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KULTIVIERTE DEBATTE FUR
KULTIVIERTES FLEISCH

Das Pladoyer fiir eine wissenschaftlich fundierte
Debatte tber kultiviertes Fleisch.

Als Forscher:innen und
Wissenschaftler:innen sind wir uns der
zahlreichen miteinander verflochtenen
Herausforderungen bewusst, vor denen
die Menschheit steht, wenn sie ihre
Lebensgrundlagen erhalten will. Dazu
gehoren die Einddmmung des
Klimawandels, der Schutz der
Okosysteme, die Ernahrung einer
wachsenden Weltbevdlkerung, die bis
2050 voraussichtlich fast zehn
Milliarden Menschen erreichen wird,
und die Gewahrleistung der
Nachhaltigkeit und
Widerstandsfahigkeit der heimischen
Lieferketten.

Unser Erndhrungssystem spielt eine
zentrale Rolle bei der Bewaltigung
dieser Herausforderungen. Um diese
Ziele zu erreichen, ohne geschéatzte
kulinarische Traditionen zu opfern,
kénnen wir es uns nicht leisten,
innovative Lésungen abzulehnen.
Dies trifft besonders auf hochwertige
Proteinquellen zu, die einen wichtigen
Bestandteil der menschlichen
Erndhrung darstellen.

Kultiviertes Fleisch, das oft
falschlicherweise als "Laborfleisch”
bezeichnet wird, stellt eine solche
potenzielle Innovation dar. Es bietet die
Méglichkeit traditionelle Gerichte zu
bewahren und gleichzeitig dem Klima-
und Umweltschutz, der éffentlichen
Gesundheit und dem Tierwohl besser
gerecht zu werden.

Wir rufen zu einer konstruktiven und
offenen Debatte Uber kultiviertes
Fleisch auf, die sich auf
wissenschaftliche Erkenntnisse
stlitzt. Es ist wichtig, dass
Wissenschaftler:innen, akademische

Einrichtungen und Unternehmen frei
sind, innovative Lésungen fir unsere
dringendsten Probleme zu
erforschen, ohne befiirchten zu
mussen, dass neue Produkte zu
Unrecht stigmatisiert werden.

Es ist wichtig, Fragen rund um
kultiviertes Fleisch zu untersuchen und
zu diskutieren. Dieser Diskurs muss
allerdings auf nachprufbaren
wissenschaftlichen Fakten beruhen und
nicht auf Fehlinformationen oder
veralteten Uberzeugungen, die einer
Uberpriufung nicht standhalten.

Die Entscheidung, ob Innovationen wie
kultiviertes Fleisch in Osterreich
entwickelt oder verkauft werden
kénnen, darf nicht allein von politischen
oder wirtschaftlichen Interessen
abhangen. Stattdessen sollten in erster
Linie die Auswirkungen auf die
Sicherheit und Gesundheit dieser
Lebensmittel fur Mensch und Umwelt
sowie ihre Akzeptanz durch die
Konsument:innen bertcksichtigt
werden. Die strengen europaischen
Standards zur Lebensmittelsicherheit
bieten einen verlasslichen Rahmen fur
die Bewertung von kultiviertem Fleisch.

Wir unterzeichnen diesen offenen Brief,
um eine sachliche und faktenbasierte
Debatte Uber kultiviertes Fleisch in
Osterreich zu fordern und neue
Entwicklungen in diesem Bereich zu
unterstlUtzen. Wir setzen uns dafir ein,
kulinarische Traditionen durch
Forschung und Innovation nachhaltig
zu gestalten. Konsument:innen sollen
die Freiheit haben, informiert und
selbstbestimmt zu entscheiden, wie sie
leben und was sie essen méchten.
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CULTIVATED DEBATE FOR
CULTIVATED MEAT

Das Pladoyer fiir eine wissenschaftlich fundierte
Debatte tber kultiviertes Fleisch.

As researchers and scientists, we
understand the complex,
interconnected challenges that
humanity must address to ensure
its long-term sustainability. These
include mitigating climate change,
protecting ecosystems, feeding a
growing global population that is
expected to reach almost ten billion
people by 2050, and ensuring the
sustainability and resilience of
domestic supply chains.

Our food system plays a central
role in meeting these challenges.
To achieve these goals without
sacrificing cherished culinary
traditions, we cannot afford to
reject innovative solutions,
especially when it comes to our
protein sources.

Cultured meat, often mislabelled as
‘lab-grown meat’, is one such
potential innovation. It offers the
possibility of preserving the flavour
of our traditional dishes while being
better at addressing climate and
environmental protection, public
health and animal welfare.

We call for a constructive and
open debate on cultured meat,
based on scientific evidence. It is
important that scientists,
academic institutions and
companies are free to explore
innovative solutions to our most
pressing problems without fear
that new products will be unfairly
stigmatised.

It is important to examine and
discuss issues surrounding cultured
meat. However, this discourse must
be based on verifiable scientific
facts and not on misinformation or
outdated beliefs that do not stand
up to scrutiny.

The decision as to whether
innovations, such as cultured meat,
can be developed or sold in Austria
should not depend solely on
political or economic interests.
Instead, the primary consideration
should be the impact on the safety
and health of these foods and their
acceptance by consumers. The
strict European food safety
standards provide a reliable
framework for the assessment of
cultured meat.

We are signing this open letter to
call for an objective and fact-based
debate on cultured meat in Austria
and to support new developments
in this area. We are committed to
making culinary traditions
sustainable through research and
innovation. Consumers should have
the freedom to make informed and
self-determined decisions about
how they want to live and what they
want to eat.
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KULTIVIERTE DEBATTE FUR
KULTIVIERTES FLEISCH

Das Pladoyer fiir eine wissenschaftlich fundierte
Debatte tber kultiviertes Fleisch.

Als Forscher und Wissenschaftler sind wir uns der zahlreichen miteinander
verflochtenen Herausforderungen bewusst, vor denen die Menschheit steht,
wenn sie ihre Lebensgrundlagen erhalten will. Dazu gehéren die Einddmmung
des Klimawandels, der Schutz der Okosysteme, die Ernahrung einer
wachsenden Weltbevélkerung, die bis 2050 voraussichtlich fast zehn
Milliarden Menschen erreichen wird, und die Gewahrleistung der
Nachhaltigkeit und Widerstandsfahigkeit der heimischen Lieferketten.

Unser Erndhrungssystem spielt eine zentrale Rolle bei der Bewaltigung dieser
Herausforderungen. Um diese Ziele zu erreichen, ohne geschéatzte kulinarische
Traditionen zu opfern, kdnnen wir es uns nicht leisten, innovative Lésungen
abzulehnen, insbesondere was unsere Proteinquellen betrifft.

Kultiviertes Fleisch, das oft falschlicherweise als "Laborfleisch” bezeichnet
wird, stellt eine solche potenzielle Innovation dar. Es bietet die Méglichkeit,
den Geschmack unserer traditionellen Gerichte zu bewahren und gleichzeitig
dem Klima- und Umweltschutz, der éffentlichen Gesundheit und dem
Tierwohl besser gerecht zu werden.

Wir rufen zu einer konstruktiven und offenen Debatte Uber kultiviertes Fleisch
auf, die sich auf wissenschaftliche Erkenntnisse stltzt. Es ist wichtig, dass
Wissenschaftler, akademische Einrichtungen und Unternehmen frei sind,
innovative Lésungen fur unsere dringendsten Probleme zu erforschen, ohne
befurchten zu muUssen, dass neue Produkte zu Unrecht stigmatisiert werden.

Es ist wichtig, Fragen rund um kultiviertes Fleisch zu untersuchen und zu
diskutieren. Dieser Diskurs muss allerdings auf nachprufbaren
wissenschaftlichen Fakten beruhen und nicht auf Fehlinformationen oder
veralteten Uberzeugungen, die einer Uberprifung nicht standhalten.

Die Entscheidung, ob Innovationen wie kultiviertes Fleisch in Osterreich
entwickelt oder verkauft werden kénnen, darf nicht allein von politischen oder
wirtschaftlichen Interessen abhangen. Stattdessen sollten in erster Linie die
Auswirkungen auf die Sicherheit und Gesundheit dieser Lebensmittel und ihre
Akzeptanz durch die Konsumentinnen und Konsumenten berucksichtigt
werden. Die strengen europaischen Standards zur Lebensmittelsicherheit
bieten einen verlasslichen Rahmen fur die Bewertung von kultiviertem Fleisch.

Wir unterzeichnen diesen offenen Brief, um eine sachliche und faktenbasierte
Debatte Uber kultiviertes Fleisch in Osterreich zu fordern und neue
Entwicklungen in diesem Bereich zu unterstitzen. Wir setzen uns dafur ein,
kulinarische Traditionen durch Forschung und Innovation nachhaltig zu
gestalten. Konsumentinnen und Konsumenten sollen die Freiheit haben,
informiert und selbstbestimmt zu entscheiden, wie sie leben und was sie
essen mochten.
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OFFENER BRIEF

KULTIVIERTE DEBATTE FUR
KULTIVIERTES FLEISCH

Das Pladoyer fur eine wissenschaftlich fundierte Debatte
Uber kultiviertes Fleisch.

Als Forscher und Wissenschaftler sind wir uns der zahlreichen
miteinander verflochtenen Herausforderungen bewusst, vor denen die
Menschheit steht, wenn sie ihre Lebensgrundlagen erhalten will. Dazu
gehéren die Eindédmmung des Klimawandels, der Schutz der
Okosysteme, die Ernahrung einer wachsenden Weltbevélkerung, die bis
2050 voraussichtlich fast zehn Milliarden Menschen erreichen wird, und
die Gewahrleistung der Nachhaltigkeit und Widerstandsfahigkeit der
heimischen Lieferketten.

Unser Erndhrungssystem spielt eine zentrale Rolle bei der Bewaltigung
dieser Herausforderungen. Um diese Ziele zu erreichen, ohne
geschatzte kulinarische Traditionen zu opfern, kdnnen wir es uns nicht
leisten, innovative Ldésungen abzulehnen, insbesondere was unsere
Proteinquellen betrifft.

Kultiviertes Fleisch, das oft falschlicherweise als “Laborfleisch’
bezeichnet wird, stellt eine solche potenzielle Innovation dar. Es bietet
die Moglichkeit, den Geschmack unserer traditionellen Gerichte zu
bewahren und gleichzeitig dem Klima- und Umweltschutz, der
offentlichen Gesundheit und dem Tierwohl besser gerecht zu werden.

Wir rufen zu einer konstruktiven und offenen Debatte Uber kultiviertes
Fleisch auf, die sich auf wissenschaftliche Erkenntnisse stlUtzt. Es ist
wichtig, dass Wissenschaftler, akademische Einrichtungen und
Unternehmen frei sind, innovative Lésungen fir unsere dringendsten
Probleme zu erforschen, ohne beflirchten zu mussen, dass neue
Produkte zu Unrecht stigmatisiert werden.
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Es ist wichtig, Fragen rund um kultiviertes Fleisch zu untersuchen und
zu diskutieren. Dieser Diskurs muss allerdings auf nachprufbaren
wissenschaftlichen Fakten beruhen und nicht auf Fehlinformationen
oder veralteten Uberzeugungen, die einer Uberpriufung nicht
standhalten.

Die Entscheidung, ob Innovationen wie kultiviertes Fleisch in Osterreich
entwickelt oder verkauft werden koénnen, darf nicht allein von
politischen oder wirtschaftlichen Interessen abhéngen. Stattdessen
sollten in erster Linie die Auswirkungen auf die Sicherheit und
Gesundheit dieser Lebensmittel und ihre Akzeptanz durch die
Konsumentinnen und Konsumenten bertcksichtigt werden. Die
strengen européischen Standards zur Lebensmittelsicherheit bieten
einen verlasslichen Rahmen fur die Bewertung von kultiviertem Fleisch.

Wir unterzeichnen diesen offenen Brief, um eine sachliche und
faktenbasierte Debatte Uber kultiviertes Fleisch in Osterreich zu
fordern und neue Entwicklungen in diesem Bereich zu unterstutzen. Wir
setzen uns dafur ein, kulinarische Traditionen durch Forschung und
Innovation nachhaltig zu gestalten. Konsumentinnen und Konsumenten
sollen die Freiheit haben, informiert und selbstbestimmt zu
entscheiden, wie sie leben und was sie essen méchten.



