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Kasseler & Co: Darf’s auch etwas weniger
sein?

18.09.2024, Rheinische Friedrich-Wilhelms-Universitat
Bonn

er Fleischkonsum in Industrienationen ist

deutlich zu hoch. Damit steigt nicht nur

das Risiko etwa fiir Herzkreislauferkran-
kungen. Vermehrte Tierhaltung verscharft auch das
Welternadhrungsproblem, weil durch den Futtermit-
telanbau wertvolle Flache fur die menschliche Er-
néhrung verloren geht. Tierzucht heizt auch den
Klimawandel weiter an: Wiederkduer erzeugen das
Treibhausgas Methan, aufRerdem bendtigt die Pro-
duktion tierischer Lebensmittel viel mehr Energie
als die pflanzlicher. Und: “Fleisch ist teurer als die
meisten Beilagen”, sagt Juniorprofessor Dr. Domi-
nic Lemken vom Institut fir Lebensmittel- und
Ressourcentkonomik (ILR) der Universitat Bonn.
“Schon aus Kostengriinden wollen Kantinen die
Fleischportionen auf den Tellern reduzieren.”

Die Frage ist, welche Anreize eine weitgehend an
tierische Produkte gewohnte Kundschaft bendtigt,
um weniger Fleisch und mehr Beilagen auf den
Tellern zu akzeptieren. Das untersuchte ein Team
um Dominic Lemken zusammen mit Gloria Sinder-
mann von der Universitat Gottingen in der Kantine
einer Reha-Klinik, in der taglich rund 200 Essen-
sportionen ausgegeben werden. Von Oktober 2022
bis Mai 2023 protokollierten die Forschenden un-
bemerkt und anonymisiert bei insgesamt 5.966
Mahlzeitenwahlen, unter anderem ob Fleisch mit
auf dem Teller war und in welcher PortionsgroRe.
Dartiber hinaus wurden 125 Kundinnen und Kun-
den zu ihrer Zufriedenheit befragt.

Zuvor hatten die Forschenden mit der Kantinenlei-
tung einen Plan abgestimmt. Zun&chst blieb in ei-
ner sechswochigen Beobachtungsphase alles beim
Alten: Erst auf Nachfrage der Kundschaft passte
das Personal die FleischportionsgroRe an. An-
schlieRend verénderte das Kantinenpersonal an der
Essensausgabe seine Ansprache in eine aktivere
Variante: Wie viel Fleisch mdchten Sie haben? Zu-
dem wiesen Infotafeln darauf hin, dass sich durch
kleinere Fleischportionen mehr Menschen auf der
Erde erndhren lassen. In einer dritten Phase bekam
die Kundschaft automatisch weniger Fleisch auf

——

den Teller. Schilder an der Ausgabetheke wiesen
darauf hin, dass man auch grolRere Portionen wah-
len kann. Erst auf Nachfrage gab es jedoch grofiiere
Portionen.

Bei letzterer Strategie handelt es sich um die
“Default Nudging”-Variante: Dabei geht es um ei-
nen gezielten Anreiz (“Nudge”), der eine Verhal-
tensanderung herbeiftihren soll. Nudges sind etwa
von den “Schockbildern” auf Zigarettenschachteln
bekannt, die Raucher abschrecken sollen. “Bei un-
serer Studie bestand der "Nudge” dagegen darin,
dass kleinere Fleischportionen als Standard ausge-
geben wurden und es einen erhéhten Aufwand be-
deutete, nach einer groferen Portion zu fragen”,
sagt Doktorandin Ana Ines Estevez Magnasco aus
dem ILR-Team. Sich mit weniger Fleisch zufrieden
zu geben, war also bequemer.

Von Spaghetti Bolognese uber Lamm-Curry bis
hin zum Huhnerfrikassee: Wahrend der Studie lan-
deten bei insgesamt elf verschiedenen Gerichten im
Schnitt ein Drittel weniger Fleisch und entspre-
chend mehr Beilagen auf den Tellern. Wie Umfra-
gen zeigten, stie} dies weitgehend auf Zustimmung
bei den Kundinnen und Kunden. Allerdings unter-
schieden sich die verschiedenen Strategien der
Fleischreduktion erheblich in den Effekten: Zu Be-
ginn der Studie — als alles lief wie gewohnt — frag-
ten knapp zehn Prozent der Kundschaft nach klei-
neren Fleischportionen. Durch die aktive Nach-
frage — “Wie viel Fleisch mdchten Sie?”” — stieg der
Anteil bestellter reduzierter Portionen auf fast 39
Prozent. Durch das Nudging — nur auf Nachfrage
mehr Fleisch — kletterte diese Zahl auf Giber 90 Pro-
zent.

“Erstaunlich war auch das sehr unterschiedliche
Verhalten von Frauen und Ménnern”, sagt Dr. A-
line Simonetti aus Lemkens Team. Vor allem bei
der Frage, wie grof3 die Fleischportion sein soll,
entschieden sich fast vier Mal mehr Frauen fur die
kleinere Portion als Manner. Auch beim Nudging —
Kleinere Fleischportionen als Standard — zeigte sich
dieser Effekt noch, wenn auch deutlich schwacher.
“Wir konnten beobachten, dass sich durch das
Nudging die Entscheidung von Mannern und
Frauen flr kleinere Fleischportionen annéherten”,
fasst Dominic Lemken zusammen. “
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Dieses Resultat lieRe sich auch fur die Erndhrungs-
politik nutzen, wenn es darum geht, insgesamt den
Fleischkonsum anzunéhern”, so der Forscher wei-
ter, der auch Mitglied in den Transdisziplindren
Forschungsbereichen “Individuals & Societies” so-
wie “Sustainable Futures” an der Universitdt Bonn
ist.

Wie konnen Kantinen die Erkenntnisse nutzen?
Dominic Lemken empfiehlt zundachst Umfragen,
um herauszubekommen, ob kleinere Portionen als
Standard auf Akzeptanz stolen. “Wenn die Kund-
schaft das nicht mochte, kann das Personal bei der
Essensausgabe gezielt nach Fleischportionsgrofien
fragen — dann verprellt man niemand”, so der Oko-
nom. Er sieht jedoch noch gréReren Forschungsbe-
darf, weil sich die Kantinen hinsichtlich ihres An-
gebots und ihrer Stammkundschaft teils erheblich
unterscheiden.

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer
Wild-Stiftung gekiirzt und enthalt unveranderte
Ausziige aus dem Originalbeitrag. Der Original-
beitrag/Quelle ist zu finden unter https://idw-on-
line.de/de/news839921.

Gehirn zerlegt Essvorgang in verschiedene

Phasen
17.09.2024, Friedrich-Alexander-Universitat
Erlangen-Nirnberg

m zu Uberleben, missen wir uns regelma-

Rig Energie in Form von Nahrung zufih-

ren. Koordiniert wird dieser Prozess im
Hypothalamus, einer wichtigen Steuerzentrale im
Gehirn. Bei ihm laufen standig wichtige Informati-
onen aus unserem Korper und unserer Umgebung
ein, etwa ob es Tag ist oder Nacht oder ob sich un-
ser Blutzuckerspiegel gerade auf einem Tiefststand
befindet. Auf Basis dieser Daten leitet er dann be-
stimmte angeborene Verhaltensweisen ein — bei
Dunkelheit gehen wir zu Bett, bei Hunger an den
Khlschrank.

——

Doch wie stellt das Gehirn sicher, dass wir nicht
direkt mit dem Essen aufhdren, wenn der erste
HeiBhunger verflogen ist und die Dehnungsrezep-
toren im Magen melden, dass Nahrung eingetroffen
1st? ,,Beim Essen schalten wir sehr rasch von einem
Verhalten, das wir appetitiv nennen, auf ein Kon-
sumverhalten um*, sagt Prof. Dr. Alexey Ponoma-
renko, Leiter der Professur flir Systemische Neuro-
physiologie am Institut fir Physiologie und Patho-
physiologie der FAU. ,,Wir wissen wenig dariiber,
wie das Gehirn die Dauer dieser Konsum-Phase
steuert. Sie darf weder zu lang noch zu kurz sein,
damit wir die korrekte Menge Energie zu uns neh-
men.*

Unter der Leitung von Prof. Ponomarenko hat das
FAU-Team zusammen mit Kolleginnen und Kolle-
gen der Universitatsklinik Kéln untersucht, was
sich beim Essvorgang im Gehirn abspielt. Die For-
schenden haben sich dazu den Hypothalamus von
Mausen angeschaut. Denn der ist im Prinzip ganz
dhnlich aufgebaut wie der des Menschen. ,,Wir ha-
ben die elektrische Aktivitét einer bestimmten Hy-
pothalamus-Region mit einem KI-Verfahren analy-
siert”, erklart die Mathematikerin Mahsa Altafi,
eine Senior-Ko-Autorin der interdisziplinaren Stu-
die, die ebenfalls an der Professur fiir Systemische
Neurophysiologie tétig ist. ,,So konnten wir fest-
stellen, welche Nervenzellen bei der Nahrungsauf-
nahme zu welchen Zeitpunkten feuern, also elekt-
rische Impulse erzeugen.*

Die Wissenschaftlerin konnte auf diese Weise vier
unterschiedliche Teams von Neuronen identifizie-
ren, die beim Essvorgang nacheinander aktiv wer-
den. Die Nervenzell-Verblnde arbeiten also &hn-
lich zusammen wie die Laufer einer Staffel, die in
unterschiedlichen Phasen des Rennens zum Einsatz
kommen. ,,Wir vermuten, dass diese Teams die In-
formationen, die sie aus dem Korper erhalten —
Uber den Blutzuckerspiegel, tber die Menge an
Hungerhormonen, tber den Fullstand des Magens
— unterschiedlich gewichten®, sagt Prof. Ponoma-
renko. Das vierte Team schenkt dann beispiels-
weise den Dehnungssensoren mehr Beachtung als
das erste. So konnte der Hypothalamus sicherstel-
len, dass wir weder zu wenig noch zu viel essen.*
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Die Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler ha-
ben auch untersucht, wie die Neuronen in den ein-
zelnen Teams miteinander sprechen. Schon lange
ist bekannt, dass Nervenzellen einen Aktivitats-
Rhythmus haben: Es gibt Zeiten, in denen sie be-
sonders leicht erregbar sind, und andere, in denen
sie kaum feuern. Diese Phasen wechseln sich regel-
méRig ab — oft zehnmal in der Sekunde oder noch
haufiger. Um miteinander zu kommunizieren, mus-
sen Neuronen im selben Rhythmus schwingen. Es
ist &hnlich wie bei einem Walkie Talkie: Beide Ge-
rate mussen auf dieselbe Frequenz eingestellt sein,
sonst hért man nur Rauschen.

,,Wir konnten nun zeigen, dass die Teams, die mit
der Nahrungsaufnahme zu tun haben, alle auf den-
selben Frequenzen funken®, sagt Prof. Ponoma-
renko. ,,.Die Nervenzell-Verbiinde, die fir andere
Verhaltensweisen zustandig sind — etwa flir die Er-
kundung der Umgebung oder die Kontaktaufnahme
zu Artgenossen — kommunizieren dagegen vor-
zugsweise auf einem anderen Kanal.* Das diirfte es
den Neuronen flr das Essverhalten leichter ma-
chen, Informationen auszutauschen und den Ess-
vorgang zur passenden Zeit zu beenden. Maoglich-
erweise schlummert in dieser Erkenntnis auch the-
rapeutisches Potenzial: Es ist heute schon moglich,
den Rhythmus von Nervenzellen von auRen zu be-
einflussen, etwa durch oszillierende Magnetfelder.
Vielleicht liele sich auf diese Weise die Kommu-
nikation der ,,Erndhrungs-Teams* verbessern. Falls
das klappt, lieBen sich damit eventuell Essstorun-
gen abmildern — so zumindest die langfristige Hoff-
nung.

,Bel Mausen lésst sich das Schwingungsverhalten
von Neuronen durch optogenetische Manipulatio-
nen noch sehr viel direkter beeinflussen®, erklart
der FAU-Wissenschaftler. ,,Wir wollen nun in ei-
ner Folgestudie untersuchen, welche Auswirkun-
gen das auf ihr Essverhalten hat.*

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer
Wild-Stiftung gekiirzt und enthalt unveranderte
Ausziige aus dem Originalbeitrag. Der Original-
beitrag/Quelle ist zu finden unter https://idw-on-
line.de/de/news839840.

——

Werbung mit Klimaschutz auf dem Prifstand
12.09.2024, Georg-August-Universitat Gottingen

limakennzeichnungen gewinnen bei der

Vermarktung von Lebensmitteln an Be-

deutung. Besonders wichtig sind Labels,
die auf CO2-Kompensation beruhen, wie zum Bei-
spiel das Label , klimaneutral®. Diese Kompensati-
onslabels stehen jedoch im Verdacht, irrefiihrend
und mit Greenwashing verbunden zu sein. Grund
dafiir ist, dass die Klimabelastung nicht unbedingt
reduziert, sondern die Treibhausgase in anderen
Landern kompensiert werden. Die Studie prifte, ob
eine Erklarung uber diesen Kompensationsmecha-
nismus einer moglichen Irreflihrung entgegenwir-
ken kann. Grundlage war eine umfassende Online-
Befragung mit rund 2.100 deutschen Verbrauche-
rinnen und Verbrauchern. Die Forschenden unter-
suchten, wie die Teilnehmenden die Klimaauswir-
kungen von sechs verschiedenen Produkten bewer-
ten, die jeweils mit finf verschiedenen Klima-La-
bels gekennzeichnet waren. Bei den Labels han-
delte es sich um ,,klimaneutral* (ohne explizite Er-
klarung), ,.klimakompensiert”, ,klimaneutral und
CO2-kompensiert* sowie Labels, die den tatsachli-
chen CO2-FuRabdruck angeben und zuletzt eine
Ampelkennzeichnung, die dem Design des Nutri-
Scores &hnelt. Als Vergleichsbasis diente die Pro-
duktbewertung ohne jegliche Kennzeichnung.

Die Ergebnisse zeigen, dass Kompensationslabels
wie , klimaneutral irrefithrend sind, da sie zu einer
falschlich positiveren Wahrnehmung der Klima-
auswirkung von Lebensmitteln fiihren. ,,Besonders
kritisch ist dieser Effekt bei Lebensmitteln mit ho-
her Klimawirkung wie beispielsweise Fleisch. Sol-
che Labels fordern somit Greenwashing, erschwe-
ren die Markttransparenz und bieten Verbrauche-
rinnen und Verbrauchern keine Orientierung fur
eine nachhaltige Erndhrung®, betont Denise Dreist,
Erstautorin und Mitarbeiterin der Abteilung Mar-
keting fur Lebensmittel und Agrarprodukte an der
Universitat Gottingen. Der Greenwashing-Effekt
bleibt bestehen, auch wenn der Begriff , klimaneut-
ral* auf dem Label erklart wird. Detailliertere Er-
klarungen und numerische CO2-FuRabdriicke sind
ebenfalls nicht zielfihrend und kénnen dazu fih-
ren, dass Produkte mit einem héheren Klima-Ful3-
abdruck weniger kritisch bewertet werden.
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Diese Missverstandnisse treten auch bei Verbrau-
cherinnen und Verbrauchern mit einem hohen Inte-
resse an umweltfreundlichen Lebensmitteln auf.
,,Unsere Ergebnisse zeigen, dass Ampel-Labels die
Bewertung der Klimaauswirkungen verbessern.
Eine verpflichtende Ampelkennzeichnung kdnnte
die Vergleichbarkeit erhéhen und nicht nur klima-
freundliche Produkte hervorheben®, empfiehlt die
Leiterin der Studie Dr. Anke Ziithlsdorf. ,,Ein erster
Schritt kdnnte zunéchst ein Verbot der produktbe-
zogenen Werbung mit Klimaneutralitét sein.*

Die Studie wurde im Auftrag des Verbraucherzent-
rale Bundesverbandes e.V. im Rahmen des Projek-
tes ,Lebensmittelklarheit” erstellt, welches im
Rahmen der Initiative ,,Klarheit und Wahrheit bei
der Kennzeichnung und Aufmachung von Lebens-
mitteln“ durch das Bundesministerium flr Ernah-
rung und Landwirtschaft aufgrund eines Beschlus-
ses des Deutschen Bundestages geférdert wird.

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer
Wild-Stiftung gekirzt und enthélt unveranderte
Auszuge aus dem Originalbeitrag. Der Original-
beitrag/Quelle ist zu finden unter https://idw-on-
line.de/de/news839557.

ALTMARKTgarten: funf Jahre Zukunft der

Landwirtschaft in Oberhausen
12.09.2024, Fraunhofer-Institut fiir Umwelt-, Sicherheits-
und Energietechnik UMSICHT

in Oberhausen gemeinsam mit Unternehmen

aus den unterschiedlichsten Branchen neu-
este Technologien der gebaudeintegrierten Land-
wirtschaft. Seit finf Jahren steht den Forschenden
hierfur ein eigener FUE-Bereich im ALTMARKT-
garten zur Verfugung. Ein Fokus liegt auf den fir
den Anbau von Pflanzen verwendeten Ressourcen.
Denn bei dem inFARMING®-Konzept, das die
Grundlage fir das gesamte Vorhaben bildet, kom-
men diese Ressourcen direkt aus dem Gebé&ude:

Fraunhofer UMSICHT testet und entwickelt

——

»Es werden zum Beispiel Wasserstrome aufbereitet
und fur den hydroponischen Anbau verwendet,
ebenso wird die Abwarme zur Versorgung der
Pflanzen genutzt«, erklart Volkmar Keuter von
Fraunhofer UMSICHT.

Was und vor allem wie in dem Dachgewdachshaus
angebaut wird, hat sich schnell herumgesprochen,
sodass der ALTMARKTgarten mittlerweile inter-
nationale Strahlkraft hat. Wenn es um das Thema
gebdudeintegrierte Landwirtschaft geht, flhrt
kaum ein Weg an dem markanten Gebaude am Alt-
markt vorbei: Kurzlich erst waren Gaste aus
Schweden zu Besuch, und sogar eine australische
Delegation hat sich das zukunftsweisende Agrar-
konzept im Detail angeschaut.

Ein Beispiel fir die Forschungsarbeiten vor Ort
sind ressourcensparende Déacher aus einem Glas-
Folie-Modulsystem. Herkémmliche Glasdécher
haben den Nachteil, dass sie schwer sind und einen
hohen Ressourcenverbrauch haben. Im Projekt
»Light-Light-Roof«[1] hat Fraunhofer UMSICHT
zusammen mit der Wolfgang Block Industrie- und
Gartenbau GmbH & Co. KG ein innovatives und
modulares Leichtbausystem entwickelt: eine Kom-
bination aus Glas-Folie-Modulsystem und einem
Innendach aus mobilem, lichtdurchléssigen und
IR-reflektierenden Gewebe. Der Gesamtsystem-
Prototyp wurde im FUE-Bereich des ALTMARKT-
garten — einem fur die realen Einsatzbedingungen
reprasentativen Umfeld — eingesetzt und im Ganz-
jahresbetrieb untersucht. Insbesondere diente eine
I0T (Internet of Things) basierte Messtechnik dazu,
die dreidimensionale Temperatur- und Feuchtekar-
tierung des Gewdachshausbereichs durchzufiihren.

Ein weiteres Forschungsfeld sind Proteine. Sie sind
lebensnotwendig, gleichzeitig jedoch auf dem
Weg, Mangelware in der globalen Nahrungsmittel-
versorgung zu werden. Durch extreme Wetterlagen
sowie Belastungen von Boden und Gewaéssern
kann der Mangel in Zukunft noch weiter ansteigen.
Volkmar Keuter: »Ein Losungsansatz fir diese
Herausforderung liegt in der Erschliefung neuarti-
ger Proteinquellen als nachhaltige und massentaug-
liche Alternative zu tierischen Nahrungsmitteln.«
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Im Leitprojekt »FutureProteins« entwickeln sechs
Fraunhofer-Institute neue geschlossene Anbausys-
teme und Prozesse, mit denen nahrstoffreiche Pro-
teine aus ausgewahlten Pflanzen, Insekten, Pilzen
und Algen gewonnen und flir neue Produkte ge-
nutzt werden koénnen. Die Proteinquellen sollen
ganzjahrig, klimaunabhéngig und dadurch mit ho-
her Effizienz und Resilienz verfugbar sein. Fraun-
hofer UMSICHT entwickelt und bewertet u. a. die
Verfahren zur Extraktion aus Pflanzen.

Auch im Bereich der Heil- und Medizinalpflanzen
wird im ALTMARKTgarten geforscht. Konkret
geht es darum, Arnika effektiver und klimaneutra-
ler anzubauen. Denn gerade bei den aus Wild-
sammlungen stammenden Pflanzen schwankt die
Qualitat aufgrund variabler Wirkstoffgehalte und
Kontaminationen. Gemeinsam mit weiteren Pro-
jektpartnern wahlen die Forschenden von Fraun-
hofer UMSICHT zum einen ertragreiche Arnika-
pflanzen fur den Freilandanbau aus, zum anderen
entsteht eine sensorgesteuerte Kultivierung in In-
door-Systemen. Und auch der Ernteprozess wird
betrachtet, sodass mithilfe neuester Technologien
gezielt die wirkstoffreichsten Bluten gewonnen
werden koénnen. Das Vorhaben ist Teil des Projekts
»BiodkonomieREVIER Rheinland«, das zum Ziel
hat, den Strukturwandel im Rheinischen Revier zu
gestalten und Biodkonomie in die Anwendung zu
bringen. Es soll dort eine Modellregion fiir nach-
haltiges Wirtschaften entstehen.

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer
Wild-Stiftung gekiirzt und enthalt unveranderte
Ausziige aus dem Originalbeitrag. Der Original-
beitrag/Quelle ist zu finden unter https://idw-on-
line.de/de/news839552.

Laborfleisch neu gedacht
11.09.2024, Hochschule Anhalt

ie nationale Forschungsgruppe "Cellzero

Meat" hat ein einzigartiges Laborfleisch

entwickelt. Es kommt génzlich ohne Tier-
leid aus.

——

Forschende der Hochschule Anhalt haben den Zell-
haufen zu den fleischtypischen Eigenschaften ver-
holfen. Die Leitidee der Forschungsgruppe war so
einleuchtend wie folgenreich: Wie stellen wir ein
Zellfleisch her, das sowohl ohne Tierschlachtung
als auch ohne Tierleid auskommt? Grundlage sollte
ein patentiertes Verfahren des Forschungsinstituts
fir Nutztierbiologie sein. Es ermdglicht die Ent-
nahme von Stammzellen aus dem Nabelschnurblut
von Ferkeln — als schmerzfreie Alternative zur
Stammzellen-Entnahme von lebenden Tieren.

Laborfleisch ohne Tierleid, Serum und Antibiotika
"Wir wollten den Prozess insgesamt so nachhaltig
wie moglich gestalten”, erklart Prof. Dr. Wolfram
Schnéckel von der Hochschule Anhalt den innova-
tiven Ansatz. Deshalb setzte "Cellzero Meat" mit
zwei weiteren Projektpartnern auch auf diese Alter-
nativen: Ein Nahrmedium aus Algen anstatt ein Se-
rum von geschlachteten Tieren, das die Zellen im
Bioreaktor wachsen lasst. Kaltes Plasma anstatt
von Antibiotika, um die Herstellung steril zu hal-
ten. Ein vollig neuer Weg zum Laborfleisch, der
vom Bundesministerium fir Bildung und For-
schung aus Hochrisiko-Mitteln gefordert wurde.

Nach rund zwei Jahren Forschung steht jetzt fest:
Es funktioniert. Die Stammzellen aus dem Nabel-
schnurblut bilden in dem Nahrmedium aus Algen
Muskel-, Fett- und Bindegewebszellen. Aus ihnen
lasst sich Uber ein 3-D-Druck-Verfahren fleischty-
pisches Gewebe herstellen — fiir Produkte vom Bur-
ger-Patty bis zum Schnitzel. "Selbst der fleischty-
pische Geschmack, der erst wahrend der Lagerung
heranreift, wird von unserem Laborfleisch gebil-
det”, sagt Wolfram Schnéckel, der an der Hoch-
schule Anhalt seit mehr als 30 Jahren zu tierischen
Lebensmitteln forscht.

Fur das Projektergebnis waren die Analysen der
Anhalter Lebensmitteltechnologinnen und Lebens-
mitteltechnologen essenziell. Gab es in den
Rostocker Laboren des Projektpartners neue Zell-
haufen oder Gewebe, kamen die Proben nach Bern-
burg. Wie ist die Farbe des Laborfleischs? Wie
seine Struktur? Wie missen Nahrmedium und 3-D-
Druck angepasst werden, damit sich das kunstliche
so wenig wie moglich von nattrlichem Fleisch un-
terscheidet?
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"Solche Fragen gehdren bei uns zum Laboralltag.
Die Herausforderung lag anfangs darin, sie flr we-
nige Gramm zu beantworten", erklart Sandra War-
muth, die es normalerweise mit industrienaher For-
schung zu tun hat, bei der Proben von 3 bis 5 Kilo-
gramm anfallen. Fur Cellzero Meat musste sie zu-
néchst spezielle Mikromethoden entwickeln.

Aber warum der Aufwand? Hatte man nicht auf
grundlegende Erkenntnisse anderer Forschungs-
gruppen zuruckgreifen kénnen? Immerhin ist La-
borfleisch in einigen L&ndern bereits auf dem
Markt oder steht vor der Zulassung. "Abgesehen
davon, dass wir einen ganz neuen Ansatz gewahlt
haben, wird in diesem Bereich vieles geheim gehal-
ten”, sagt Wolfram Schnéckel. Kinstlich herge-
stelltes Fleisch gilt weltweit als eine Sdule, um die
Erndhrung innerhalb planetarer Grenzen zu si-
chern. Deshalb investieren immer mehr Unterneh-
men und Kapitalgeber in diese Proteinquelle. Mehr
als 100 Start-ups forschen an neuen Produkten aus
Zellfleisch.

Einer der grofiten Kritikpunkte an Laborfleisch
waren bislang die tierischen Ressourcen entlang
des Herstellungsprozesses. Dafiir hat Cellzero
Meat eine Losung gefunden. Null Schlachtung,
null Tierleid. "Zudem ware der Verkauf von Nabel-
schnurblut eine zusatzliche Einnahmequelle fiir die
Landwirtschaft, wenn sich Laborfleisch auch auf
europaischen Markten durchgesetzt hat", blickt
Wolfram Schnéckel auf die nachsten 30 bis 40
Jahre. Bis dahin will seine Forschungsgruppe das
Cellzero-Fleisch weiterentwickeln, um Uber pas-
sende Versuchsanlagen Mengen im industriellen
MaRstab zu gewinnen. Folgeprojekte fur dieses
Scale-up sind bereits in Planung.

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer
Wild-Stiftung gekirzt und enthalt unveranderte
Ausziige aus dem Originalbeitrag. Der Original-
beitrag/Quelle ist zu finden unter https://idw-on-
line.de/de/news839544.
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