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Essen aus dem Labor?

Startups setzen auf klinstliches Fleisch
Von Tal Leder, Tel Aviv

Das Fleisch der Zukunft soll bald aus dem Labor kommen. Israelische Forscher
wollen damit die Umweltbelastung reduzieren und Millionen Tiere retten. Wenn sich
diese Entwicklung durchsetzt, wird sie die weltweite Esskultur revolutionieren.

Bis zum Ende des 21. Jahrhunderts werden knapp elf Milliarden Menschen auf der Erde
leben. Um die Bedurfnisse einer stetig wachsenden Weltbevolkerung zu stillen, braucht es
vor allem ein steigendes Angebot an Nahrungsmitteln. Da Massentierhaltung weder fur
Tiere, noch fur Menschen und Natur gesund ist, haben sich israelische Startups einer
Handvoll Unternehmen auf der ganzen Welt angeschlossen, um organisches Fleisch zu
entwickeln.

In der Biotechnologie wird an dieser Innovation - auch Vitro-, Labor- oder kultiviertes
Fleisch genannt - seit vielen Jahren geforscht. Doch erst im Jahre 2013 stellte der
niederlandische Wissenschaftler Mark Post von der Universitat Maastricht den ersten
kinstlich erzeugten Rindfleischburger vor. Mittlerweile sind israelische Startups fihrend
auf diesem Gebiet. Neben der eigenen Regierung, die sie mit Zuschissen im Wert von 25
Millionen US-Dollar unterstitzt, investieren auch wohlhabende Investoren wie Bill Gates
oder Richard Branson in die Lebensmitteltechnologie Israels.

"Das Produkt besteht im Wesentlichen aus tierischen Muskelzellen, die in einem Labor
gezuchtet wurden, eine Stammzellen-adhnliche Technologie," sagt Yaakov Nahmias,
Professor fur Bioingenieurwesen an der Hebréaischen Universitat in Jerusalem und
Grander von Future Meat Technologies in einem Gesprach mit n-tv.de. "Diese wurden bei
einer harmlosen Biopsie-Probe von einem Huhn entnommen und in eine spezielle
Maschine gegeben. Diese simuliert die Biologie des Vogels und trennt dabei die Zellen,
die sich in Kulturen vermehren und sich so von selbst zu Fleisch zusammenzuflgen."

GroBe Hiirden fur die weitere Entwicklung

Doch noch steht diese Branche vor erheblichen Hirden: hohe Kosten,
Entwicklungsprobleme und Burokratie sind nur einige davon. Neben Future Meat
Technologies forschen weitere Unternehmen mit tierischen Zellen und pflanzlichen
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Proteinen als mogliche Alternativen fur Fleisch. Trotzdem glaubt Nahmias an das Produkt
der Zukunft. "Die Herstellung von Fleisch ist sehr ineffizient. Im Vergleich dazu ist
Laborfleisch schmackhafter und umweltfreundlicher, denn es verbraucht zehn Mal
weniger Wasser, Platz und Energie und erzeugt weniger Treibhausgase als die
herkdbmmliche Produktion."

Auf Hihnchen spezialisiert hat sich die Firma SuperMeat. Das Startup besteht aus einem
Team junger Hightech-Absolventen und hat seinen Sitz in einem alten Blrogebaude in Tel
Aviv. Dort ist auch das Labor, in dem die Mitarbeiter in Inkubatoren Zellen vermehren. Das
Unternehmen ist entschlossen, die Massentierhaltung abzuschaffen. "Mit dieser
neuartigen Technologie kdnnen wir kiinstliches Hihnerfleisch und andere Fleischsorten
nach dem gleichen Verfahren herstellen, nur ohne Antibiotika und ohne
Hormonbehandlung, dafir tier- und umweltfreundlich", sagt Kobi Barak, Vizeprasident von
SuperMeat. "AuBerdem kénnen wir das Leben von 56 Milliarden Tieren retten, die
weltweit jahrlich geschlachtet werden."

Ist das auch koscher?

Der langjahrige Veganer geht davon aus, dass dieser Prozess weltweit die Esskultur
revolutionieren wird. Und er ist Gberzeugt, dass es Umweltzerstérung, Tierleid und globale
Gesundheitspandemien verringern wird. "Wir legen groBen Wert darauf, dass das
kultivierte Fleisch sowohl vegan als auch koscher ist." Letzteres wird vom obersten
Rabbinat festgelegt. Es ist von staatlicher Seite fur viele Aspekte des judischen Lebens in
Israel zustédndig und bestimmt mit dem Koscherzertifikat auch die Esskultur. Damit das
Laborfleisch abgesegnet werden kann, arbeiten die Startups mit den Rabbinern eng
zusammen. Einige haben bereits ihre Zustimmung zum Ausdruck gebracht.

Rabbiner Menachem Landau vom Oberrabbinat argumentiert beispielsweise, dass
tierische Zellen nicht als Fleisch gelten, erst recht nicht, wenn sie in eine vollig neue
Substanz verwandelt werden. Deshalb ist das Produkt als "Parve" einzustufen. Der
hebraische Ausdruck fur "neutral" ist ein im jadischen Speisegesetz verwendeter Begriff
fur Lebensmittel, die weder milch- noch fleischhaltig sind. "Es kann nicht als Fleisch
betrachtet werden, da es im Labor hergestellt wird", erklart der Geistliche. "Und selbst
wenn, so wurde es in seiner Form verandert und etwas Neues ist daraus entstanden, das
nicht als Fleisch betrachtet werden kann, sondern eindeutig Parve ist."

Landau vertritt damit eine Position, mit der andere Rabbiner nicht einverstanden sind. Sie
verlangen eine strengere religidse Uberpriifung. Landau zufolge hat ein GroBteil des
orthodoxen Judentums kein Vertrauen in die neue Fleischtechnologie. "Das Rabbinat wird
alle religibsen Strémungen miteinbeziehen, deshalb wird es zu extremen Meinungen
kommen, doch ich bin sicher: Am Ende werden es die meisten akzeptieren."

https://www.n-tv.de/wissen/Startups-setzen-auf-kuenstliches-Fleisch-article21448862.html Page 2 of 5


https://www.n-tv.de/mediathek/bilderserien/panorama/Tel-Aviv-die-junge-Stadt-die-niemals-schlaeft-article66697.html

Essen aus dem Labor?: Startups setzen auf kiinstliches Fleisch - n-tv.de 19.12.19, 12:21

Es geht um Textur und Geschmack

Davon ist auch "Aleph Farms" Uberzeugt. Das 2017 gegrindete Startup konnte letztes
Jahr im Labor ein Steak aus Rinderzellen herstellen, das der Textur und dem Geschmack
seines Gegenstlicks auf Rinderbasis sehr &hnlich ist. In drei Jahren wollen sie es flr den
Verbraucher auf den Markt bringen. Das Unternehmen ist sicher, dass Fleischproduktion
in Biofarmen effizienter ist. Braucht man zwei Jahre, um ein Rind bis zur Schlachtreife
heranwachsen zu lassen, dauert es im Labor vier Wochen, um ein Steak herzustellen.

Naturlich ist es fraglich, ob sich dieses "Fleisch" bei samtlichen Vegetariern und
Fleischkonsumenten durchsetzen wird. SuperMeat & Co. wollen zunachst den
israelischen Markt erobern. Zwar ernéhren sich finf Prozent der Israelis ganz ohne
Tierprodukte - was es zum vegansten Land der Welt macht - und weitere acht Prozent
sind Vegetarier. Doch gleichzeitig belegt Israel beim Fleischkonsum weltweit einen der
vordersten Platze.

Noch lehnen die meisten Menschen gentechnisch veranderte Lebensmittel ab. Und deren
Herstellung ist derzeit noch sehr kostenintensiv. Doch ein Grundstein fiir ein potenzielles
Umdenken in der Fleischindustrie scheint gelegt. Forscher und Umweltschutzer sind sich
einig, dass die Notwendigkeit nachhaltiger Alternativen zur industriellen Landwirtschaft
von entscheidender Bedeutung ist. FUr Professor Nahmias ist die Ernahrung der nachsten
Generationen eine Herzensangelegenheit. "Ich mdchte sicherstellen, dass unsere Kinder
dasselbe essen wie wir damals bei unseren Eltern und GrofB3eltern," erzahlt er. "Deshalb
mussen wir die Art und Weise, wie wir es herstellen, dramatisch veréandern."

Quelle: n-tv.de
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