praxis strukturiert zu erfassen und auszuwerten – ohne die bestehenden 
Zulassungsanforderungen zu reduzieren. 

 

 




