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“Ein Pfund Hybrides, bitte!”

leischkonsum ist in vielen Kulturen rund um den Globus tief verwurzelt.

Ob artgerecht oder konventionell: Laut einer Studie des Umweltpro-

gramms der Vereinten Nationen (UNEP), beansprucht die Tierhaltung

weltweit mittlerweile 78 % der landwirtschaftlichen Nutzflache. Hoher Flachen-

und Wasserverbrauch, belastete Boden und Gewdsser, Treibhausgasemissionen,

Antibiotikaresistenzen, Zoonosen und Pandemien — enorme Herausforderungen,

fur die es bei stetigem Bevolkerungswachstum Lésungen braucht.

Intensivierte Nutztierhaltung und
hoher Fleischkonsum — mit ande-
ren Worten unser Appetit auf tieri-
sches Eiweill — stehen in direktem
Zusammenhang mit dem Klima-
wandel. Dementsprechend fordert
das UN-Umweltprogramm eine ver-
stiarkt pflanzenbasierte Erndhrung
sowie die Umstellung der Lebens-
mittelproduktion. Der Blick in die
Supermarktregale macht deutlich,
dass sich der Lebensmittelmarkt
bereits in hohem Tempo in diese
Richtung bewegt.

Landwirtschaft im Laborkittel

Das statistische Bundesamt meldete
fiir 2020 einen Anstieg in der Her-

stellung von Fleischersatzproduk-
ten um 39 %. Noch nicht im Regal,
sondern hinter Labortiiren, ebnen
FoodTech-Start-ups und moderne
Biotechnologieunternehmen  den
Weg fiir eine weitere Alternative:
kultiviertes Fleisch, sogenanntes
Clean Meat, das aus tierischen Zel-
len geziichtet wird, ohne dass dafiir
ein Tier aufgezogen und geschlach-
tet werden muss.

Das Good Food Institute (GFI),
eine gemeinniitzige Organisation,
die sich dem Wachstum des Kul-
turfleischsektors verschrieben hat,
spricht fiir 2020 von einem Rekord-
jahr hinsichtlich der Anzahl an Fir-
menneugriindungen. Zu den euro-
pdischen Pionieren unter den mehr

Der BlueChem-Inkubator ist der erste Inkubator in Flandern, der sich auf Innovation und Unterneh-
mertum im Bereich nachhaltiger Chemie konzentriert. Auch das FoodTech-Start-up Peace of Meat hat

seinen Firmensitz hier.

Neues Technikum fiir globale Katalysatorentwicklung und Feststoffverarbeitung

BASF investiert in Ludwigshafen

BASEF starkt die globalen Aktivitdten
in der Katalysatorentwicklung. Dazu
baut BASF am Standort Ludwigsha-
fen eine Pilotanlage. Das neue Ka-
talysator- und Feststofftechnikum
wird als globale Drehscheibe fiir die
Produktion im PilotmaBstab sowie
fiir Prozessinnovationen im Bereich
chemischer Katalysatoren dienen.
Der Neubau, dessen Fertigstellung
bis Mitte 2024 geplant ist, unter-

Nahrungserganzung in der Sporterndhrung

streicht auBerdem die Bedeutung
des Standorts Ludwigshafen fiir die
globale Forschung.

Die neue Pilotanlage bietet den
Experten der Einheit Chemical Ca-
talysts die Moglichkeit, Laborrezep-
turen schneller auf den Produkti-
onsma@stab zu iibertragen und mit
kurzen Vorlaufzeiten Produktproben
neuer Katalysatoren im technischen
MaBstab herzustellen. (mr) ]

AlzChem investiert in Trostberg

Die AlzChem Group verzeichnet eine
anhaltend hohe Nachfrage nach ih-
rem Produkt Creapure, dem Krea-
tin-Monohydrat, das als Nahrungs-
erginzung in der Sporternidhrung
verwendet wird und zusétzlich auch
in vegane und vegetarische Lebens-
mittel Einzug findet.

Vor diesem Hintergrund hat das
Trostherger Chemieunternehmen
beschlossen, die Produktionska-
pazitdten fiir Kreatin-Monohydrat
deutlich zu erhéhen und zusitz-
liche Opportunititen am Markt
durch den Ausbau der Produkti-

onsanlage fiir Natriumsarkosinat,
dem Vorprodukt von Kreatin-Mo-
nohydrat, wahrzunehmen. In beide
MafBnahmen am Firmensitz sollen
insgesamt ca. 11 Mio. EUR inves-
tiert werden. Die Inbetriebnahme
ist stufenweise ab dem 2. Quartal
2022 vorgesehen.

,Mit den geplanten Investitionen
werden wir weiteres profitables
Wachstum erzielen. Zugute kommt
uns dabei unsere starke Position im
Kreatin-Premiumsegment im Sport-
und Gesundheitsmarkt, erkldrt CEO
Andreas Niedermaier. (mr) ]

als 75 Unternehmen weltweit gehort
das 2019 in Antwerpen gegriindete
B2B-Start-up Peace of Meat. Das
deutsch-belgisch-6sterreichische
Griinderteam um David Brandes,
Dirk von Heinrichshorst und Eva
Sommer hat eine Technologie per-
fektioniert, bei der tierische Fette
mithilfe von Stammzellen ohne Gen-
technik und Einsatz von Antibiotika
in Bioreaktoren vermehrt werden.
Die Verkostung eines Fleischhybri-
den aus 15 % kultiviertem Entenfett
und extrudiertem Erbsenprotein im
Berliner Edeka FoodTech Campus,
markierte im Friihjahr 2020 den
Proof-of-Concept von Peace of Meat
und zugleich eine Premiere in Kon-
tinentaleuropa. Die Herstellungs-
kosten fiir 20 g Entenfett beliefen
sich zu diesem Zeitpunkt auf rund
300 EUR.

Hohe Entwicklungskosten

Damit kultiviertes Fleisch langfris-
tig eine Alternative zu konventionel-
lem Fleisch darstellen kann, muss
staatliche Forderungen in &hnli-
chem MaBe stattfinden, wie sie im
Fall anderer klimafreundlicher In-
novationen ermoglicht wurde. Die
flimische Regierung ist mit gutem
Beispiel vorangegangen und bewil-

EINFACHE LOSUN

Clean Meat: FoodTech-Start-up bringt kultiviertes Fleisch vom Bioreaktor auf den Teller

ligte dem Konsortium um Peace of
Meat einen Forschungszuschuss in
Hohe von 3,6 Mio. EUR.

“Der unkomplizierte Zugang und
die Offenheit fiir Gespriche zwi-
schen Industriepartnern, Wissen-
seinrichtungen und der Regierung,
gepaart mit einer beeindruckenden
Innovationskraft innerhalb der fli-
mischen Nahrungsmittelindustrie,
haben die Entscheidung fiir Ant-
werpen als Forschungs- und Un-
ternehmensstandort  mafgeblich
bestimmt”, sagt Geschéiftsfiihrer
David Brandes. Gleich zwei Labore
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in Leberzellen arbeitet, mit dem
Ziel Fettleberzellen zu mésten und
diese anschlieBend mit den Indus-
triepartnern Solina Belgium und
Nauta’s Vleeswaren zu kultivierter
Génseleberpastete zu verarbeiten.
Laut CEO Dirk von Heinrichshorst
ist das Geschmackserlebnis von
pflanzlichem Fleisch fiir Fleisches-
ser in der Regel enttduschend -
und die Liste der Inhaltsstoffe oft
fragwiirdig. Der Ansatz von Peace
of Meat, Hybridprodukte auf der
Basis von wohlschmeckenden Kul-
turfetten zu entwickeln, hat Anfang

Kultiviertes Fleisch und Hybridprodukte
sind mehr als Zukunftsfantasien einiger weniger
Idealisten im Laborkittel.
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betreibt das Unternehmen in Euro-
pas erstem Inkubator fiir nachhal-
tige Chemie BlueChem.

Der Spitzencluster Flanders’
Food koordiniert das Forschungs-
konsortium, in dem Peace of Meat
mit der Katholischen Universitit
Lowen und der Bio Base Europe
Pilot Plant bis 2024 an der Diffe-
renzierung von Entenstammzellen
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des Jahres zur Ubernahme durch
MeaTech 3D gefiihrt. 15 Mio. EUR
investiert das israelische Unter-
nehmen in Peace of Meat, mit dem
Ziel, die Erfolgsgeschichte von Kul-
turfleisch durch die Griindung ei-
nes européischen Hubs in Flandern
voranzutreiben. Gemeinsam hoffen
Peace of Meat und MeaTech 3D, mit
amerikanischen Multimillionen-Dol-

lar-Unternehmen wie Beyond Meat
und Impossible Foods konkurrieren
zu konnen.

Zellulare Landwirtschaft vorantreiben

Dass kultiviertes Fleisch und Hyb-
ridprodukte mehr als Zukunftsfan-
tasien einiger weniger Idealisten
im Laborkittel sind, zeigen auch
Kooperationen zwischen Merck
und Tyson, Pfizer und JBS Foods,
sowie der kiirzlich angekiindigte
Einstieg des Lebensmittelgiganten
Nestlé in die Kulturfleischindust-
rie. Es braucht diese Signale sowie
Investitionen des offentlichen und
privaten Sektors, um die zelluldre
Landwirtschaft voranzutreiben.

Im Rahmen von Horizon 2020
flossen 2,7 Mio. EUR in ein For-
schungsprogramm fiir kultiviertes
Fleisch. Es trdgt den ehrgeizigen
Namen Meat4All. Nicht fiir alle zu-
ginglich, aber behordlich zugelas-
sen, kommen in Singapur bereits die
ersten Chicken Nuggets aus dem La-
bor der US-Firma Eat Just auf den
Teller. Wer einen Tisch ergattert,
kann die Luxus-Nuggets in einem
Restaurant verkostigen. In Europa
hat noch keine Firma ihr Produkt
unter der Novel Food-Verordnung
auf Sicherheit und Vertriglichkeit
priifen lassen. “Die ersten Antrige
wird es in diesem Jahr geben”, er-
wartet David Brandes.

Ausgehend von einem Priifungs-
zeitraum von 18 Monaten, kénnten
die ersten Produkte Ende 2023
auf den Markt kommen. Die breite
Masse wird sich jedoch noch linger
gedulden miissen, bis sie an der Fri-
schetheke im Supermarkt ein Pfund
Hybrides bestellen kann. Groftech-
nische Produktionsanlagen und
vegane Wachstumsseren sind die
nichsten groen Herausforderun-
gen. Doch wie sagte schon der spé-
te Vegetarier Albert Einstein: ,Wenn
eine Idee am Anfang nicht absurd
klingt, dann gibt es keine Hoffnung
fiir sie.”
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