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Das Grundnahrungsmittel der
Zukunft wird in Berlin entwickelt

Das Startup KULT FARM verbindet Biotech-
nologie, Kochkunst und Nachhaltigkeit, um
ein Grundnahrungsmittel der Zukunft zu
schaffen - proteinreich, ressourcenschonend
und alltagstauglich.

Als Bruno Scocozza und Hendrik Kaye Ende
2022 ihr Startup griindeten, hief3 es noch
Esencia Foods. Der Schutz maritimer Oko-
systeme stand im Mittelpunkt und bildete die
Grundlage der Férderinitiative ,,Preserve the
Oceans“. Wdhrend der Weiterentwicklung
zeigte sich, dass der zentrale Hebel weni-
ger im Produkt selbst als im Zusammenspiel
von Produktidee und Herstellungsverfahren
liegt. Daraus entstand der Anspruch, ein fer-
Grundnahrungsmittel
zu entwickeln, das erndhrungsphysiologisch

mentationsbasiertes

tiberzeugt und Skologische Belastungen re-
duziert. Das Land Berlin und die EU férdern
das Projekt im Rahmen des Europdischen
Fonds fiir regionale Entwicklung (EFRE).

Impulse fiir eine zukunftsfdhige Esskultur

Seit Anfang 2026 firmiert das Unternehmen
als KULT FARM. Es ist Europas erstes Start-
up, das Alternativen zu Fisch und anderen
proteinreichen Lebensmitteln auf Basis von
Pilzmyzel entwickelt - der Wurzel des Pilzes.
Die Vision: Bis 2035 soll weltweit im Schnitt
eine Mabhlzeit pro Woche ohne Fleisch oder
Fisch auskommen und stattdessen auf fer-
mentiertem Myzelium basieren. Die vega-
nen Alternativen sollen geschmacklich und
strukturell tierischen Produkten nahekom-

men - mit wenigen, natiirlichen Zutaten. Im
Fokus stehen ,Whole-Cut“-Alternativen wie
Seebarsch, Kabeljau, Jakobsmuscheln oder
Lachs, die schwer pflanzlich zu imitieren
sind. Die Produkte sind proteinreich, bal-
laststoffreich, CO,-armer und oft glinstiger
als tierische Pendants.

,»Durch intensive Arbeit
im Labor haben wir
unser Verfahren der
Feststofffermentation
so weit optimiert, dass
wir fiir die Produktion
unseres Produkts KULT
nur ein Minimum an
Fliissigkeit bendtigen.*

Hendrik Kaye,
Griinder und CEO von KULT FARM

Als Farm des 21. Jahrhunderts will KULT
FARM eine zukunftsfdhige Esskultur mit-
gestalten - durch alltagstaugliche Pro-
dukte und ein Herstellungsverfahren, das
insbesondere beim Siifwasserverbrauch
deutlich effizienter ist. Ergebnis der Ent-
wicklung ist eine neue Methode der Fest-
stofffermentation, fir die bereits zwei Pa-
tente angemeldet wurden. Die globale
Nahrungsmittelproduktion  beansprucht
rund 70 Prozent des verfligbaren Siifwas-

sers, ein Drittel davon fiir tierische Proteine.
Mit seiner Methode tragt KULT FARM dazu
bei, den Wasserverbrauch zu senken und
eine proteinreiche Erndhrung mit weniger
Massentierhaltung zu férdern. Dadurch
werden auch Emissionen und landwirt-
schaftliche Riickstdnde reduziert, was sich
positiv auf maritime Okosysteme auswirkt.

,»Die natiirliche Basis
unserer Produkte
bringt genau die
Eigenschaften mit,

die wir von einem
Grundnahrungsmittel
erwarten: proteinreich,
strukturbildend und
gut vertraglich.
KULT-Produkte

eignen sich damit
hervorragend als Basis
fiir eine zeitgemadfle,
ressourcenschonende
Erndhrung.’

Bruno Nicolas Scocozza,
Griinder und CTO von KULT FARM

Um die Alltagstauglichkeit ihrer
Produktidee sicherzustellen,
setzte das Griinderteam

auf Austausch. Sie testeten
Gerichte immer wieder
auf3erhalb des Labors und
integrierten das Feedback
systematisch in die
Weiterentwicklung.

© KULT FARM



Grundlage der Produkte ist Pilzmyzel - ein
natirlich  wachsender Organismus, der
Protein und Struktur vereint. Seine faserige
Textur entsteht biologisch und macht zusatz-
liche Verarbeitungsschritte Uberflissig. Auf
pflanzlichen Substraten wie weif3en Bohnen
wdchst es zu einer proteinreichen Biomas-
se, die sich beim Kochen dhnlich verhalt wie
Champignons. Mit nur fiinf Zutaten entsteht
ein Lebensmittel, das sich leicht in den Alltag
integrieren ldsst.

Zusammenspiel von Produktidee

und Alltagstauglichkeit

Scocozzas Hintergrund als Biophysiker und
Koch sorgt dafiir, dass wissenschaftliche Pra-
zision und kulinarische Praxis bei KULT FARM
eng ineinandergreifen.

Bereits friih wurde die Alltagstauglichkeit
kontinuierlich getestet: Die Griinder suchten
gezielt Austausch, probierten Gerichte auf3er-
halb des Labors und integrierten Feedback
systematisch. Diese Strategie zahlt sich aus:
Die Produkte sind inzwischen fiir den europdi-
schen Markt zugelassen.

Den Markteintritt startet KULT FARM 2026
mit Fokus auf Gastronomie, Foodservice und
Grof3handel. Ab 2027 sollen auch Konsumen-
tinnen und Konsumenten direkt angesprochen
werden. Damit verbindet das Unternehmen
erndhrungsphysiologische Qualitdt mit Res-
sourceneffizienz und leistet einen Beitrag zu
einer nachhaltigen Esskultur.

Kontakt

KULT FARM GmbH i.G.
(ehemals Esencia Foods UG)

Am Steinberg 8
13086 Berlin

www.kultfarm.com

KULT FARM verfolgt das
Ziel, eine zukunftsfahige
Esskultur mitzugestalten,

die auf Nachhaltigkeit und
den sparsamen Einsatz von
Ressourcen setzt. Grundlage
der Produkte ist Pilzmyzel

- ein natlirlich wachsender
Organismus. ©

KULT FARM

Mmmh lecker... Beim Kochen
und Braten verhdlt sich
Pilzmyzel ganz Ghnlich wie
Champignons. Mit insgesamt
nur fiinf Zutaten entsteht
daraus ein Lebensmittel,

das sich in alltdgliche
Kochprozesse integrieren ldsst.
© KULT FARM

Der EFRE macht Berlin fit fiir der Herstellung von Nahrungsmitteln

die Zukunft, indem er unterstiitzt,

¢ die Entwicklung gesunder Lebensmittel e die Reduzierung der Treibhausgas-
mitfinanziert, produktion in der Lebensmittelindustrie

¢ die Senkung des Wasserverbrauchs bei fordert.

Europa macht Berlin - Fit fiir die Zukunft
innovativ | klimabewusst | integrativ | nachhaltig

Um eine gemeinsame Entwicklung zu férdern, unterstiitzt der Europdische Fonds fiir regio-
nale Entwicklung (EFRE) Regionen in der gesamtfen EU. Auch Berlin, seine Unternehmen und
Menschen profitieren davon. Bis 2027 flieRen 680 Mio. Euro in das Berliner EFRE-Programm.

Zusammen mit der erforderlichen nationalen Kofinanzierung betragt die Férdersumme
rund 1,7 Mrd. Euro. Die Gelder werden eingesetzt, um nachhaltiges Wachstum zu férdern,
zukunftsorientierte Branchen zu stdrken sowie unsere Stadt als Hotspot fiir hochinnovative
Start-ups weiter auszubauen. Uber ein Drittel des Budgets steht fiir Klimaschutz und Ener-
gieeffizienz bereit - mehr als jemals zuvor. Ein weiterer Schwerpunkt sind Mafinahmen zur
Entwicklung benachteiligter Stadtquartiere.

Mehr Projekte entdecken Sie hier: www.berlin.de/efre

Forder-Facts

Begiinstigter KULT FARM GmbH i.G. (ehemals Esencia Foods UG)

Forderprioritat Innovationen in KMU

Forderinstrument  ,,Programm zur Férderung von Forschung, Innovationen
und Technologie (ProFIT)* ProFIT-Darlehen

Gesamfkosten 610.000,00 €, davon 40 % EFRE 7
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