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Stammt das Fleisch der Zukunft aus dem Labor?

Mo, 20.09.2021 - TI:16

Falls die Unternehmensberatung A.T. Kearney mit ihren Prognosen richtig liegt, werden schon im Jahr
2040 nur mehr rund 40% des globalen Fleischmarktes auf herkdmmliches Schlachtfleisch entfallen,
pflanzliche Fleischersatzprodukte werden einen Marktanteil von 25%, so genanntes In-vitro-Fleisch (lat.
in vitro = im Glas), also im Labor kunstlich hergestelltes Fleisch, sogar einen Anteil von 35% erreichen.
Allerdings nur, wenn es gelingt, Laborfleisch in industriellem Mafstab herzustellen und die derzeit
noch sehr hohen Produktionskosten auf ein akzeptables Niveau zu senken. Der erste Hamburger aus
dem Labor eines niederlandischen Forschungsteams wurde 2013 in London offentlichkeitswirksam vor
laufenden Kameras verkostet. Die Entwicklungskosten wurden mit 250.000 Euro beziffert. Dem
Produkt wurde bescheinigt, tatsachlich wie Fleisch zu schmecken. Mittlerweile sind zahlreiche Start-
Up-Unternehmen sowie finanzkraftige Investoren in das zukunftstrachtige Geschaft eingestiegen.

Ausgangsstoff fur das kultivierte Fleisch sind Stammzellen. Diese werden mittels Biopsie aus dem
Muskelgewebe von lebenden Rindern, Hihnern oder anderen Tieren entnommen und in einem
Bioreaktor auf einer Nahrlosung zu Muskelfasern herangezuchtet. Neben Muskelzellen werden auch
Fettzellen und ein molekulares Tragergerust benotigt, damit das In-vitro-Fleisch tatsachlich so
schmeckt und geformt ist wie ein Stuck Schlachtfleisch. Die Nahrlosung enthalt fetales Kalberserum.
Dieses wird mit einer Kanule, vermutlich unter gro3en Schmerzen, aus den Herzen von lebenden
Kalberféten entnommen. Die Foten sterben dabei, die trachtige Kuh wird geschlachtet. Fetales
Kalberserum ist ausgesprochen teuer, aus finanziellen und ethischen Grinden wird nach pflanzlichen

Alternativen geforscht.

Vorteile von kunstlich hergestelltem Fleisch seien laut den BefuUrwortern das Vermeiden von Tierleid
durch das Eindammen der Massentierhaltung, das Vermeiden von Schlachtabfallen, ein im Vergleich
zu Schlachtfleisch um 90% geringerer Flachen- und Wasserverbrauch sowie geringere

Treibhausgasemissionen.

.Die Hersteller von In-vitro-Fleisch versprechen tierleidfreies Fleisch fur einen Genuss mit gutem
Gewissen”, meint dazu Silke Raffeiner, die Ernahrungsexpertin der Verbraucherzentrale Sudtirol.
.Solange aber fetales Kalberserum als Nahrldésung dient, ist Laborfleisch definitiv nicht tierleidfrei. Auch
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wird damit nicht das grundsatzliche Problem gelost, dass viele Gesellschaften zu viel Fleisch
konsumieren. Wirklich zukunftsfahig ist eine Uberwiegend pflanzenbasierte Kost. Fleisch kann darin
durchaus Platz haben — wenn es aus lokaler, tiergerechter Haltung stammt, hdchstens ein- bis zweimal

pro Woche auf den Tisch kommt und wenn dabei moglichst alle essbaren Teile des Tieres verwertet
werden.”



