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Warum Wir Alternative Quellen Fur
Fleisch & Fisch Brauchen
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Kultivierter Fisch Als Geeignete
Alternative



Das Einsparpotenzial mit alternativen (Bio-)Technologien &
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Wie Wird Aus Einer Zelle Eine
Leckere Mahlzeit?
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SO PRODUZIEREN WIR UNSEREN FISCH SIS
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Das Ergebnis:
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Wann Und Wo Wird Man Solche
Produkte Kaufen Konnen?
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Singapur genehmigt im Labor produziertes
Hilthnerfleisch

2. Dezember 2020, 10.46 Uhr s

Eat Just: GOOD Meat und Singapur setzen
kultiviertes Fleisch auf die Speisekarte der

COP27

7. November 2022

Laborfleisch nimmt wichtige Hiirde in USA

18. November 2022, 1735 Uhr

Zweites Produkt aus kultiviertem Fleisch bekommt griines Licht der FDA in den USA

22 . Marz 2023 | Markt und Produkte



Auf Langfristige Sicht Wird Ein Neuer Industriezweig &
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Die kostlichste Art, unseren

Planeten zu retten.
Sel dabel!

Dr. Sebastian Rakers Entdecke BLUU im Netz unter:
sebastian@bluu.bio

www.bluu.bio

https://www.linkedin.com/company/bluu-bio/
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