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i sSwin zastapi to z laboratorium i drukarki 3D? I dlaczego odpowiedz brzmi
»prawdopodobnie nie”?

Smakuje gdzie$s pomiedzy: «niezte», «OK» i «przyzwoite»”; ,myslatam, ze bedzie bardziej miekkie...”;
»strasznie suche...”. Watpliwe, zeby takie opinie klientéw spodobaty sie jakiemukolwiek kucharzowi,
a juz na pewno nie Richardowi McGeownowi, uczniowi znanego z telewizyjnych show Gordona
Ramsaya. Ale wyjatkowo nie o smak tu chodzilo. Piatego sierpnia br. na stét trafit pierwszy w historii
hamburger zrobiony z miesa wyhodowanego in vitro - z komérek macierzystych krowy. Degustacja
odbyta sie w londynskim teatrze Riverside Studios, a przygladato jej sie na zywo liczne audytorium.
Dwdjka ochotnikéw, ekspertka z dziedziny zywienia Hanni Riitzler i pisarz Josh Schonwald,
sprobowali potrawy, ktorej przygotowanie zajeto naukowcom z Universiteit Maastricht piec¢ lat
i pochtoneto 250 tys. euro (potrzebna kwote wytozyt wspottworca firmy Google Sergey Brin). Kotlet
nie miat ani grama ttuszczu. Nie zawierat tez mioglobiny, ktéra nadaje miesu czerwieni, wiec by
imitowaé¢ kolor, doprawiono go kosztownym szafranem i sokiem z burakow. Ku rozczarowaniu
testerow nie zezwolono na uzycie keczupu, mozna byto za to dotozy¢ pomidora i satate.

Mimo chtodnych recenzji szef projektu prof. Mark Post nie posiadat sie z radosci - prezentacja miata
jedynie dowiesé, ze mieso in vitro to nie science fiction, a nad walorami smakowymi mozna przeciez
popracowac. Niestety, zebrani na widowni goscie owych waloréw nie mogli sprawdzié. Post nie ulegt
prosbom dziennikarzy o cho¢by kes z tego, co zostalo na talerzach. Stwierdzil, Ze resztki zaniesie
swoim dzieciom.

Londyn nie byl pierwszym miejscem, gdzie zjedzono ,laboratoryjne mieso”, jak czasem sie je nazywa.
W 2003 r. w Nantes zorganizowano wystawe , L’Art Biotech”. Jej czescia byta instalacja australijskich
naukowcow i artystow z kolektywu Tissue Culture Art Project pod tytutem ,Kuchnia odcielesniona”.
Polegata na tym, ze autorzy czestowali chetnych zabimi stekami - podsmazonymi z czosnkiem,
obsypanymi szczypiorkiem i ptywajacymi w sosie z pietruszki. Wyhodowano je z komdrek czterech
zab, ktore potem zgodnie z wola artystéw siedzialy obok w akwarium, ze spokojem przygladajac sie
rozwojowi wydarzen. Cztery z oSmiu osob, ktére wziety danie do ust, natychmiast je wyplutly, ale
jeden z tworcow zjadt dzielnie cata swoja porcje. Zapytany o jakos¢ dzieta odrzekt, ze ,steki miaty
konsystencje owinietej wokot zamszu zelowatej mazi”. Za to sos z pietruszki - pierwsza klasa!

Kolejnym $miatkiem byt dr Gabor Forgacs, wspotwtasciciel amerykanskiej firmy Modern Meadow.
Dwa lata temu na konferencji TedMed w San Diego dr Forgacs spozyt publicznie usmazony na
malenkiej patelni plasterek wotowego miesa. Positek nie imponowat rozmiarami - miat milimetr
grubosci i centymetr szerokosci, lecz sposdb, w jaki powstal, byt naprawde zdumiewajacy. Naukowcy
z Modern Meadow sporzadzili go za pomoca drukarki 3D. Forgacs twierdzil, ze popieprzone
i posolone ,drukowane” mieso smakowato przednio. Bardziej stona byta cena jego uzyskania: okoto
300 tys. dolarow.

Wszystkim tym préobom, a zwlaszcza najnowszej, londynskiej, bacznie przygladata sie PETA,
miedzynarodowa organizacja zajmujaca sie prawami zwierzat. W 2008 r. po wielu wewnetrznych
sporach PETA ogtosita, ze fast food bez udziatu rzezni to kierunek wart wspierania i zorganizowata
konkurs. Kto do czerwca 2012 r. wytworzy mieso in vitro z komoérek kurczaka, ten zdobedzie milion
dolaréw nagrody. Kryteria byly ostre. Nowe mieso miato by¢ nieodréznialne pod wzgledem smaku
i faktury od prawdziwego, musiato zdoby¢ co najmniej 80 punktow na 100 w tescie dwdch
zaakceptowanych przez organizacje juroréw, a jego produkcja miata by¢ na tyle wydajna, by dato sie
natychmiast wprowadzic je do sklepéw w dziesieciu stanach USA. I to po konkurencyjnych cenach.
Nagrody, jak tatwo sie domysli¢, nie zdobyt nikt. Nie spowolnito to jednak prac naukowcoéw, bo
stawka jest znacznie wyzsza niz milion dolarow.



35 mld kurczakow

Winston Churchill w swoim eseju ,Za piecdziesiat lat od teraz” z 1931 r. napisal: ,Unikniemy
absurdow hodowania catego kurczaka po to tylko, by zjes¢ piers lub skrzydetko [...] Sztuczna
zywno$¢ bedzie, rzecz jasna, uzywana w przysztosci. Zadna z przyjemnosci stotu nie bedzie
zakazana... Nowa zywnos$¢ z zewnatrz bedzie praktycznie nieodréznialna od tej naturalnej”. Brytyjski
maz stanu przeholowat z optymizmem, ale wykazat sie dalekowzrocznoscia - dostrzegt, ze swiat musi
sie kiedys$ zainteresowac eliminacja uboju zwierzat. Mieso in vitro nie jest bowiem kaprysem
wegetarian.

Organizacja Narodow Zjednoczonych ds. Wyzywienia i Rolnictwa wyliczyla, ze w 2030 r. Swiatowe
zapotrzebowanie na mieso wzrosnie o 30% w poréwnaniu z 2010 r. W potowie stulecia, kiedy na
Swiecie pojawi sie okoto 9,5 mld ludzi, wzrost zapotrzebowania osiggnie juz 55%. Tendencje widac
juz teraz. W Chinach, gdzie jedzenie duzych ilosci miesa jest oznaka wejscia do klasy sredniej,
zapotrzebowanie na produkty miesne wzrosto przez ostatnie trzy dekady czterokrotnie.

Consultative Group on International Agricultural Research szacuje popyt w 2050 r. na 35 mld sztuk
drobiu hodowlanego, 2,7 mld owiec i koz, 2,6 mld rogacizny. To o 13 mld wiecej niz dzisiaj. Jesli te
prognozy sa trafne, nie obedzie sie bez wysokich kosztéw srodowiskowych. Gdyby nawet informacje
o wptywie wydzielanego przez krowy metanu na globalne ocieplenie okazaly sie mocno przesadzone,
to nie nalezy zapominac¢, ze w Brazylii nowe obszary pod pastwiska zdobywa sie, wycinajac lasy
deszczowe, a zywy inwentarz zuzywa 8% Swiatowych zasoboéw wody pitne;j.

Jednak dla wielu os6b najwazniejszym argumentem za znalezieniem substytutu miesa byto, jest
i bedzie cierpienie zwierzat, bez wzgledu na to, czy za 50 lat bedziemy zabija¢ ich mniej czy wiece;j.
Dla innych w centrum uwagi jest cztowiek - pozywne mieso dla milionéw gtodujacych mieszkancow
Ziemi wciaz pozostaje niedostepnym luksusem. Willem van Eelen, Holender, od ktérego rozpoczeta
sie historia miesa in vitro, miat na uwadze oba te wzgledy.

Gimnastyka w bioreaktorze

Pomyst wytwarzania miesa bez zabijania zywych istot narodzit sie w najmniej oczekiwanym miejscu -
japonskim obozie jenieckim, do ktérego van Eelen trafit podczas II wojny swiatowe;j.

W dziecinstwie nie brakowato mu niczego. Dorastat w latach 20. XX w. w zamoznej rodzinie. Jako
szesnastolatek zaciagnat sie do armii, by walczy¢ z nazistami. Stuzbe odbyl w Indonezji,
holenderskiej kolonii, ktéra wkrotce padta tupem Japonczykdéw. Holender przez reszte wojny widziat
nie front, a kolejne obozy, gdzie strach, bdl i gtéd byly na co dzien udzialem nie tylko jencow, ale
i obozowych zwierzat. Kiedy van Eelena z niewoli wyratowaly wojska amerykanskie, byt o krok od
$mierci z wycienczenia. Nie miat sily, by odpowiedzieé¢ zotnierzom, jak sie nazywa. Po powrocie do
kraju nie mogt zapomnie¢ o gtodzie ludzi i okrucienstwie wobec zwierzat. Jak zlikwidowa¢ jedno
i drugie? ,Lubie mieso - nie zostatem nigdy wegetarianinem. Ale trudno usprawiedliwi¢ sposdéb,
w jaki zwierzeta traktuje sie na tej planecie. Hodowla miesa bez zadawania bélu wydawata sie
naturalnym rozwigzaniem”, powiedziat ,New Yorkerowi”.

Przez lata misja van Eelena traktowana byla z przymruzeniem oka. W wiekszosci waznych instytucji
jego idea wywotywata co najwyzej pobtazliwy usmiech. W konicu zdesperowany kombatant zebrat
pieniadze ze swoich inwestycji i w 1999 r. uzyskal miedzynarodowy patent na ,produkcje miesa
z uzyciem metod kultur komoérkowych”. Nagle jego koncepcja zaczeta wzbudza¢ zainteresowanie.
Wkrétce w sukurs przyszedt holenderski rzad, ktéry na narodowy program badan nad miesem in
vitro wydat 2 mIn euro.



Kucharzami byli naukowcy, teraz wystarczyto tylko wymysli¢ przepis. Oto on: najpierw od
wybranego zwierzecia pobiera sie komorki macierzyste. Mozna to zrobi¢ bezbolesnie i szybko.
Komérki macierzyste sa przydatne z dwoch powoddéw. Po pierwsze, wiekszos¢ z nich mozna
namnazac (niemal) bez ograniczen. Po drugie, sa niczym studenci medycyny przed wyborem
specjalizacji. Oni, po zdobyciu wyksztatcenia ogdélnego, zostaja kardiologami badz okulistami,
komorki macierzyste zas moga da¢ poczatek komérkom miesnia sercowego lub komérkom siatkowki
oka. Cho¢ nas interesuja bardziej smakowite czesci ciata.

Przepisy nieco sie réznia. W Modern Meadow Forgacsa (to ten od drukowania 3D) testowano rézne
komorki macierzyste, ale prof. Post (to ten od pierwszego hamburgera) preferuje tzw. komorki
satelitarne miesni szkieletowych. Maja je tez ludzie, to one pomagaja kulturystom regenerowac
miesnie nadwyrezone na sitowni. Jednak namnazanie komorek to nie taka prosta sprawa, trzeba im
w tym celu stworzy¢ dogodne sSrodowisko. I tu mato apetyczna informacja - wszyscy naukowcy
zgodnie twierdza, ze komérki najlepiej powielaja sie w pozywce zawierajacej ptodowa surowice
bydleca, otrzymywana nie inaczej jak przez usmiercenie ciezarnej krowy. Pewna pociecha: trwaja
prace nad zamiennikiem roslinnym.

Gotujemy dalej. Teraz w Modern Meadows wktada sie setki tysiecy komdrek do specjalnej
biodrukarki 3D, ktéra moze drukowac obiekty trojwymiarowe, jesli wleje sie do niej ,zywy tusz”.
Biodrukarka warstwa po warstwie utozy zaprogramowany ksztalt na foremkach z zelu agarozowego.
Ekipa Posta nie stosuje trojwymiarowych biodrukarek, wiec jego pracownicy musieli zapewne bra¢
nadgodziny, by wylozy¢ je na plastikowe pojemniczki z zelem, w ktérym komorki powoli zaczna
réznicowacé sie, czyli specjalizowa¢ w mate, prymitywne widkna miesniowe.

Trzeba pamieta¢ o ¢wiczeniach fizycznych dla positku. Dostownie. Widkna musza rozciagac sie,
naprezaé i rozluzniac. Inaczej mieso bedzie miato konsystencje mokrej waty, jak wspomniane
wczesniej steki z zab. A wiec: joga na zmiane z podnoszeniem ciezaréw, uzyskiwana przez stymulacje
pradem niskiej czestotliwosci. Gimnastyka odbywa sie w bioreaktorze, laboratoryjnym odpowiedniku
akwarium. Jeszcze tylko sprasowanie widkien (w laboratorium prof. Posta przez trzy miesiace
wyhodowano ich 20 tys.) i na patelnie. Do zobaczenia w McDonaldzie przysztosci, w swiecie, gdzie
Swinie i krowy pasa sie tylko w zoo? Nie tak szybko.

Stek wielka niewiadoma

Prof. Vaclav Smil, autor wydanej w tym roku ksigzki , Czy powinnismy jes¢ mieso?”, przekonuje, ze
jeden kotlet, cho¢by nie wiadomo jak nowatorski, nie wystarczy.

Wezmy bioreaktory. Jesli mieso in vitro mialoby zastapi¢ zaledwie 10% obecnego sSwiatowego
rocznego zapotrzebowania, nalezaloby wyhodowa¢ go skromne 30 megaton - czyli 30 mld
kilograméw. Bioreaktory uzywane do wyrobu antybiotykéw w USA moga w ciggu roku wytwarzac
ledwie 20 tys. ton lekow, a przeciez te technologie znamy od 70 lat. Poza tym caly czas mowa
0 miesie mielonym, a co ze starym dobrym stekiem? Nikt nie powinien sie tudzi¢, ze miesozercy
zechca ograniczy¢ sie jedynie do burgeréw. Skad wzia¢ steki? Na razie nie wiadomo. Do tego
dochodza ktopoty techniczne. Jak chocby to, Zze wybrane przez holenderskich naukowcéw komorki
satelitarne dziela sie nieregularnie, nie sposéb wiec obliczy¢, jaka ilo$¢ miesa uzyskamy z jednej
komorki. Lecz najpowazniejszym problemem jest co innego. Nie ma zadnej gwarancji, ze konsumenci
latwo zaakceptuja zywnos$¢ otrzymang w laboratorium. Naukowcy, agaroza, réznicowanie,
bioreaktory - to wszystko nie brzmi zbyt smakowicie. Na razie trwaja proby zmiany nazwy miesa in
vitro na mniej medyczna. Najtadniejsza z propozycji wydaje sie ,krea”, greckie stowo oznaczajace
mieso. Ale czy brzmi wystarczajaco apetycznie, by kupic¢ je na niedzielnego grilla?
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Informacje dnia: Astrofizycy odkryli najwiekszy ,nietypowy krag radiowy” Medyczny nobel Nobel
2025 z fizyki za odkrycia, ktére wptynety na rozwdj technologii kwantowych Polacy wspotautorami
nowej metody badania reakcji chemicznych Nobel z chemii za ,dziurawe krysztaty” z wielkim
potencjatem zastosowan Otwarto Uniwersyteckie Centrum Stomatologiczne GUMed Astrofizycy
odkryli najwiekszy ,nietypowy krag radiowy” Medyczny nobel Nobel 2025 z fizyki za odkrycia, ktore
wplynely na rozwdj technologii kwantowych Polacy wspoélautorami nowej metody badania reakcji
chemicznych Nobel z chemii za ,dziurawe krysztaty” z wielkim potencjatem zastosowan Otwarto
Uniwersyteckie Centrum Stomatologiczne GUMed Astrofizycy odkryli najwiekszy ,nietypowy krag
radiowy” Medyczny nobel 12025 z fizyki z krycia, ktore wplynely na rozwoj technologii
kwantowych Polacy wspdétautorami nowej metody badania reakcji chemicznych Nobel z chemii za
.dziurawe krysztaty” z wielkim potencjatem zastosowan Otwar niwer ki ntrum
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