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Kultiviertes Fleisch — Antworten alle Vegetarier ,Nein danke?

Chad M. Baum, Carolin Kamrath, Anna-Lena Feistl|

1 Einleitung

Innovationen in der Agrar- und Erndhrungsindustrie werden durch Herausforderungen, wie z.B. die
groBe Umweltbelastung der Fleischproduktion, mafigeblich vorangetrieben. Dabei verspricht
besonders die hoch innovative Fleischzucht im Labor eine nachhaltige Losung zu sein (Hocquette et al.
2015; Laestadius und Caldwell 2015). Bereits 1931 duRerte Winston Churchill im Strand Magazine
erstmals den Gedanken, Teile eines Tieres separat unter Laborbedingungen herzustellen, ohne dafir
ein lebendiges Tier heranzlichten und schlachten zu missen (,,We shall escape the absurdity of growing
a whole chicken in order to eat the breast or wing, by growing these parts separately under a suitable
medium.”). Etwa 80 Jahre spater wird diese Idee der alternativen Fleischproduktion durch
verschiedene Forschungsvorhaben, z.B. von der NASA, Wirklichkeit. Allein 2018 wurden fast 50
Millionen Dollar weltweit in die alternative Fleischproduktion investiert und die neueste ,Serie B“
Finanzierungsrunde fir das Start-up Memphis Meats mit 161 Millionen Dollar abgeschlossen (GFI
2020). So ist eine ,,neue Proteinlandschaft” in den letzten Jahren (Cabane 2019) mit verschiedenen
Start-ups (z.B. Mosa Meat, Aleph Farms und Just Foods) und etablierten Unternehmen (z.B. Tyson und
General Mills) entstanden, die je mit ihren , fleischlosen” Versionen von Hithnerbrust, Thunfisch und
Hamburgern konkurrieren. Bei den aktuellen Innovationen wird vom , Kultivierten Fleisch” oder ,In
vitro-Fleisch” gesprochen. Sowohl Wissenschaftler als auch die breite Offentlichkeit sprechen dieser
Art der Fleischproduktion besseren Tierschutz, geringere Umweltauswirkungen sowie gesundheitliche
Vorteile zu (Hocquette et al. 2015; Laestadius und Caldwell 2015). Im Jahr 2013 wurde je nach
Forschungsfortschritt erwartet, dass noch weitere 10-20 Jahre vergehen werden, bis kultiviertes
Fleisch (KF) schlieflich im Handel fir die breitere Masse erhiltlich ist (Bhat et al. 2015; O’Riordan et al.
2017). Nun kénnen wir bereits erste marktreife Convenience Produkte, wie z.B. Chicken Nuggets, Ende
2020 oder Anfang 2021 in bestimmten Markten und komplexere, mehr strukturierte Produkte, wie z.B.
Steaks, Ende 2022 oder Anfang 2023 erwarten (Watson 2018; Shieber 2019). Wie in einigen weiteren
Entwicklungen gezeigt wird, kdnnen technische Schwierigkeiten (iberwunden werden, doch die
Akzeptanz oder Ablehnung durch die Verbraucher hindern die Einfiihrung (z.B. Stephens et al. 2018).
Ob und wie KF bei der Markteinflihrung akzeptiert wird, ist zum jetzigen Zeitpunkt noch ungewiss.
Bestehende Umfrage-Studien haben eine allgemeine Unsicherheit und Unbehagen an der Innovation
festgestellt, wobei kultiviertes Fleisch insbesondere als unnatirlich, kiinstlich oder unattraktiv

beschrieben wurde (Laestadius und Caldwell 2015; Siegrist et al. 2018; Bryant und Dillard 2019).
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Tatsachlich verbleibt die anhaltende Angst vor diesem Ekel oder "lgitt"-Faktor als Unterton in der
Literatur (Hocquette et al. 2015; Verbeke et al. 2015a; Bryant et al. 2019a). Jedoch unterscheiden sich
die Reaktionen auf KF von Gruppe zu Gruppe sehr, wobei z.B. Manner, die Jingeren und die hoher
Gebildeten mehr Interesse haben (Slade 2018; Wilks und Phillips 2017; van Loo et al. 2020).
Nichtsdestotrotz betragt der Gesamtanteil der Personen, die wahrscheinlich KF kaufen wiirden, in der
Regel (Uber eine Reihe von Landern hinweg) nicht mehr als ein Drittel (Hocquette et al. 2015; Verbeke
et al. 2015b; Wilks und Phillips 2017; Slade 2018) — der Anteil ist am Ende noch geringer, wenn der
Konsument die Wahl zwischen KF und konventionellem Fleisch hat.

Ein weiterer Unterton in der Literatur ist die Nichtbeachtung — oder besser gesagt die vodllige
Ablehnung — von Vegetariern als potenzielle Zielgruppe fir kultiviertes Fleisch. Diese Vermutung
scheint ein Uberbleibsel aus den ersten Diskussionen um diese Innovation zu sein (z.B. Hopkins 2015).
So war auch Mark Post, einer der frithen Innovatoren des KFs und einer der Griinder von Mosa Meat,
in einem Interview der Meinung, dass KF insbesondere fiir Fleischesser, jedoch nicht fir Vegetarier
und Veganer gedacht ist (ProVeg Deutschland 2019a). Jedoch scheinen die Zusatznutzen des Schutzes
von Tieren, der Umwelt als auch der eigenen Gesundheit fiir eine breitere Zielgruppe als ,nur’
Fleischesser relevant zu sein. So zeigen mehrere Studien einen moglichen Zusammenhang zwischen
dem Konsum von pflanzlichen Fleischersatzstoffen und kultiviertem Fleisch (Slade 2018; Bryant und
Dillard 2019; Van Loo et al. 2019). Im Allgemeinen sind die Vegetarier jedoch weniger von der relativen
Gesundheit von KF Gberzeugt (Verbeke et al. 2015b) und weniger bereit, es zu essen (Wilks und Phillips
2017; Bryant und Dillard 2019; Bryant et al. 2019b) — obwohl sie die Technologie im Allgemeinen
schatzen und unterstiitzen, d.h. es beflirworten, wenn andere Personen KF essen wollen wirden.
Angesichts dieser grundsatzlichen Unterstiitzung fir den Konsum von KF seitens der Vegetarier scheint
die Vermutung, dass diese Gruppe fir die Entwicklung dieser neuen Lebensmittelinnovation nicht
relevant ist, einen zweiten Blick zu erfordern.

Bei der Entwicklung von KF kénnen verschiedene Forschungsinteressen unterschieden werden. Zum
einen besteht die Motivation ein gestinderes Produkt als konventionelles Fleisch zu produzieren
(Stephens et al. 2019), zum anderen wird eine Moglichkeit gesucht, in kleinerem MaRstab dezentral
produzieren zu kénnen und somit Massentierhaltung zu vermeiden (van der Weele und Tramper
2014). Vegetarier sind in der Regel bewusste Konsumenten, sodass es logisch erscheint, den
Vegetariern ein Mitspracherecht einzuraumen, allein schon wegen der mdglichen weitreichenden
positiven Konsequenzen fiir die Gesellschaft, die sich aus dem Konsum von KF ergeben kénnten und
damit die Motivation der Vegetarier stark tangieren. Vorherige Forschungsarbeiten haben jedoch die
verschiedenen Ebenen des Vegetarismus und die Art der vegetarischen Erndhrung (z.B. vegan, lacto-
ovo vegetarisch, pescatarisch) nicht berlicksichtigt. Diese spiegeln verschiedene Motive fiir einen
vegetarischen Lebensstil wider, die wiederum die Wahrnehmung von kultiviertem Fleisch beeinflussen
kénnten. Ware jemand, der aus Griinden des Tierschutzes Fleisch meidet, offener fiir KF? Oder was ist
mit Menschen, die regelmaRig Kase und Milchprodukte (d.h. lacto-ovo vegetarisch) essen, im

Gegensatz zu denen, die alle Produkte strikt meiden (wie z.B. Veganer)? Konnte es sein, dass
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bestimmte Arten von Vegetariern daran interessiert waren, KF zu konsumieren, d.h. weil sie es als eine
andere Art von Fleischersatz ansehen?

In einem ersten Schritt muss daher untersucht werden, wie und ob sich Vegetarier hinsichtlich ihrer
Wahrnehmung und Akzeptanz gegeniiber KF unterscheiden kdnnten. Somit ist Ziel dieser Studie zu
untersuchen, ob alle Vegetarier tatsachlich mit "Nein, danke" auf KF antworten — und dabei Einblicke
in die "Dimensionalitat" des Interesses an KF auf Seiten der Vegetarier/Veganer zu gewinnen. Mittels
einer Umfrage wurden deutsche Vegetarier (kategorisiert nach Strenge, Form, Ldnge und Motive des
Vegetarismus) befragt, die insbesondere neu entwickelte Aussagen zu den Dimensionen Tierwohl,
Gesundheit, Lebensmittelsicherheit, Okologie, Kosten, Geschmack und Aussehen bewerten sollten.
Die Ergebnisse zeigen auf, wie die Art des Vegetarismus im Zusammenhang mit der Bereitschaft steht,
KF zu probieren, als auch welche der genannten Dimensionen von besonderer Wichtigkeit sind und
daher (aus der Sicht der Vegetarier) bei der weiteren Entwicklung von kultiviertem Fleisch starker in

den Vordergrund treten sollten.
2 Grundlagen — Kultiviertes Fleisch

Skelettmuskel-Stammzellen, auch Satellitenzellen genannt, bilden die Basis fir die Kultivierung von
Fleisch (van Eelen 1999; Post 2012). Es handelt sich dabei um myogene Stammzellen, die in der
Skelettmuskulatur adulter Tiere die Regeneration von Muskelfasern nach einer Verletzung regulieren
(Bhat und Fayaz 2011; Sharma et al. 2015). Obwohl die Verfahren und Ressourcen fiir die Herstellung
von KF sich je nach Forschungsansatz unterscheiden, kann die Herstellung exemplarisch in folgenden
Prozessschritten ablaufen, wie Abbildung 1 illustriert. [1] Per Biopsie werden einem Spendertier
schmerzfrei kleine Mengen Muskelgewebe entnommen, die anschlieRend [2] in dessen Bestandteile
aufgespalten werden, um die benétigten Satellitenzellen zu gewinnen (Post und Hocquette 2017). Zur
Initiilerung der Proliferationsphase spezielle Konditionen fiir das Zellwachstum geschaffen, indem die
Zellen bei optimalen Temperatur- und Sauerstoffbedingungen [3] auf ein geeignetes Medium mit den
fur das Zellwachstum essentiellen Nahrstoffen (u.a. Aminosauren, Zucker, Salze) und einem
(tierischen) Wachstumsserum ausplattiert werden (Datar und Betti 2010; Sharma et al. 2015) und [4]
sich daraufhin vermehren. Nach Erreichen der maximalen Zelldichte wird die Serumkonzentration des
Mediums von 30 % auf 2 % reduziert, um optimale Bedingungen fir die Einleitung der
Differenzierungsphase zu schaffen (Moritz et al 2015). [5] Die Zellen, die zu diesem Zeitpunkt nur je
einen Zellkern besitzen, fusionieren natirlicherweise zu vielzelligen Myotuben, [6] die anschliefend in
ein Hydrogel mit fixierten Ankerpunkten platziert werden, [7] wo sich diese dann anlagern und per
Selbstorganisation zu Muskelfasern verbinden (Post 2012; Bhat et al. 2015). Die charakteristische
Morphologie der Skelettmuskulatur wird wahrend der Differenzierung durch den Einfluss von
mechanischen, metabolischen sowie biochemischen Reizen erreicht (Post und Hocquette 2017; Ben-
Arye et al. 2020). Auf mikro-biologischer Ebene sind die entstandenen Muskelfasern nicht von solchen
aus konventioneller Fleischproduktion zu unterscheiden. [8] Je nach gewlinschtem Produkt kénnen die

gewonnenen Muskelfasern schlieBlich mit weiteren Komponenten wie Fett, Bindemitteln oder
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Gewilrzen vermengt und [9] beispielweise in die Form eines Burger-Bratlings oder sogar eines

vollstandig strukturierten Steaks gebracht werden.

Proliferation
X102

D ——

Differenzierung

Abbildung 1: Herstellungsverfahren von Kultiviertem Fleisch, [1] Biopsie von Muskelgewebe, [2]
Aufspaltung, um Satellitenzellen zu gewinnen, [3] Zugabe in geeignetes Zellwachstumsmedium, [4]
Proliferationsphase, [5] Zellen fusionieren zu vielzelligen Myotuben, [6] verankert in einem
Hydrogel, [7] Bildung von Muskelfasern, [8] Zugabe von weiteren Komponenten, z.B. Fett, [9]

fertiges Produkt, z.B. Burger-Paddy.
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3 Vegetarismus

Insgesamt werden flinf Formen des Vegetarismus unterschieden, aufbauend auf der Klassifikation von
Leitzmann und Keller (2013) (s. Tab. 1). Im Gegensatz zur klassischen Vegetarismusform verzichten die
sogenannten Pesco-Vegetarier nur auf Fleisch und nicht etwa auf Fisch, weshalb diese Erndhrungsform
streng genommen nicht zum Vegetarismus gezahlt wird. Eine sehr strenge Form des Vegetarismus
hingegen stellt der Veganismus dar, da Veganer keinerlei tierische Lebensmittel bzw. mit tierischen
Bestandteilen verarbeitete Produkte zu sich nehmen oder nutzen. Die Vielzahl der Variationen zeigt,
dass Vegetarier eine komplexere Konsumgruppe als Allesesser sind, da das Erndahrungsverhalten stark
von Motiven beeinflusst ist. Im Folgenden werden die Hauptmotive Religion, Ethik, Gesundheit und

Okologie ndher betrachtet und deren Relevanz beziiglich KF dargelegt.

Tabelle 1:
Lebensmittelauswahl verschiedener Erndhrungsformen des Vegetarismus

Bezeichnung Fleisch Fisch Eier Milch
Ovo-lacto-Vegetarier x x v v
Ovo-Vegetarier x x v x
Lacto-Vegetarier x x x v
Veganer x x x X
Pesco-Vegetarier x v v v

Religion und Ethik — In einigen Religionen wird der Verzehr von Fleisch als Tabu betrachtet, da das
Toten, als Gewaltakt gegentiber Tieren, als Siinde gilt (Leitzmann und Keller 2013). Der Verzicht auf
Fleisch kann auch als Weg zu korperlicher, geistiger und seelischer Reinheit angesehen werden
(Leitzmann und Keller 2013). Ein weiterer religioser Aspekt des vegetarischen Lebensstils stellt die
Beherrschung der eigenen Begierden dar (Leitzmann und Keller 2013). Die Ablehnung des
Fleischverzehrs ist jedoch nicht nur an bestimmte Glaubigergruppen gebunden, denn ethische Griinde
sind religions- und gesellschaftsiibergreifend haufig genannte Motive fiir einen vegetarischen
Lebensstil. Seitens der Vegetarier wird das Toten, Ausbeuten und Quéalen von Tieren allgemein als nicht
rechtens betrachtet (Elmadfa und Leitzmann 2019).

Gegenliber der konventionellen Fleischproduktion weist die Produktion von KF viele Vorteile auf. Fir
die Gewebeentnahme missen nur wenige Tiere gehalten werden, was die Haltungsbedingungen
potenziell verbessert (Hopkins und Dacey 2008; Laestadius 2015; van der Weele und Driessen 2013).
Insbesondere ist die Gewebeentnahme im Allgemeinen schmerzfrei (Bhat et al. 2015; Schaefer und
Savulescu 2014), und das Spendertier muss fir die Herstellung von KF nicht geschlachtet werden.

Zusatzliche Vorteile wie das Potenzial fiir mehr Kleinproduktionen durch den Ansatz ,every village its
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own factory" (van der Weele und Tramper 2014) und eine effizientere (weniger verschwenderische)

Erndhrungsumstellung (Schaefer und Savulescu 2014; Specht 2019) wurden ebenfalls hervorgehoben.

Gesundheit — Gesundheitliche Aspekte sind haufig genannte Motive fiir die Entscheidung des
Vegetarismus. Neben dem allgemeinen Wunsch nach der Gesunderhaltung des eigenen Korpers kann
der Fleischverzicht auch zur Erreichung spezifischer gesundheitlicher Ziele beitragen (Elmadfa und
Leitzmann 2019). Einige erndhrungsbedingte Erkrankungen wie Adipositas, Bluthochdruck, Diabetes
Typ 2, Kardio-Vaskulare-Erkrankungen, Arteriosklerose, Gicht und einige Krebserkrankungen kénnen
durch Fleischverzicht behandelt werden, wobei Vegetarismus diesen Erkrankungen auch praventiv
vorbeugen kann (Keller und Leitzmann 2011). Auch auftretende Lebensmittelskandale sind
Uberwiegend auf Produkte tierischen Ursprungs zurlickzufiihren (Leitzmann 2018).

KF wird unter kontrollierten Bedingungen im Labor in vitro hergestellt. Da dabei keine Tiere direkt
involviert sind, kann das Risiko flir Zoonosen minimalisiert werden, sodass kein Einsatz von Antibiotika
notwendig ist (Stephens et al. 2019). Es besteht zudem die Moglichkeit, KF in dessen
Zusammensetzung zu beeinflussen, um ein vergleichsweises gestinderes Produkt zu erhalten (Van
Eelen et al. 1999; Post 2012).

Okologie — Angetrieben durch den héheren Konsum von rotem Fleisch in vielen Teilen der Welt wird
dargelegt, dass die Landwirtschaft nicht nur ahnlich wie fossile Energietrager fiir rund ein Viertel der
gesamten globalen Methanemissionen verantwortlich ist, sondern dass die landwirtschaftlichen
Emissionen in der jlingsten Rechnung um 12% gestiegen sind (Jackson et al. 2020; Saunois et al. 2020).
Angesichts des globalen Erwarmungspotenzials dieses Treibhausgases — eine Tonne Methan entspricht
28 Tonnen CO2 iber einen Zeitraum von hundert Jahren — ist es nicht Uberraschend, dass die
Emissionen aus der Landwirtschaft und insbesondere aus der Viehzucht berlicksichtigt werden
miissen, um die Ziele des Pariser Klimaabkommens zu erreichen (EC 2019). Dies hat u.a. die Diskussion
Uber einen Ubergang zu einer pflanzlichen Erndhrung und weg von einer emissionsintensiven Tier- und
Milchproduktion gefoérdert, um eine gesunde und nahrhafte Erndahrung durch nachhaltige
Erndhrungssysteme angemessen zu gewahrleisten (Poore und Nemecek 2018; Springmann et al. 2018,
2020; Willett et al. 2020).

Nach einer Lebenszyklusanalyse von TUOMISTO ET AL. (2011) verbraucht eine GroRproduktion von KF je
nach Fleischsorte im Vergleich zur konventionellen Fleischproduktion 7-45 % weniger Energie, 99 %
weniger Flache und 82-96 % weniger Wasser sowie emittiert 78-96 % weniger Treibhausgase.
Ergebnisse von MATTICK ET AL. (2015) deuten darauf hin, dass der In-vitro-Anbau von Biomasse
geringere Mengen an landwirtschaftlichen Betriebsmitteln und Land erfordern kdnnte als Vieh, jedoch
der Energieverbrauch hoher sein konnte. Auch LYNCH UND PIERREHUMBERT (2019) folgern, dass KF der
Rinderzucht nicht unmittelbar klimatisch tberlegen ist und ihre relative Auswirkung stattdessen z.B.

von den angewendeten Produktionssystemen abhangt.
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4 Methodik
4.1 Datenerhebung

Fiir die Datenerhebung wird eine quantitative Befragung herangezogen. Die Zielgruppe der
Datenerhebung sind vegetarisch lebende Personen jeden Alters und Geschlechts. Um diese spezifische
Zielgruppe zu erreichen, wurde eine Convenience Stichprobe mithilfe des Schneeballsystems via E-Mail

herangezogen.
4.2 Aufbau des Fragebogens

Die Teilnehmer erhalten zunachst grundlegende Informationen zum Thema ,Kultiviertes Fleisch”,
wobei auch potenzielle Vor- und Nachteile sowie der aktuelle Forschungsstand vorgestellt werden.
Nach einigen einleitenden Fragen bezliglich der Person und des Vegetarismus werden die Teilnehmer
gebeten, 29 Aussagen zu kultiviertem Fleisch anhand einer 5-Likert Skala (1=,,Stimme zu“, 5= ,Stimme
nicht zu“) zu bewerten.

Die Liste von 29 Aussagen resultieren aus einer umfassenden Literatursichtung, bei der mogliche
Voraussetzungen identifiziert wurden, unter denen Vegetarier KF akzeptieren wirden. Inhaltlich
umfassen die 29 zu bewertenden Aussagen folgende Ubergeordnete Themengebiete: Tierwohl,
Gesundheit & Lebensmittelsicherheit und Okologie — abgeleitet von den Motiven in Kapitel 3 —als auch

Kosten, Geschmack und Aussehen als beschreibende Produktfaktoren.

5 Ergebnisse
5.1 Merkmale der Stichprobe

Die Stichprobe von vollstandig ausgefiillten Fragebdogen betragt N=53. Aufgrund des
Schnellballsystems ist die Anzahl an erreichten Vegetariern unbekannt, sodass keine Riicklaufquote
bestimmt werden kann. Die betreffende Grundgesamtheit in Deutschland betragt ca. 9,3 Millionen

Vegetarier (davon sind ca. 1,3 Millionen Veganer) (ProVeg Deutschland 2019b, Skopos 2019).
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Tabelle 2:
Teilnehmerzahl jeweils differenziert nach Alter und Geschlecht

Merkmal Ausprigungen n (=53)

<18 0

18-29 38

Alter 30-45 13
46-60 2

>60 0

Mainnlich 15

Geschlecht Weiblich 38
Anderes 0
Ovo-Lakto-Vegetarier 27
Lakto-Pesco-Vegetarier 1

Ernidhrungsform | Lakto-Vegetarier 1
Pesco-Vegetarier 12

Veganer 12

Wie der Tabelle 2 zu entnehmen, sind 72% der Teilnehmer an der Umfrage zwischen 18 und 29 Jahren
und 25% zwischen 30 und 45 Jahren alt, wahrend die Kategorie ,46-60 Jahre” nur mit 4% vertreten ist.
Insgesamt haben den Fragebogen mehr als doppelt so viele weibliche als mannliche Personen
bearbeitet. In Bezug zu der Erndahrungsform, sind Ovo-Lakto-Vegetarier am starksten vertreten, gefolgt
von Pesco-Vegetariern und Veganern; die Lakto-Pesco-Vegetarier und Lakto-Vegetarier sind jedoch
nur knapp reprasentiert.

Insgesamt 36 Teilnehmer an der Umfrage gaben an, sich bereits seit ,mehr als 5 Jahren” vegetarisch
zu erndhren, wahrend weitere 10 seit 2 bis 5 Jahren, 6 seit % bis 2 Jahren und ein Teilnehmer erst seit
weniger als % Jahr dem Vegetarismus zugeordnet werden kénnen. Zu den genannten Motiven des
Vegetarismus zdhlen insbesondere der Tierschutz als auch die Umweltauswirkungen, weniger die

Gesundheit (s. Abb. 2). Keiner der Befragten gibt an, sich aus religiosen Griinden vegetarisch zu

ernahren.
60
@ m Zum Schutz der Tiere bzw. aus
50 - Ablehnung der Massentierhaltung
= Um den Umweltauswirkungen
= 40 konventioneller Fleischproduktion
E entgegenzuwirken
g Zum Schutz meiner eigenen
g 30 | Gesundheit
g
3 m Weil ich den Verzehr von totem Tier
= 20 - abstoRend finde bzw. mir Fleisch nicht
schmeckt
10 m Sonstiges
0 A

Abbildung 2: Haufigkeit der von Teilnehmern genannten Griinde fiir einen vegetarischen Lebensstil
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Bemerkung: Moglichkeit der Mehrfachnennung.

5.2 Merkmale der Vegetarier und die Bereitschaft KF zu konsumieren

Die Mehrheit der Teilnehmer stimmten zu, KF probieren zu wollen (s. Tab. 3). Im Zusammenhang mit
den erhobenen Merkmalen ergibt die Analyse, dass

(1) Veganer KF weniger versuchen wiirden, aber nicht vollstandig dagegen sind;

(2) die Bereitschaft, KF zu probieren, mit der Neigung steigt, gelegentlich Fleisch zu essen; und

(3) die Bereitschaft, KF zu probieren, mit der Zeit abnimmt, je langer man Vegetarier ist und

(4) ein Mix an Motiven den Konsum von KF unterstiitzt, dabei stechen ethische und

okologische Griinde hervor.

Tabelle 3:
Zusammenhang verschiedener Merkmale eines Vegetariers mit der Bereitschaft KF zu probieren
Probieren von KF
Merkmal Ausprigung
Ja Nein
Nie (n=36) 55,56 % 44,44 %
Konsum von Sehr selten (n=13) 84,62 % 15,38 %
normalem Fleisch: | Selten (n=3) 100,00 % 0,00 %
Gelegentlich (n=1) 100,00 % 0,00 %
Ovo-Lakto-Vegetarier (n=27) 74,07 % 25,93 %
Lakto-Vegetarier (n=1) 0,00 % 100,00 %
Erndhrungsform Veganer (n=12) 50,00 % 50,00 %
Pesco-Vegetarier (n=12) 66,67 % 33,33 %
Pesco-Lakto-Vegetarier (n=1) 100,00 % 0,00 %
<0,5 Jahre (n=1) 100,00 % 0,00 %
Zeitraum des 0,5-2 Jahre (n=6) 83,33 % 16,67 %
Vegetarismus 2-5 Jahre (n=10) 70,00 % 30,00 %
>Mehr als 5 Jahre (n=36) 61,11 % 35,89 %
Motive fiir einen Ethik (n=53) 66,04 % 33,96 %
vegetarischen Umwelt (r.1=48) 68,75 % 31,25 %
Lebensstil’ Gesundheit (n=16) 43,75 % 56,25 %
,Ekel“ (n=26) 50,00 % 50,00 %

Bemerkung: ? ,Sehr selten’ = wenige Male pro Jahr; ,Selten’ = alle paar Monate; ,Gelegentlich’ =
monatlich; ® Méglichkeit der Mehrfachnennungen.

5.3 Untersuchung der Bedingungen fir die Akzeptanz von Kultiviertem Fleisch

Die Befragten haben 29 Aussagen bewertet, die in den Abbildungen 3 und 4 dargestellt werden. Im

Folgenden werden ausgewahlte Bewertungen diskutiert.
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mStimme zu (1) = Stimme eher zu (2) = Neutral (3) = Stimme eher nichtzu (4) ®m Stimme nicht zu (5)

1. Ich mochte, dass sich KF geschmacklich nicht von NF
unterscheidet. (M=2,32)

2. Es ist mir wichtig, dass das Endprodukt keine Antibiotika
enthalt. (M=1,09)

3. Es ist mir wichtig, dass KF gegeniiber NF ein geringeres
Gesundheitsrisiko aufweist (Zoonosen, Cholesterinwerte,
Blutdruck, etc.). (M=2,11)

4. KF sollte glinstiger oder nicht wesentlich teurer
angeboten werden als NF. (M=2,79)

5. Fur ein gestinderes Produkt (KF) bin ich bereit einen
weniger guten Geschmack zu akzeptieren. (M=2,66)

6. Wenn Antibiotika zur Herstellung von sicherem KF
notwendig sind, finde ich das in Ordnung. (M=4,45)

7. Bevor ich KF konsumiere, méchte ich mehr Giber die
Produktionsvorgange und Ressourcen erfahren. (M=1,36)

8. Es ist mir wichtig, dass sich KF auferlich nicht von NF
unterscheidet. (M=3,70)

9. Die Haltung von wenigen Tieren zur regelmaBigen
Gewebeentnahme finde ich vertretbar. (M=3,11)

10. Ich finde es notwendig zu beweisen, dass die
Spendertiere bei der Gewebeentnahme keinen Schmerz
empfinden. (M=1,28)

11. Ich vermute, dass die Behorden nicht ausreichend

kontrollieren kénnen, ob die Produzenten sich an alle
Bestimmungen und Begrenzungen halten. (M=1,96)

12. Es ist mir wichtig, dass die Spendertiere artgerecht
gehalten werden. (M=1,02)

13. Aufgrund der potentiellen Vorteile von KF bin ich bereit
im Vergleich mehr zu zahlen. (M=1,85)

14. Das Aussehen von KF ist mir nicht wichtig. (M=2,49)

15. Selbst wenn die Spendertiere bei der Biopsie
Schmerzen empfinden, spricht nichts dagegen. (M=4,45)

0 10 20 30 40 50

Teilnehmerzahl

Abbildung 3: Bewertungen von Aussagen beziiglich KF — Aussagen 1-15 mit M=Mittelwert
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Nach den Aussagen [2] und [6] ist es den Teilnehmern besonders wichtig, dass keine Antibiotika zur
Herstellung von KF verwendet werden [2]. Auch die Bewertung der Gegenfrage [6], die sich auf die
Sicherheit des Lebensmittels bezieht, bestatigt diese Einschatzung. Weiterhin moéchten bis auf drei
neutrale Bewertungen alle Befragten mehr lber die Produktionsvorgiange und Ressourcen von KF
erfahren, bevor sie dieses konsumieren [7]. Die Aussage zur Haltung von wenigen Tieren zur
regelmaligen Gewebeentnahme [9] kann als kontrovers angenommen werden, da sich die Anzahl der
Personen, die diese Aussage ablehnen oder unterstiitzen, nur kaum unterscheiden. Dabei ist es den
Teilnehmern wichtig, dass die Spendertiere bei der Gewebeentnahme keine Schmerzen empfinden [10
und 15] und diese artgerecht gehalten werden [12].

In Bezug zur Nutzung von tierischen Bestandteilen bei der Herstellung zur KF-Produktion erhalten
Aussage [16] und [26] Gberwiegend Zustimmung. Somit sollten neben den Stammzellen keine weiteren
tierischen Komponenten zur KF-Produktion verwendet werden [16]. Die Teilnehmer sind sogar bereit,
mogliche pflanzenbasierte Allergien in Kauf zu nehmen, wenn dafiir keine tierischen Bestandteile
verarbeitet werden [26].

Nur knapp die Halfte aller Teilnehmer vertraut darauf, dass KF sicher ist, wenn es auf dem Markt
angeboten wird [20]. Ein weiterer Aspekt, der die Meinungen der Teilnehmer spaltet, ist die
Auswirkung von KF auf die genetische Vielfalt der Nutztiere. Mit lediglich zwei Stimmen Uiberwiegt die
Meinung, dass die Moglichkeit der weiteren Senkung der genetischen Vielfalt der Nutztiere durch die
Einflhrung von KF nicht vertretbar ist [27]. Die Unsicherheit zeigt sich zudem in der wahrgenommenen
Notwendigkeit Langzeitstudien durchfiihren zu miissen, um Auswirkungen von KF auf die Gesundheit
zu untersuchen [17; Gegenfrage 22]. Bei den Auswirkungen ist es den Teilnehmern insbesondere
wichtig, dass jede Sorte Fleisch durch KF-Produktion geringere negative Umweltauswirkungen haben

sollte als die entsprechende Produktion von normalem Fleisch [29].
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m Stimme zu (1) = Stimme eher zu (2) = Neutral (3)

16. Neben den Stammzellen sollten keine tierischen
Komponenten zur KF-Produktionverwendet werden.
(M=1,74)

17. Ich finde, dass Studien zur Langzeitwirkungvon KF auf
die Gesundheit durchgefiihrtwerden sollten. (M=1,53)

18. Eine Beeinflussung der KF-Zusammensetzung zu
gesundheitlichen Zwecken (z.B. Reduktion des
Cholesteringehaltes) halte ich fir sinnvoll. (M=2,23)

19. Die Reduktion der Umweltauswirkungen durch
Umstellung auf die KF-Produktion ist mir wichtiger als das
Tierwohl. (M=3,74)

20. Wenn KF auf dem Markt angeboten wird, vertraue ich
darauf, dass das Produkt sicher ist. (M=2,81)

21. Wenn durch den Tod weniger Tiere grole Mengen an
Fleisch produziert werden kénnen, finde ich den Einsatz
von tierischen Stoffen bei der KF-Produktion gerechtfertigt.
(M=3,43)

22. Da sich KF auf zellularer Ebene nicht von NF
unterscheidet, finde ich die Durchfiihrung von
Langzeitstudien Uberflissig. (M=4,13)

23. Das verbesserte Tierwohl der KF-Produktion tiberwiegt,
selbst wenn einzelne Fleischsorten durch NF-Produktion
umweltfreundlicher hergestellt werden konnten. (M=2,47)

24. Ich vertraue darauf, dass die Herstellung von KF durch
entsprechende Regelungen angemessen kontrolliert
werden kann. (M=2,57)

25. Den Zusatz von Nahrstoffen wie z.B. Vitaminen oder
Mineralstoffen zu KF finde ich sinnvoll. (M=2,77)

26. Dass pflanzenbasierte Produktionsbestandteile
Allergien auslosen kdnnten, nehme ich in Kauf, wenn dafiir
keine tierischen Bestandteile verarbeitet werden. (M=1,89)

27. Dass die genetische Vielfalt der Nutztiere durch die
Umstellung auf KF weiter sinken kdnnte, finde ich nicht
vertretbar. (M=2,96)

28. Die Zusammensetzung von KF sollte nicht verandert
werden, auch wenn so ein gesundheitlicher Nutzen
geschaffen werden kénnte. (M=3,38)

29. Jede Sorte Fleisch sollte durch KF-Produktion
geringere negative Umweltauswirkungen haben als durch
die entsprechende NF-Produktion. (M=1,64)

m Stimme eher nicht zu (4)

m Stimme nicht zu (5)

20 30
Teilnehmerzahl

Abbildung 4: Bewertungen von Aussagen beziiglich KF — Aussagen 16-29 mit M = Mittelwert
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6 Diskussion und Fazit
6.1 Priorisierung der Bedingungen zur Akzeptanz von kultiviertem Fleisch bei
Vegetariern

Insgesamt waren etwa zwei Drittel der Teilnehmer bereit, KF zu probieren. Dies ist ein deutlich héherer
Anteil als in einigen anderen Studien (Verbeke et al. 2015b; Wilks und Phillips 2017; Bryant und Dillard
2019; Bryant et al. 2019b), wahrend VAN LOO (2019) auch eine relative Praferenz der Vegetarier fir KF
gegeniber konventionellem Fleisch letztlich signalisiert haben. Die Art und Weise, wie die Wahl (,KF
oder Fleischersatzprodukte’ gegen ,KF oder kein KF‘) den Vegetariern prasentiert wird, konnte daher
einen Unterschied machen: wenn z.B. Personen bereit waren, KF auszuprobieren, aber stattdessen
immer noch eine relative Praferenz fir einen pflanzlichen Ersatz hatten. Dabei variiert auch die
Akzeptanz in Abhangigkeit von der Erndhrungsform und der Motivation wie lange sich die Teilnehmer
bereits vegetarisch erndhren. Mit steigender Haufigkeit des Verzehrs von normalem Fleisch steigt die
Bereitschaft der Teilnehmer, KF zu probieren. Mit Bezug zu den verschiedenen Vegetarismus-Formen
scheinen Ovo-Lakto-Vegetarier am ehesten und Veganer am wenigsten bereit (es jedoch nicht
vollkommen ausschlieBen), KF zu probieren, wahrend die Bereitschaft der Pesco-Vegetarier
dazwischen liegt. Die Ablehnung der Veganer ist nachzuvollziehen, da sie keinerlei tierische Produkte
konsumieren mochten. Da Veganer den Konsum aller tierischer Produkte ablehnen, ist deren
Ablehnung nachzuvollziehen. Hinsichtlich der geringeren Bereitschaft von Pesco-Vegetariern, kann
vermutet werden, dass sie infolge des Konsums von Fisch und Meeresfriichten und dem damit
einhergehenden vielseitigeren Speiseplan ein geringeres Bedlrfnis verspliren, Fleisch in dieser oder
anderer Form in ihren Speiseplan zu integrieren.

Weiterhin zeigen die Ergebnisse, dass Personen, die sich erst seit kurzem vegetarisch ernahren, eher
dazu tendieren KF zu probieren als langjahrige Vegetarier. Dies kann durch einen méglichen sinkenden
Bedarf langjahriger Vegetarier, Fleisch in jeglicher Form zu konsumieren, begriindet werden, weil sie
andere Losungen flr eine ausgewogene Ernahrung gefunden haben. Es kann auch die Vermutung
aufgestellt werden, dass Vegetarier mit einer kurzen Vegetarismus-Historie insgesamt noch ein
starkeres Verlangen nach dem Verzehr von Fleisch haben. Da diese aktuelle Studie die Erste ist, die
zwischen der Motivation des Fleischverzichts und der Art von Vegetariern unterscheidet, sind weitere
Untersuchungen erforderlich, um konkretere Schlussfolgerungen zu ziehen.

Das Tierwohl der eingesetzten Spendertiere ist flir die befragten Vegetarier von groRter Relevanz.
Hierbei steht im Fokus, dass die zur Stammzellenspende bendtigten Tiere artgerecht gehalten werden
und dass die Tiere bei der Biopsie keine Schmerzen empfinden. Die artgerechte Haltung der
Spendertiere kann (teilweise) durch die fiir eine Stammzellengewinnung gering bendtigte Anzahl von
Tieren gewahrleistet werden (van der Weele und Driessen 2013). Ob in Zukunft ganzlich auf die
Haltung der Spendertiere verzichtet werden kann, ist noch unklar. Kontrovers hingegen ist, ob die
Gewebeentnahme tatsachlich, wie von Forschern bezeichnet (Hopkins und Dacey 2008; Laestadius

2015), schmerzfrei ist.
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Beim potenziellen Konsum von KF, raumen die teilnehmenden Vegetarier der Gesundheit eine hohe
Relevanz ein. Es werden sowohl potenzielle Verbesserungen der Gesundheitsaspekte gegeniiber NF
betrachtet, als auch mogliche negative Einflisse von KF auf die Gesundheit. Da sich KF auf
mikrobiologischer Ebene nicht von NF unterscheidet, ist jedoch davon auszugehen, dass KF keine
anderen Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit als der Konsum von NF hat. Hinsichtlich der
Gesundheitsrisiken ist das Bediirfnis der teilnehmenden Vegetarier nach Langzeitstudien hoch. Auch
viele Autoren (Woll und Bohm 2018; Verbeke et al. 2015a; Laestadius 2015; Laestadius und Caldwell
2015) betonten, dass das Fehlen von Langzeitstudien die Verbraucherakzeptanz eventuell negativ
beeinflussen kénnte.

Der nachste Aspekt, der von Bedeutung fiir die Akzeptanz von KF bei den Befragten ist, betrifft das
Vertrauen in die Produktion, die Sicherheit des Produktes und die damit verbundenen Kontrollen.
Bevor Vegetarier KF konsumieren, muss sowohl tiber Produktionsvorgange und Ressourcen aufgeklart
als auch sichergestellt werden, dass die Produktion ordnungsgemaR kontrolliert werden kann. In der
Studie von WoLL UND BOHM (2018) werden widerspriichliche Aussagen beziglich der
Lebensmittelsicherheit und den damit verbundenen Kontrollen aufgezeigt; einige Experten vermuten,
dass Behorden nicht ausreichend kontrollieren konnen, ob Produzenten sich an alle Begrenzungen und
Bestimmungen halten, andere Experten jedoch vertrauen darauf, dass die Herstellung von KF durch
entsprechende Regelungen angemessen kontrolliert werden kann. Diese Unsicherheit zeigt auf, wie
relevant Transparenz und Aufklarung (und damit verbunden Vertrauen und Sicherheit) fir die
Akzeptanz von KF ist (siehe auch Laestadius und Caldwell 2015; Goodwin und Shoulders 2015).
Umweltaspekte wurden im Vergleich mit Tierwohl als etwas weniger wichtig bewertet (siehe Aussagen
19 und 23). Nichtsdestotrotz vertreten mehr als zwei Drittel der Teilnehmer die Auffassung, dass die
negativen Umweltauswirkungen bei KF geringer sein sollen als bei Fleisch aus konventioneller
Tierhaltung (Aussage 29). Ob dies jedoch der Fall sein wird, hdngt vom allgemeinen Produktionsansatz
ab und wie sich die Herstellung von KF in Zukunft entwickelt. Auch wenn die erste Lebenszyklusanalyse
(Tuomisto et al. 2011) vielversprechende Ergebnisse lieferte, so prognostizierten neuere
Untersuchungen, dass eine Umstellung auf die KF-Produktion nicht hinsichtlich jedes Umweltaspektes
vorteilhaft sein wird. Zudem sind die Vorteile abhdngig von der Fleischsorte, d.h. Hdhnchen- und
Schweinefleisch versus Rindfleisch (Mattick et al. 2015) oder von der Art des Produktionssystems, z.B.
auf Weide- oder Futtermittelbasis (Lynch und Pierrehumbert 2019). Die Akzeptanz (sowohl bei
Vegetariern als auch bei Nicht-Vegetariern) wird demnach von der Umweltperspektive mitunter
beeinflusst. Bei Vegetariern ware hierbei insbesondere auch ein 6kologischer Vergleich zwischen einer
pflanzlichen (Protein-) Ernahrung und einer mit KF von Relevanz.

Sowohl der Geschmack als auch das Aussehen von KF nehmen bei den teilnehmenden Vegetariern
einen vergleichsweisen niedrigen Stellenwert ein. Eine knappe Mehrheit der Teilnehmer dullerte den
Waunsch, dass KF geschmacklich nicht zu sehr von NF abweicht. In diesem Zusammenhang stellen wir
fest, dass die Erzielung einer geeigneten Anndherung des Fleischgeschmacks von verarbeiteten
Produkten, wie Hackfleisch oder Wiirsten, gegenwartig im Mittelpunkt groer Aufmerksamkeit steht

(siehe Watson 2018; Shieber 2019). Eine Herausforderung hingegen stellt die Herstellung von
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strukturierten Fleischprodukten, wie z.B. Steaks, dar (Ben-Arye et al. 2020; Bhat et al. 2015). Knapp die
Halfte der Befragten ist jedoch bereit, einen weniger guten Geschmack zu akzeptieren, wenn das
Produkt dafiir gesundheitliche Vorteile gegenliber NF aufweist. Dies steht im Widerspruch zu den
Ergebnissen in der Literatur, dass der Geschmack einer der wichtigsten Faktoren fiir die Akzeptanz ist
(Verbeke et al. 2015a; Wilks und Phillips 2017; Siegrist et al. 2018; Slade 2018). Bemerkenswert ist,
dass SLADE (2018) in einem hypothetischen Choice Experiment festgestellt hat, dass die Verbraucher
selbst dann, wenn sie dariber informiert wurden, dass alle Burger gleich schmecken wiirden, nicht in
der Lage zu sein schienen, ihre Unglaubigkeit aufzugeben. Am Ende stimmten nur 8% der Teilnehmer
dieser Aussage zu, und 90% behaupteten, dass der Beef-Burger am besten schmeckte. Infolgedessen
riickt die Rolle der wahrgenommenen Natdrlichkeit fir die Verbraucherakzeptanz immer mehr in den
Vordergrund (Bekker et al. 2017; Siegrist et al. 2018; Bryant et al. 2019a). In der vorliegenden Studie
geben die Teilnehmer an, dass sie mehr auf ein gesundes Produkt achten, als dass es dhnlich
schmecken muss. Somit beeinflusst sowohl der Geschmack als auch das Aussehen im Vergleich zur

Gesundheit weniger die Akzeptanz von KF.

6.2 Limitationen der Arbeit und Empfehlungen fir weiterfiihrende Studien

Bei dieser Studie handelt es sich um eine explorative Studie mit Fokus auf eine Zielgruppe, die nicht
ausreichend erforscht, kaum verstanden und haufig schwer zu erreichen ist. Auch wenn die
StichprobengroRe auf 53 Teilnehmer limitiert ist, reichen die hier gewonnenen Erkenntnisse aus, um
den bisherigen Konsens ,Vegetarier essen kein Zuchtfleisch” zu untergraben und wichtige Wege fir
die zuklnftige Forschung aufzuzeigen. Neben einer groReren Stichprobe, koénnten zukiinftige
Untersuchungen z.B. untersuchen, ob sich die Wahrnehmung von Natirlichkeit und Ekel zwischen
Vegetariern und Fleischessern unterscheidet.

Aus den Ergebnissen dieser Untersuchung lasst sich nicht direkt ableiten, ob Vegetarier, die bereit sind,
KF zu probieren, dieses auch zukiinftig regelmaRig konsumieren. Auf Basis von experimentellen
Auktionen oder Choice Experiments kdnnte die potenzielle Verbraucherakzeptanz genauer untersucht
werden und weitere Einflussfaktoren identifiziert werden. Zwei solcher Experimente wurden bereits
durchgefiihrt, die unterschiedliches Interesse von Seiten der Vegetarier aufzeigen, jedoch zunachst
aufgrund der derzeitigen Entwicklungsphase hypothetisch sind (Slade 2018; van Loo et al. 2019).

Weitere Forschung in dieser Richtung bleibt notwendig.

6.3 Fazit — Konflikt zwischen KF-Konsum und dem , Vegetarier-Dasein®

Die Bezeichnung , Vegetarier” wird beim KF-Konsum allgemein infrage gestellt. Daher stellt sich die
Frage, ist bei Vegetarismus relevant, ob kein Fleisch gegessen werden darf oder ob fiir den
Fleischkonsum kein Tier getotet werden muss? KF ist (derzeit) ein Produkt des lebenden Tieres und ist
somit mit dem Verzehr von Honig, Milch oder Eiern analog. Dadurch ist dessen Konsum fiir Veganer
durch die strikte Ablehnung aller tierischer Produkte ungeeignet. Auf Basis dieser Studie jedoch scheint

der Konsum von Kultiviertem Fleisch bei artgerechter Haltung der Spendertiere und der
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nachgewiesenen schmerzfreien Gewebeentnahme sowie sicheren Produktionsbedingungen und
Kontrollen fir Vegetarier vertretbar zu sein. In dieser Hinsicht kann weitere Forschung untersuchen,
inwieweit Vegetarier KF als das gleiche Produkt wie konventionelles Fleisch oder vielmehr als eine
neuartige Art von Fleischersatz wahrnehmen. Letzteres basiert bisher auf pflanzlichen Alternativen,
jedoch entwickelt sich die gesamte Proteinlandschaft dynamisch, so z.B. werden auch
Insektenalternativen angeboten und weiter ausgebaut. Die Akzeptanz wird hierbei durch Art und
Motiv der Vegetarier variieren.

Auch wenn noch unklar ist, ob KF zukiinftig einen festen Platz im Speiseplan einiger Vegetarier
einnehmen wird, bietet die vorliegende Arbeit einen Einblick in die zu erwartende Akzeptanz von KF
bei Vegetariern. Die bewussten Entscheidungen der Vegetarier bzgl. ihres Konsums kénnen durch
verschiedene Motive erklart werden, die wiederum durch die potenziellen Vorteile von KF aktiviert
werden konnen, sodass Vegetarier eine potenzielle Zielgruppe fiir Zuchtfleisch darstellen. Der
fehlende Bedarf, das Empfinden von Unwohlsein, Ekel oder Abneigung gegeniiber KF sowie die
Ablehnung tierischer Produkte und die fehlende Notwendigkeit beeinflussen die
Verbraucherakzeptanz der Vegetarier demnach stark negativ. Kann zukiinftig bewiesen werden, dass
KF sowohl auf ethischer als auch auf gesundheitlicher und 6kologischer Ebene signifikante Vorteile

gegenliber NF aufweist, konnte die Verbraucherakzeptanz der Vegetarier positiv beeinflusst werden.

Zusammenfassung
Kultiviertes Fleisch — Antworten alle Vegetarier ,Nein danke?

,Kultiviertem Fleisch” oder ,In vitro-Fleisch“ wird besserer Tierschutz, geringere Umwelt-
auswirkungen sowie gesundheitliche Vorteile zugesprochen. Insbesondere durch diese Zusatznutzen
sind neben der Zielgruppe der Fleischesser auch Vegetarier eine potenzielle Zielgruppe, jedoch
unterscheidet sich diese Konsumentengruppe stark durch die Art der vegetarischen Erndhrung (z.B.
vegan, lacto-ovo, pescatarisch). Diese spiegeln verschiedene Motive fiir einen bewussten Lebensstil
wider, die wiederum die Wahrnehmung von kultiviertem Fleisch (KF) beeinflussen kénnten. Somit ist
Ziel dieser Arbeit, die Bedingungen zu untersuchen, die zur Akzeptanz von KF bei Vegetariern fihren.
Auf Basis einer Umfrage mit deutschen Vegetariern, bewerten diese Tierwohl am starksten, gefolgt
von der Gesundheit und der Produktsicherheit. Umweltaspekte waren im Vergleich mit Tierwohl von
weniger Relevanz, obwohl solche Motive fiir die Entscheidung, KF zu probieren, nach wie vor stark
prasent sind. Weiterhin scheinen Ovo-Lakto-Vegetarier, ,,neue” Vegetarier sowie diejenigen, die dazu
neigen, gelegentlich konventionelles Fleisch zu essen, am meisten und Veganer sowie ,etablierte”

Vegetarier am wenigsten bereit, KF zu probieren.
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Summary
Cultivated Meat - do all vegetarians reply 'No thanks'?

Cultivated or in-vitro meat is attracting attention for its potential to improve animal welfare, reduce
environmental impact and offer health benefits to consumers and society. As a result, such products
may also be of interest to vegetarians, in addition to meat eaters, even though they have tended to be
dismissed as a potential target group. However, such a general assessment ignores the fact that
vegetarians can differ greatly in their type of diet (e.g. vegan, lacto-ovo, pescatarian), the motives
which drive their eating habits, and with regard to how long they have done so. All of these factors
could in turn influence whether vegetarians might be interested in cultivated meat. Thus, the aim of
this study is to investigate the factors that influence acceptance of cultivated meat among vegetarians.
Based on a survey of German vegetarians, we find that animal welfare is rated as the highest motive
for why cultivated meat would be acceptable, followed by health and safety. Environmental aspects
were less relevant compared to animal welfare, though such motives remained present for the
decision to try CM. Furthermore, ovo-lacto-vegetarians, “new” vegetarians, and those who tend to eat
conventional meat occasionally appeared to be the parties most interested in trying cultivated meat,

and vegans and “established” vegetarians the least interested ones.
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