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Projektbeschreibung
Ziel des Projekts ist die Entwicklung eines veganen Fleischersatzes aus 
Speisepilzmyzel in Form eines High-Moisture-Extrudats (HME) sowie eines 
innovativen Prozesses zur nachhaltigen Produktion von Basidiomyceten-
myzel mit agroindustriellen Nebenströmen als Substrat. Ein wieder-
verwendbares, simplifiziertes Kultivierungsbehältnis ermöglicht eine 
kostengünstige, skalierbare Produktion. Die Fermentationsbrühe wird für 
einen Nassextrusionsprozess mit Pflanzenprotein genutzt, um einen 
sicheren, nährstoffreichen und sensorisch ansprechenden HME-
Fleischersatz zu entwickeln. Der Prozess nutzt regionale Nebenströme mit 
geringem ökonomischem Wert und verbleibende Prozessprodukte wie der 
Fermentationsüberstand werden im Sinne der Kreislaufwirtschaft 
wiederverwendet. Dadurch wird der Wasserverbrauch im Extrusions-
verfahren reduziert und die Ressourceneffizienz und Nachhaltigkeit des 
Gesamtverfahrens verbessert. 

Erwartete Ergebnisse und Verwertung
Entwicklung eines veganen, sensorisch ansprechenden clean-label 
Fleischersatzprodukts auf Basis von Basidiomycetenmyzel. Dabei wird ein 
semi-steriler Bioprozess samt kostengünstigem Kultivierungsbehältnis 
genutzt. Dieser nutzt Nebenströme der Agrar- und Lebensmittelindustrie 
zur effizienten Produktion von Mykoprotein und ballaststoffreichen Fasern. 
Es wird eine eine schnelle, kosteneffiziente Skalierung ermöglicht. Darauf 
aufbauend lassen sich künftig weitere myzelbasierte Produkte entwickeln. 

• Semi-sterile Kultivierung auf Basis von Nebenströmen
• Kostengünstiges, wiederverwendbares Kultivierungsbehältnis
• Veganes, ernährungsphysiologisch wertvolles 

Fleischanalogon auf Pilzmyzelbasis

Entwicklung eines biotechnologischen und 
lebensmitteltechnologischen Verfahrens zur Herstellung eines 
veganen Fleischanalogons auf Basis von extrudierten Myzelien 
von essbaren Pilzen (Basidiomyceten) (BASOMEAT) 

Schematische Darstellung zur Herstellung eines veganen Fleischanalogons auf Basis von Pilzmyzel von 
Basidiomyceten (© DIL e. V.).
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