
 
 
 

NEW DUTCH FOOD - 
Die Niederlande als Vorreiter 
der Ernährungsinnovation 
Die Niederlande setzen neue Maßstäbe in der Lebensmittelproduktion und 
positionieren sich als globale Vorreiter einer nachhaltigen, effizienten und 
innovativen Ernährungszukunft. Durch die Kombination von Technologie, 
Wissenschaft und Umweltbewusstsein revolutionieren niederländische 
Unternehmen und Forschungseinrichtungen die Art und Weise, wie Nahrung 
angebaut, produziert und konsumiert wird. 

Vertical Farming: Mehr Nahrung auf weniger Raum 

Einer der spannendsten Trends ist das Vertical Farming, bei dem Lebensmittel in 
mehrstöckigen Indoor-Farmen unter künstlichen Bedingungen angebaut 
werden. Dank LED-Licht, sensorgesteuerter Bewässerung und optimaler 
Nährstoffzufuhr können Pflanzen ganzjährig, ohne Pestizide und mit bis zu 90 % 
weniger Wasserverbrauch wachsen. Unternehmen wie PlantLab aus Den Bosch 
entwickeln hochmoderne vertikale Farmen, die nicht nur platzsparend sind, 
sondern auch Transportwege verkürzen und frische Lebensmittel direkt in 
städtische Zentren bringen. 

Kreislaufsysteme in Treibhäusern 

Ein weiteres innovatives Konzept ist das Prinzip der zirkulären Kreislaufsysteme 
in Gewächshäusern. In den Niederlanden existieren bereits Anlagen, die Wasser, 
CO2 und Energie intelligent recyceln. So nutzen manche Treibhäuser Abwärme 
von Industrieanlagen oder setzen auf Biogas, das aus Pflanzenresten gewonnen 
wird. Gleichzeitig wird CO2, das aus anderen Prozessen stammt, gezielt als 
Dünger für Pflanzen eingesetzt, um ihr Wachstum zu optimieren. Diese Methoden 
sorgen für eine nahezu emissionsfreie Landwirtschaft. 

 

 

 



 
 
 

Die Hydroponik, also der Anbau von Pflanzen ohne Erde, sondern in einer 
wasserbasierten, nährstoffreichen Lösung, ist ein weiteres Erfolgsmodell aus 
den Niederlanden. Start-ups wie Growy setzen auf dieses Verfahren, um Salate, 
Kräuter und Gemüse effizient zu züchten. Der Vorteil: Weder Schädlinge noch 
Unkraut können die Ernte gefährden, und die Produktion läuft unabhängig von 
Klima- oder Wetterbedingungen. 

Algen und Insekten als Proteinquellen der Zukunft 

Neben neuen Anbaumethoden setzen niederländische Unternehmen zunehmend 
auf alternative Proteinquellen, insbesondere auf Algen und Insekten. Die Firma 
The Seaweed Company entwickelt Algenprodukte, die nicht nur eine nachhaltige 
Alternative zu tierischem Eiweiß darstellen, sondern auch reich an Omega-3-
Fettsäuren, Vitaminen und Mineralstoffen sind. 

Gleichzeitig werden Insekten als Nahrungsquelle immer populärer. Unternehmen 
wie Protix züchten Mehlwürmer und Soldatenfliegenlarven, die als Proteinquelle 
in Tierfutter, aber auch für den menschlichen Konsum genutzt werden. Insekten 
sind nicht nur nährstoffreich und proteinreich, sondern haben auch einen 
deutlich geringeren CO2-Fußabdruck als traditionelle Nutztierhaltung. In 
Kombination mit Fermentationstechnologien entstehen proteinreiche 
Fleischersatzprodukte, die sowohl gesund als auch umweltfreundlich sind. 

Moderne Forschungsansätze der Universität Wageningen 

Ein bedeutender Treiber für die Innovationen in der Lebensmittelproduktion ist 
die renommierte Universität Wageningen. Diese führende 
Forschungseinrichtung arbeitet an hochmodernen Lösungen für nachhaltige 
Landwirtschaft und Ernährungssicherheit. Hier werden unter anderem neue 
Methoden für Vertical Farming und hydroponische Systeme entwickelt sowie 
alternative Proteinquellen wie Zellkulturen und Präzisionsfermentation 
erforscht. Die Universität ist zudem maßgeblich an der Entwicklung intelligenter 
Agrarsysteme beteiligt, die KI und Robotik nutzen, um ressourcenschonende 
Anbaumethoden weiter zu optimieren. Durch ihre enge Zusammenarbeit mit 
Start-ups und Großunternehmen beeinflusst sie maßgeblich die Zukunft der 
weltweiten Nahrungsmittelproduktion. 

 

 

 



 
 
 

Fazit: Ein Blick in die Zukunft 

Die Innovationskraft der Niederlande zeigt, dass nachhaltige 
Lebensmittelproduktion keine Zukunftsvision mehr ist, sondern bereits in der 
Gegenwart erfolgreich umgesetzt wird. Mit Vertical Farming, zirkulären 
Kreislaufsystemen, hydroponischem Anbau sowie Algen und Insekten als 
Proteinquellen setzen niederländische Unternehmen und ForscherInnen neue 
Standards. Die kommenden Jahre versprechen weitere Fortschritte auf dem Weg 
zu einer ressourcenschonenden, effizienten und klimafreundlichen Ernährung für 
die Weltbevölkerung. 

 
Links: 

https://www.holland.com/de/tourist/lass-dich-inspirieren/nl-in-7-
geschichten/new-dutch 

https://www.holland.com/de/tourist/lass-dich-inspirieren/aktuell/dutch-
design/dutch-design-ist-ein-fester-bestandteil-der-niederlandischen-kultur- 

https://www.holland.com/de/tourist/lass-dich-inspirieren/aktuell/dutch-design 

https://plantlab.com/ 

https://www.theseaweedcompany.com/ 

https://www.growy.nl/ 

https://protix.com/ 

https://www.wur.nl/en.htm (Universität Wageningen) 
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