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1 Einleitung  
Im Hinblick auf die steigende Weltbevölkerung und aufgrund nachhaltiger sowie ethischer As-
pekte sind technologische Innovationen im Lebensmittelbereich von großer Bedeutung (Pi-
kosky et al. 2022). In dieser Fallstudie werden Übergänge in der Proteinversorgung der Gesell-
schaft untersucht, wobei der Schwerpunkt auf der Rolle des sozialen Zusammenhalts in Inno-
vationsprozessen und den Auswirkungen technologischer Innovationen auf soziale Inklusivität 
liegt. 

2 Untersuchungsgegenstand, Ziel(e) und Fragestellung(en) der 
Fallstudie  

In dieser Fallstudie stehen kultiviertes Fleisch sowie pflanzenbasierte Fleischalternativen als 
technische Innovationen im Lebensmittelsektor im Fokus.  

In der Fallstudie wird untersucht, (1) wie der soziale Zusammenhalt zwischen den Akteuren, die 
technologische Innovationen entwickeln, die Innovationsprozesse und insbesondere die Rich-
tung der technologischen Entwicklungen prägt, und (2) ob unterschiedliche technologische Lö-
sungen für die Produktion von Fleischersatzprodukten sich in ihren Auswirkungen auf die Ex-
klusivität des Konsums und die Produktion von Fleischersatzprodukten (auch in Bezug auf die 
Gesundheit) unterscheiden. Abbildung 1 stellt die Kriterien und Dimensionen für sozialen Zu-
sammenhalt und Inklusivität dar, die in der Untersuchung genutzt wurden. 

 
Abbildung 1. Konzeptueller Rahmen zur Darstellung der Beziehungen zwischen sozialem Zu-
sammenhalt, Innovation und sozialer Inklusion. 
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3 Methodik  
Das Thema ist von hoher aktueller und lebensweltlicher Relevanz. Die Produktion von Fleisch-
alternativen wird aus verschiedenen sozialen und ökologischen Gründen als notwendig ange-
sehen. Mit den Ergebnissen der Untersuchung kann ein Beitrag dazu geleistet werden, die Ak-
teure der Technikentwicklung für soziale Aspekte zu sensibilisieren. 

An der Fallstudie waren hauptsächlich Wissenschaftler:innen aus dem Bereich Innovation Ma-
nagement (FU Berlin) und Lebensmitteltechnologie (TU Berlin) beteiligt. Außerdem wurden Ak-
teure aus der Industrie, Wissenschaft oder andere relevanter Bereiche für Expert:innen-Inter-
views einbezogen. Es konnte eine Kooperation mit dem Good Food Institute aufgebaut werden.  

Empirische Methoden: Anhand gezielter Suchbegriffe wurde eine systematische Literatur-
recherche zum Thema Kultiviertes Fleisch sowie pflanzlichen Fleischersatzprodukten auf Basis 
von Erbsen- und Weizenprotein durchgeführt. Zusätzlich wurden für das Thema kultiviertes 
Fleisch und pflanzliche Fleischersatzprodukte 11 Expert:inneninterviews geführt, welche nicht 
nur die Erfahrungen in einem der genannten Bereiche thematisierten, sondern auch den sub-
jektiv wahrgenommenen sozialen Zusammenhalt sowie die Inklusivität der technologischen In-
novationen bezogen auf das Lebensmittel selbst, die Gesundheit, soziale, ökonomische sowie 
politische Aspekte. 

4 Forschungsergebnisse  
4.1 Sozialer Zusammenhalt zwischen den Akteuren, die Technologien für die Produk-

tion von Fleischersatzprodukten entwickeln  

Thesen zur Rolle des sozialen Zusammenhalts in In-
novationssystemen 

Ergebnisse 

Der soziale Zusammenhalt motiviert/leitet Wissen-
schaftler und Unternehmer dazu, in dieses Innovati-
onssystem einzutreten und verbessert somit das Funk-
tionieren des Innovationssystems und gestaltet die 
Richtungsabhängigkeit der Übergänge. 

1. Akteure außerhalb des Innovationssystems beschließen, 
in dem neuen Bereich tätig zu werden, weil sie sozialen Zu-
sammenhalt (persönliche Beziehungen, Vertrauen, gemein-
same Werte) zwischen sich und den Akteuren, die bereits in 
dem Bereich innovieren, erfahren. 

2. Die Akteure des Innovationssystems nutzen ihre kohäsi-
ven Netzwerke (persönliche Beziehungen, Vertrauen, ge-
meinsame Werte), um neue Personen in das Feld zu brin-
gen. 

Mangelnder sozialer Zusammenhalt ermöglicht Vielfalt 
bei unternehmerischen Experimenten und der Schaf-
fung von Wissen und prägt somit die Ausrichtung des 
Innovationssystems (z. B. Ergebnisse der Integration). 

3. Ideologisch nicht zusammenhängende Gruppen von Inno-
vatoren entwickeln unterschiedliche Lösungen für die Pro-
duktion von kultiviertem Fleisch. 

Mangelnder sozialer Zusammenhalt ermöglicht den 
Ausschluss vom Wissen und beeinträchtigt somit das 
Funktionieren des Innovationssystems. 

4. Wissen wird von den Innovatoren nicht offen geteilt, 
wenn sie versuchen einen Wettbewerbsvorteil zu erzielen. 
Außerdem ist der soziale Zusammenhalt im Netzwerk ge-
ring. 
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Der soziale Zusammenhalt erleichtert den Zugang zu 
Ressourcen, die bestimmte Formen des unternehme-
rischen Experimentierens und der Erzeugung von Wis-
sen ermöglichen und somit die Ausrichtung des Inno-
vationssystems prägen. 

5. Unentgeltliche Hilfe erfolgt in sozial zusammenhängen-
den Gruppen von Forschern und Entwicklern (enge Arbeits-
beziehungen, Vertrauen, gemeinsame Ziele). 

6. Kollektives Handeln für das Gemeinwohl ist innerhalb so-
zial zusammenhängender Gruppen von Entwicklern mög-
lich. 

 

4.2 Erwartete Auswirkungen technologischer Lösungen für die Herstellung von kulti-
viertem Fleisch auf die Inklusion in den Verbrauch und die Produktion 

4.2.1 Kultiviertes Fleisch 

Für kultiviertes Fleisch wurden vier technologische Schlüsselbereiche identifiziert: Zelllinienent-
wicklung, Nährmedien, Gerüststrukturen und Bioprozess, wobei letzteres noch bearbeitet wird 
und daher noch nicht in diesem Bericht dargestellt wird. Jeder Bereich umfasst zahlreiche tech-
nologische Lösungen, die unterschiedliche soziale Auswirkungen haben können. Die Literatur-
recherche ergab, dass es nur sehr wenige Belege für die potenziellen Auswirkungen der kulti-
vierten Fleischproduktion auf die soziale Inklusivität gibt. In den nächsten Abschnitten werden 
die einzelnen Innovationen und die Annahmen über ihre Auswirkungen vorgestellt, die in der 
Literatur und durch Experteninterviews identifiziert wurden. 

Bei kultiviertem Fleisch werden Skelettmuskelzellen und Fettzellen als die beiden minimalen 
Zelltypen betrachtet. Weitere Voraussetzungen für die Zellselektion sind die Fähigkeit zur Re-
plikation der Zellen und die Entwicklung zu einem bestimmten Zelltyp, auch Differenzierung 
genannt (Post et al. 2020). Die langfristige Replikationskapazität ermöglicht einen kontinuierli-
chen Produktionsprozess, der es ermöglicht, die Gesamtkosten von kultiviertem Fleisch zu sen-
ken (Specht et al. 2018). Primäre Zellen werden direkt aus einer Biopsie isoliert und können für 
einen kurzen Zeitraum in vitro kultiviert werden, wodurch wiederkehrende Biopsien erforder-
lich sind (Schaeffer 1990; Gstraunthaler und Lindl 2013; Pasitka et al. 2023). Adulte Stammzel-
len können sich mehr teilen und bieten daher einen Vorteil zu der primären Zelllinie (Roobrouck 
et al. 2008). Ein weiterer Vorteil ist, dass adulte Stammzellen eher akzeptiert werden, da sie 
z.B. aus Schlachtabfällen isoliert werden können. Jedoch ist die Isolierung und Identifikation 
schwieriger (Gstraunthaler und Lindl 2013). Induzierte pluripotente Stammzellen (iPSC) haben 
eine unbegrenzte Replikationskapazität und können in jeden Zelltypen differenzieren, daher 
werden sie für die Kultivierung von kultiviertem Fleisch in Betracht gezogen (Pasitka et al. 2023; 
Gstraunthaler und Lindl 2013; Post et al. 2020). Der Vorteil von iPSC-Zellen ist, dass sie die Ei-
genschaften von embryonalen Stammzellen haben, ohne dass sie von einem Embryo isoliert 
werden müssen, was ethische Vorteile haben könnte (Rosselló et al. 2013) 

Die natürliche Mikroumgebung der Zellen wird oft durch das Gerüst nachgeahmt. Durch die 
Unterstützung der Zellen in ihrem Wachstum und ihrer Reifung könnte das Gerüst die orga-
noleptischen Eigenschaften des Endprodukts verbessern, indem es eine Struktur schafft, die 
der Struktur von herkömmlichem Fleisch ähnelt. Durch die Einbeziehung von Antioxidantien als 
Gerüstkomponente beim 3D-Biodruck kann der Nährwert des Endprodukts verbessert werden 
(Dutta et al. 2022). Darüber hinaus können Gerüste einen Einfluss auf die Kosten und die 
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Skalierbarkeit des Prozesses haben, indem sie es ermöglichen, Zellen im Bioreaktor zu suspen-
dieren (Bomkamp et al. 2022). Der 3D-Biodruck ermöglicht die Herstellung komplexer Gerüste, 
indem die Tinte Schicht für Schicht auf der Grundlage eines 3D-Modells aufgetragen wird. 3D-
biogedrucktes könnte zu mehr Verbraucherakzeptanz führen, da die Struktur von herkömmli-
chem Fleisch genau nachgeahmt werden kann (Handral et al. 2022; Levi et al. 2022). Darüber 
hinaus könnte es ermöglichen, ansprechende Lebensmittel anbieten, indem die Textur (Struk-
tur) für ältere Menschen, die möglicherweise Kau- oder Schluckprobleme haben, in die ge-
wünschte Form gebracht wird (Handral et al. 2022; Portanguen et al. 2019). Poröse Gerüste 
verbleiben im Endprodukt und haben eine schwammartige Struktur. Pflanzliche Proteine stel-
len aufgrund ihrer Erschwinglichkeit, ihres hohen Nährwerts und ihrer Zellverträglichkeit eine 
geeignete Zutat für poröse Gerüste dar (Ben-Arye und Levenberg 2019; Lee et al. 2022). Dar-
über hinaus ermöglicht die Herstellung dieser die Nutzung von Nebenströmen, z. B. aus der 
Ölindustrie, was die Nachhaltigkeit des Prozesses erhöht (Bomkamp et al. 2022; Ben-Arye und 
Levenberg 2019). Sie stellen aufgrund ihrer Skalierbarkeit, Erschwinglichkeit und Verbraucher-
akzeptanz einen vielversprechenden Ansatz dar (Levi et al. 2022). Dezellularisierte Gerüste be-
schreiben die Entnahme von Zellen aus einem Gewebe, wodurch die natürliche umgebende 
Struktur der Zellen einschließlich der extrazellulären Matrix erhalten bleibt. Diese Gerüste sind 
kostengünstig, nachhaltig, beinhalten ein vaskuläres System und haben das Potenzial, in einem 
Bioreaktor hochskaliert zu werden (Levi et al. 2022; Singh et al. 2023). 

Der Hauptkostentreiber sind die Kosten für Zellkulturmedien, wenn man die Produktion von 
kultiviertem Fleisch in großem Maßstab betrachtet (Post et al. 2020). Daher muss die Effizienz 
berücksichtigt werden und die Aufrechterhaltung der Lebensmittelsicherheit des Endprodukts 
(Guan et al. 2021). Das Medium enthält Nährstoffe und Sauerstoff für die Zellkultur und beein-
flusst die Eigenschaften des kultivierten Endprodukts (Post et al. 2020). Das Medium enthält 
fötales Kälberserum (FBS), welches aufgrund der Zusammensetzung ein universelles Nahrungs-
ergänzungsmittel für die Zellkultivierung ist (Post et al. 2020). Dieses durch ein definiertes Me-
dium zu ersetzen, ist teuer. Die Verwendung von FBS ist jedoch nicht nachhaltig, unethisch, 
teuer, weist eine hohe Variation von Charge zu Charge auf und kann zu Kontaminationen füh-
ren (Post et al. 2020; Gstraunthaler und Lindl 2013; Stout et al. 2021; Hubalek et al. 2022). Bei 
Medien auf Basis von pflanzlichen Bestandteilen stellen hohe Schwankungen von Charge zu 
Charge und die mögliche Pestizid- oder Herbizid-Belastung Probleme dar (Hubalek et al. 2022; 
Yao und Asayama 2017).  

Im vorherigen Abschnitt wurden die alternativen technologischen Lösungen für verschiedene 
Schritte des Produktionsprozesses von kultiviertem Fleisch sowie die Annahmen über ihre Aus-
wirkungen erläutert. Abbildung 2 zeigt einen Überblick der Ergebnisse. Es ist wichtig zu beto-
nen, dass die Abbildung die angenommenen Auswirkungen zeigt, die in der nächsten Phase der 
Radarentwicklung noch bewertet werden müssen.  

Die Ergebnisse deuten darauf hin, dass die Entwicklung von kultiviertem Fleisch auf verschie-
denen Wegen verlaufen könnte (siehe Abbildung 3). So ist es beispielsweise möglich, dass  Gen-
technik zur Optimierung von Zellen und zur Herstellung von Inhaltsstoffen für das Medium ein-
gesetzt wird, aber es ist auch möglich, mit Zellen und Medien ohne Gentechnik zu arbeiten. 
Jeder Weg ist mit unterschiedlichen technologischen Lösungen verbunden, und es ist zu 
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erwarten, dass diese Lösungen unterschiedliche gesellschaftliche Auswirkungen haben wer-
den. Daher eröffnet jeder Entwicklungspfad die Möglichkeit, bestimmte Gruppen in den Ver-
brauch und/oder die Produktion einzubeziehen und/oder auszuschließen. Nach dem derzeiti-
gen Kenntnisstand scheint der Weg, der auf technologischen Lösungen ohne Gentechnik und 
tierischen Bestandteilen beruht, ein gutes Potenzial zu haben, um einen inklusiven Konsum zu 
ermöglichen, aber es gibt noch viele technologische Hürden zu überwinden. 

 

 

Abbildung 2: Innovationsradar für kultiviertes Fleisch: Überblick über innovative Lösungen und 
Aussagen zu deren Auswirkungen 
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Abbildung 3. Entwicklungswege für kultiviertes Fleisch und die Bedeutung der Ergebnisse für 
die Inklusivität des Konsums und der Produktion 

4.2.2 Pflanzenbasierte Fleischalternativen 

Die Ergebnisse im Bereich der pflanzenbasierten Fleischalternativen sind zum Zeitpunkt der Be-
richterstellung noch nicht abgeschlossen. Daher haben die hier dargestellten Ergebnisse vor-
läufigen Charakter. Zu Beginn der Literaturrecherche wurden zunächst die wichtigsten Prozess-
schritte in der Herstellung eines pflanzenbasierten Fleischersatzproduktes definiert. Daran an-
geschlossen wurden etwaige Problematiken bezüglich der Produktion (bspw. Energiever-
brauch, Einsatz von Zusatzstoffen) und des Produktes (bspw. Textur, Geschmack) identifiziert. 
Dies bildete die Grundlage für die Identifizierung von innovativen Lösungsansätzen, die diese 
Defizite ausgleichen können.  

Es konnten insgesamt sechs Stadien im Entstehungsprozess unterteilt werden, die als Stell-
schrauben angesehen werden, um den Prozess und das Produkt gezielt zu beeinflussen. Die 
erste Stufe stellt die (Weiter-)Entwicklung von Kulturpflanzen dar, die dem speziellen Anwen-
dungsbereich eines pflanzenproteinbasierten Fleischersatzproduktes angepasst sind (Aimutis 
2022). Erbsen sowie Weizen werden hauptsächlich für die Stärkegewinnung angebaut und das 
Protein stellt eher ein Nebenprodukt dar. Daher existieren erste Ansätze, um die Pflanzen hin-
sichtlich des Proteingehaltes mit Hilfe von traditionellen Methoden, aber auch gezielter Muta-
tion bis hin zu gentechnischen Methoden zu modifizieren (Pandey et al. 2022; Bhowmik et al. 
2021). Dabei spielt im Kontext des sozialen Zusammenhalts insbesondere die Akzeptanz gegen-
über gentechnisch veränderten Pflanzen eine große Rolle. Außerdem führen teure Entwick-
lungsmethoden oder der eingeschränkte Zugang zu schulungsintensiven Arbeitsplätzen zu re-
duzierter Inklusivität (Pandey et al. 2022). Des Weiteren sind insbesondere politische und damit 
rechtliche Rahmenbedingungen für die Entwicklungen im GMO-Bereich wegweisend.  

Die nächste Stufe der Herstellung ist die Gewinnung bzw. Fraktionierung des Proteins aus der 
Kulturpflanze. Diese kann über verschiedenste Wege erfolgen. Beispielsweise erfordert die An-
wendung der sogenannten Nass-Fraktionierung den Einsatz von zahlreichen technischen Hilfs-
stoffen, welche einen Einfluss auf die Umwelt haben können. Diese Methode bringt jedoch am 
Ende ein reines Produkt hervor, welches sich für den Einsatz im Fleischersatzbereich eignet 
(Gao et al. 2020). Die sogenannte Trocken-Fraktionierung ist sowohl umwelt- als auch produkt-
schonender, belässt allerdings zahlreiche pflanzeneigene Nährstoffe im Produkt, die bei der 
Weiterverarbeitung störend sein können und insbesondere im Fall der Erbse, zu einer Reduzie-
rung in der Akzeptanz durch einen dominanten Beigeschmack führen (Pelgrom et al. 2015). 

Im nächsten Schritt, der Funktionalisierung des Proteins, können bestimmte Eigenschaften des 
Proteins beeinflusst werden, die für den Einsatz im Fleischersatzbereich wichtig sind. So sind 
beispielsweise Technologien wie Ultraschall oder Hochdruck nutzbar, aber auch Fermentatio-
nen oder chemisch hervorgerufene Modifikationen (Rathnakumar et al. 2023). Als vierte Stufe 
schließt sich die Zusammensetzung des Produktes an. Insbesondere Zusatzstoffe sorgen bei 
Konsument:innen für eine Reduktion der Akzeptanz, hinsichtlich der wahrgenommenen Natür-
lichkeit und möglicher Toxizität des Produktes (Moll et al. 2022). Als vorletzter Parameter ist 
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der Texturierungsprozess zu nennen, um die fleischähnliche Konsistenz zu erzeugen. Extrusion 
ist dabei die dominierende Technologie, aber auch neuere Methoden, wie Electro-spinning 
kommen zum Einsatz (Kyriakopoulou et al. 2019). Als finalen Schritt im Herstellungsprozess 
dienen Modifizierungen des texturierten Produktes, wie beispielsweise durch Besprühen oder 
Marinieren mit Gewürzen (Cornet et al. 2021; Martín-Belloso et al. 2019).  

Die Erkenntnisse dieser Literaturrecherche wurden in einem Innovationsradar zusammenge-
tragen und können Herstellern als Grundlage für produkt- oder produktionsbezogene Entschei-
dungen dienen. Grenzen dieser Literaturrecherche taten sich hinsichtlich der Bewertung zum 
Einfluss auf den sozialen Zusammenhalt auf. Es gibt zahlreiche Studien, die die Auswirkungen 
bestimmter Prozessschritte auf die biologische Wertigkeit, Textur oder den Geschmack des 
Produktes untersuchen, allerdings nur wenige bis keine, die Auswirkungen auf die Produ-
zent:innen oder generell auf das soziale Leben betrachten. Durch die Auswertung der Expert:in-
neninterviews werden weitere Ergebnisse in diesem Bereich erwartet.  

5 Schlussfolgerungen und Verwertung  
5.1 Schlussfolgerungen 

Im Hinblick auf den Fokus des Gesamtprojekts IFST ergeben sich folgende Schlussfolgerungen: 

• Alternativen zur industriellen Fleischproduktion sind notwendig, aber es kann nicht davon 
ausgegangen werden, dass der Zugang zu Fleischalternativen inklusiv sein wird. 

• Kultiviertes Fleisch ist ein vielversprechendes Produkt, um einige der ökologischen und ethi-
schen Probleme der industriellen Fleischproduktion anzugehen. Hierfür gibt es verschie-
dene technologische Möglichkeiten.  

• Da es sich um laufende Prozesse der Technologieentwicklung handelt, gibt es bisher wenige 
Abschätzungen der Auswirkungen, die verschiedene technologische Lösungen auf die Inklu-
sivität des Konsums (und der Produktion) haben könnten.  

• Die vorliegenden Erkenntnisse deuten darauf hin, dass die Inklusivität des Konsums (und 
der Produktion) von den technologischen und organisatorischen Entscheidungen der Ent-
wickler:innen und Produzent:innen von kultiviertem Fleisch sowie den regulatorischen Ent-
scheidungen der politischen Entscheidungsträger:innen (z. B. GV-Vorschriften, neuartige 
Lebensmittel) abhängen wird. 

• Die Studie kommt zu dem Schluss, dass es mindestens vier alternative Entwicklungspfade 
für kultiviertes Fleisch gibt, die wahrscheinlich mit unterschiedlichen Auswirkungen auf die 
soziale Inklusion verbunden sind. 

• Der soziale Zusammenhalt zwischen den Akteur:innen, die Technologien zur Herstellung 
von Fleischersatzprodukten entwickeln, scheint gering zu sein. Während dies zum Teil auf 
den starken Wettbewerb zurückzuführen ist, der in aufstrebenden Industrien üblich ist, 
scheint es unter den Entwickler:innen von kultiviertem Fleisch zusätzlich ideologische und 
normative Spaltungen zu geben, die über den Wettbewerb hinausgehen. Geringer sozialer 
Zusammenhalt ermöglicht das Entstehen einer Vielzahl von technologischen Lösungen. Der 
soziale Zusammenhalt zwischen Untergruppen von Akteur:innen erleichtert den Fortschritt 
in spezifischen technologischen Entwicklungspfaden. 
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5.2 Verwertung 

Die Ergebnisse der Fallstudie können aufgrund der aktuellen Relevanz des Themas sowohl wis-
senschaftlich als auch in der Praxis verwertet werden. Um die Ergebnisse und ihre Auswirkun-
gen zu verbreiten, wurden eine Online-Sitzung mit dem Good Food Institute (Europa) und eine 
Präsentation für das nicht-akademische Publikum auf der Abschlusskonferenz des Projekts 
durchgeführt. Außerdem gaben wir der Presse Interviews (z.B. Tagesspiegel).  

Aus den Ergebnissen wurden die folgenden Empfehlungen für Politik und Praxis abgeleitet: 

(1) Förderung der Entwicklung von kultiviertem Fleisch, das einen inklusiven Konsum ermög-
licht.  

• Anerkennen, dass es unterschiedliche Entwicklungspfade für kultiviertes Fleisch gibt, 
die unterschiedliche Auswirkungen auf inklusiven Konsum haben 

• Benutzen des Zeitfensters für die Vermeidung von Richtungsfehlern 

• Unterstützen von Forscher:innen und Innovator:innen, die verschiedene Lösungen für 
die Produktion von kultiviertem Fleisch entwickeln, um eine hohe Integration in den 
Verbrauch zu ermöglichen. 

• Zulassen eines kurzen Zeitraums mit geringem sozialem Zusammenhalt zwischen den 
Akteur:innen, die Technologien zur Herstellung von Fleischersatzprodukten entwickeln, 
um die Entwicklung einer Vielzahl von Lösungen zu ermöglichen.  

• Ausgleich des geringen sozialen Zusammenhalts unter Entwicklern (z. B. offene Daten-
banken für den Austausch erfolgreicher und gescheiterter Verfahren, offene Zellban-
ken) 

• Klärung des Standpunkts der EU zur Marktzulassung von kultivierten Fleischerzeugnis-
sen 

(2) Hindernisse für inklusiven Konsum aufdecken 

• Finanzierung sozialwissenschaftlicher Forschung zu den Hindernissen für einen inklusi-
ven Konsum 

• Förderung der Verbundforschung zwischen Technik- und Sozialwissenschaften zur Be-
wertung der sozialen Auswirkungen technologischer Lösungen für die kultivierte 
Fleischproduktion. Zum Beispiel: Weiterentwicklung des Innovationsradars für kulti-
viertes Fleisch und pflanzenbasierte Fleischalternativen. 

• Förderung von partizipativen Verfahren, bei denen die Bedürfnisse und Bedenken von 
künftigen Nutzer:innen kultivierten Fleischs sowie von Verbraucherverbänden und an-
deren Stakeholdern einbezogen werden. 

6 Vorträge und Publikationen  
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Franke, Lisa. 2021. “NaturFutur: Renaissance of fermentation – Bioeconomy under discussion. 
Teilnahme an Podiumsdiskussion. Museum für Naturkunde Berlin, 2.-5.12.2021, Berlin. 
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