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,,BLUU Seafood: Fischvermehrung der
Zukunft - Ein Preis fur Innovation*

&quot;Entdecken Sie die innovative Fischvermehrung von
BLUU Seafood, nominiert fur den Deutschen Griunderpreis
2024. Erfahren Sie, wie kultivierter Fisch die
Lebensmittelproduktion revolutioniert und nachhaltige
Alternativen zur industriellen Fischerei bietet. Lesen Sie
mehr Uber die preisgekronte Technologie und die Vorteile
fur Umwelt und Verbraucher.&quot;

Innovative Ansatze in der
Lebensmittelproduktion: Der nachhaltige
Fischbau durch BLUU Seafood

Im Zuge der fortschreitenden technologischen Entwicklungen
wird die Lebensmittelproduktion zunehmend effizienter und
umweltfreundlicher. Ein herausragendes Beispiel dafur ist die
BLUU Seafood GmbH aus Berlin, die fur ihre innovativen



Methoden in der Fischproduktion anerkannt wurde. Die
Unternehmen haben kirzlich far den Deutschen Grinderpreis
2024 in der Kategorie StartUp eine Nominierung erhalten, was
die Bedeutung ihrer Arbeit unterstreicht.

Bedeutung fur die Gemeinschaft: Die meisten Menschen
sind sich der Herausforderungen der Uberfischung und der
schwindenden maritimen Ressourcen bewusst. BLUU Seafood
verfolgt das Ziel, eine umweltfreundliche und nachhaltige
Alternative zur traditionellen Fischerei zu schaffen. Dies ist
besonders relevant in Anbetracht der Tatsache, dass drei
Milliarden Menschen weltweit auf Fisch als Nahrungsquelle
angewiesen sind.

Die Technologie im Detail: BLUU Seafood setzt auf
»Kultivierten Fisch*, eine Methode, bei der Fischzellen in
kontrollierten Umgebungen geziuchtet werden. Dies ermdéglicht
die Produktion von Fischprodukten, die nicht nur geschmacklich
Uberzeugend sind, sondern auch frei von schadlichen Stoffen
wie Mikroplastik. Der Grunder Dr. Sebastian Rakers hebt hervor:
,unsere Zellen sind echter Fisch*, was die tierethische
Dimension der Produktion unterstreicht.

Die Pioniere hinter der Idee: Dr. Sebastian Rakers, ein
erfahrener Zell- und Meeresbiologe, hat Uber 16 Jahre Erfahrung
in der Entwicklung von Zellkulturen. Gemeinsam mit seinem
Mitgrinder Simon Fabich, der durch seine Erfahrungen in der
Unternehmensberatung und der Weltwirtschaft auf die
Notwendigkeit nachhaltiger Praktiken aufmerksam wurde,
entwickelte er BLUU Seafood. Ihr gemeinsames Engagement fur
oOkologische Losungen ist der Schlissel zu ihrem Erfolg.

Markteinfuhrung und Ausblick: Im Januar 2024 hat BLUU
erfolgreich den Laborstatus verlassen und in Hamburg mit der
Pilotierung ihrer Produkte begonnen. Der Markteintritt erfolgt
voraussichtlich Ende 2024 in Singapur, einem Land mit
ambitionierten Zielen hinsichtlich der Eigenproduktion von
Proteinen. In den kommenden Jahren plant das Unternehmen



auch den Einstieg in den US-Markt sowie in die EU. Dr. Rakers
betont, dass kultivierter Fisch nicht nur eine lustvolle, sondern
auch eine gesunde und nachhaltige Option sein sollte.

Finalisten des Deutschen Grunderpreises: BLUU Seafood
steht in der Kategorie StartUp unter den Finalisten, die alle
unternehmerisches Potenzial demonstrieren. Neben BLUU sind
auch andere innovative Unternehmen nominiert, die sich durch
bahnbrechende Technologien und Dienstleistungen
auszeichnen.

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass BLUU Seafood nicht
nur ein Beispiel fur innovative Lebensmittelproduktion ist,
sondern auch ein Teil einer breiteren Bewegung hin zu mehr
Nachhaltigkeit in der Nahrungsmittelindustrie. Der Deutsche
Grinderpreis 2024 am 24. September im ZDF Hauptstadtstudio
wird sicherlich ein Anlass sein, die Erfolge solcher Unternehmen
angemessen zu wirdigen und die offentliche Aufmerksamkeit
auf die Notwendigkeit nachhaltiger Praktiken zu lenken.
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