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Holenderscy producenci zywnosci najchetniej
wyzywiliby cala kule ziemska, karmiac ja swoimi nowinkami zaprojektowanymi
w komputerze i wyhodowanymi w laboratoriach. Co nam Holendrzy podsuna do jedzenia?

Witajcie, zjadacze miesa, witajcie wegetarianie. Zapraszamy Was do naszego Bistro In Vitro, lokalu
gastronomicznego dla pionieréw zmian i milosnikéw natury. Mamy cos$ specjalnego, cos, co
znajdziecie tylko u nas, doskonale przyrzadzone i gustownie podane: mieso z probowki. Wpadnijcie
do restauracji przysztosci”.

Ogtoszenie takiej tresci pojawito sie na poczatku maja na Facebooku. Zamiescili je holenderscy
twdrcy projektu naukowo-kulinarnego o nazwie ,Bistro in Vitro”, ktérego celem jest propagowanie
konsumpcji miesa uzyskanego nie z uboju zwierzat, lecz pochodzacego z laboratoriow
biotechnologicznych. Wspomniana restauracja jeszcze nie istnieje. Za wczesnie na to. Mieso
z probdwki wciaz pozostaje tylko eksperymentem naukowym, horrendalnie drogim i trudnym do
przeprowadzenia. Kto jednak odpowiedzial na zaproszenie i w dniu premiery projektu zjawit sie
w prawdziwym juz lokalu o nazwie ,LAB 111" przy Arie Biemondstraat 111 w Amsterdamie, mdgt
obejrzec¢ film o podrozy wehikutem czasu do drugiej polowy XXI w. - do lokalu, gdzie serwuje sie
mieso z probowki. Lokal, cho¢ fikcyjny, ma juz strone internetowa www.bistro-invitro.com.
Znajdziecie tu takze menu, tyle ze skladajace sie nie z potraw, ale z esejow i wywiadow
z holenderskimi naukowcami - tymi, ktorzy eksperymentuja z zywnoscia przysztosci, i tymi, ktorzy
zastanawiaja sie nad etycznymi i spotecznymi skutkami pojawienia sie takich innowacji.

Jednym z tych badaczy jest Mark Post, profesor fizjologii z Maastricht University. To on dwa lata
temu, w sierpniu 2013 r., zorganizowat przed kamerami telewizyjnymi degustacje pierwszego
w historii miesa wyhodowanego w laboratorium. Odbyta sie ona w Londynie, a brato w niej udziat
troje dziennikarzy. Obrazki ludzi zajadajacych syntetycznego hamburgera obiegty swiat. Badania
Posta trwaty trzy lata i kosztowaty 325 tys. dolarow. Bez watpienia byt to najdrozszy hamburger
w historii. Zaptacit za niego Sergey Brin, wspdttworca Google. Jeden z uczestnikow degustacji, Josh
Schonwald, autor wydanej rok wczesniej ksiazki ,The Taste of Tommorow”, uznal, ze hamburger
,byl troche suchy i przypominat ciastko z protein zwierzecych, ale poza tym smakowat catkiem
normalnie”. Stowem, bez rewelacji.

Kotlet z niczego

Coz, nie wszystkie innowacje sa od razu przyjmowane z otwartymi rekami (i ustami). Ale smak
i wyglad miesa nie byly dla Posta i jego wspdtpracownikow najwazniejsze. Te da sie potem ulepszyc.
Istota rzeczy polegata na tym, ze w laboratorium udato sie uzyskac¢ produkt, ktéry - zdaniem
naukowca - moze w ciagu paru dekad stac¢ sie gtownym Zrédiem wysokowartosciowego biatka
zwierzecego dla przeludnionego swiata, usuwajac przy tym wiekszos¢ zagrozen srodowiskowych
i etycznych zwiazanych z przemystowa hodowla miesnych odmian zwierzat. Nawet jesli smak
hamburgera nie byl rewelacyjny, to on sam zapowiadat juz rewolucje.

- Wyhodowanie jednej tony wotowiny w laboratorium wymaga 376 razy mniej ziemi i 10 razy mniej



wody niz wyprodukowanie tej samej ilosci miesa w tradycyjny sposéb. Emisja gazow cieplarnianych
zostaje ograniczona o 80-95% - wylicza Post. Wierzy, ze do 2050 r. hodowanie wotowiny in vitro tak
sie rozpowszechni, ze presja na sSrodowisko wywierana przez konwencjonalny chéw bydta miesnego
zostanie na swiecie ograniczona o potowe.

- To da sie zrobi¢. Skoro my w ciagu zaledwie trzech lat, zaczynajac od zera, uzyskaliSmy gotowy
produkt nadajacy sie do konsumpcji, to znaczy, ze ta technologia ma naprawde olbrzymie mozliwosci
- uwaza naukowiec, wskazujac na kolejna zalete wynalazku: jego walory zdrowotne. Hamburger
wyrastajacy w sterylnych warunkach nie zainfekuje nas salmonella czy bakteriami E. coli. Poza tym
mozna go bedzie ulepszy¢: zmniejszy¢ zawartos¢ cholesterolu i hemu, dodac¢ korzystnych dla zdrowia
kwasow tluszczowych omega-3 i omega-6.

Wizja ta ujeta nie tylko Brina. Przed nim byt Willem van Eelen, ktéry o hodowli miesa in vitro zaczat
opowiada¢ w latach 90. XX w., a pod koniec dekady opatentowat wtasnag metode hodowli tkanki
miesniowej w laboratorium. W 2004 r. holenderska agencja badan stosowanych TNO przyznata 2
mlin dolaréw grupie naukowcéw z Amsterdamu, Utrechtu i Eindhoven, aby zobaczyli, czy pomyst van
Eelena ma sens. Odpowiedzi szukali pie¢ lat, a brzmiata ona: tak, to jest wykonalne, ale piekielnie
drogie. Wtedy zjawit sie Brin ze swoimi pieniedzmi. Dzi$ potencjalnych inwestorow jest wiecej,
a biotechnolodzy z Holandii snuja jeszcze $mielsze projekty wielkich laboratoriéow, w ktorych
wolowine, wieprzowine i mieso drobiowe bedzie sie produkowalo na przemystowa skale - bez
koniecznosci hodowania i zabijania milionéw krow, swin i kurczakdéw. Jednak bez pewnej liczby
zwierzat sie nie obejdzie. To one beda dostarcza¢ miesniowych komérek macierzystych
przeksztatcajacych sie we wlasciwa tkanke miesniowa, czyli mieso.

Drukarki zamiast farm

Jest i inna wizja: matych wioskowych ,bioreaktorow” zaopatrujgcych w mieso z probowki najblizsza
okolice. Przedstawilo ja pare miesiecy temu na tamach czasopisma , Trends in Biotechnology” dwoje
holenderskich badaczy Cor van der Weele i Johannes Tramper z Wageningen University, uwazanego
za najlepsza rolnicza uczelnie $wiata. ,Zamiast zabija¢ swinie, by je zjadac, bedziemy je trzymali,
spozywajac mieso otrzymane z ich komorek macierzystych”, pisza badacze. - Mozemy jes¢ mieso
i rownoczesnie zadbac o prawa zwierzat, cieszy¢ sie ich towarzystwem, zamiast je masowo zabijac.
Nie moge sie doczekac, kiedy z naszego krajobrazu znikng te wszystkie koszmarne fermy i ubojnie,
w ktorych zwierzeta cierpia i ktore zatruwaja nam srodowisko - entuzjazmuje sie van der Weele.

Latwe to jednak nie bedzie. - Musimy nauczy¢ sie hodowa¢ pelnowartosciowa tkanke miesniows,
a nie tylko skupiska wtdkien nerwowych. To moze nam zajag¢ sporo czasu - mowi Mark Post. Jego
pomyst na przyspieszenie badan to... drukowanie przestrzenne. Mieso z drukarki 3D?! Brzmi to
absurdalnie, ale o drukowaniu produktéw spozywczych méwi sie od pewnego czasu. Oczywiscie
probuja to robi¢ rowniez Holendrzy. Post nawigzat wspoiprace z pracujacymi po sasiedzku
naukowcami z centrum badawczego FabLab Maastricht. Zbudowali oni przenosna drukarke
potrafiaca wytwarza¢ czekolade, ciastka, kluski ziemniaczane i pierozki ravioli. Ostatnio robita
furore na majowych targach 3D Printshow w Londynie. Inna grupa z Holandii, dziatajaca w ramach
TNO i sktadajaca sie z ponad 20 naukowcéw, na zlecenie wtoskiej firmy Barilla zaprojektowata
i zbudowata drukarke, ktora drukuje makaron w dowolnym ksztalcie na targach EXP0O2015
w Mediolanie.

Tak, nadchodza czasy, gdy drukarka 3D stanie sie jeszcze jednym sprzetem kuchennym. Pora
pomysle¢ o wydtuzeniu blatu. W kwietniu tego roku na pierwsza w historii konferencje naukowa
poswiecona wylacznie drukowaniu zywnosci, ktéra zorganizowano w Venlo w Holandii, przyjechato
blisko 200 osdb z kilkunastu krajow. Byt tam i Post. Zachecat do eksperymentowania z drukowaniem
kotletéw, stekéw i innych porcji miesa wyhodowanego z komoérek macierzystych. W tym samym



czasie na drugim koncu kraju, w Lejdzie, gdzie znajduje sie holenderskie Narodowe Muzeum Historii
Nauki i Medycyny, rozkrecata sie wystawa ,Foodtopia” o holenderskich innowacjach w rolnictwie
i zywnosci. Jedna z atrakcji jest na niej wyprodukowana przez drukarke 3D kula z masy makaronowej
zawierajaca nasiona, zarodniki i drozdze. W ciagu pieciu dni to cudo porasta grzybami i roslinkami,
zmieniajac sie w smakowita przekaske.

Wszystko ulepszymy

Kiedy myslimy o przysztosciowych gateziach gospodarki, rzadko do glowy przychodzi nam akurat
rolnictwo i zwigzana z nim branza spozywcza. Tymczasem Holendrzy uczynili z nich kreatywne,
innowacyjne sektory, ktére staly sie ich narodowa specjalnoscia. Dzieki temu sa potentatem
w produkgji zywnosci. W jej eksporcie zajmuja drugie miejsce na swiecie, po USA. W 2014 r. zarobili
na tym 80 mld euro, cztery razy wiecej niz Polska. Razem z Francja i USA znajduja sie w tréjce
najwiekszych producentéw warzyw i owocow.

Jesli chcemy i$¢ w ich $lady i takze postawi¢ na rolnictwo, powinni$my zrobic¢ to co oni: inwestowac
mnostwo pieniedzy w badania i innowacje w tej dziedzinie. Potowa z 25 najwiekszych na $wiecie
koncernéw spozywczych ma swoje osrodki badawcze w Holandii, a niemal wszystkie giganty
wspoélpracuja z doskonaltymi holenderskimi uczelniami rolniczymi. Mozna odnie$¢ wrazenie, ze
ulepszanie zaréwno sposobu produkowania zywnosci, jak i samej zywnosci, jest pasja Holendréw.
Zajmuja sie tym tysigce naukowcow. W przeprowadzonym pare lat temu rankingu stu najbardziej
innowacyjnych produktéw stworzonych w Holandii potowa pochodzita z sektora rolno-spozywczego.

Tak jak USA maja swoja Silicon Valley, tak Holandia ma Food Valley skupiona wokdét Wageningen
University, z setkami firm eksperymentujacych z zywnoscia. Jedna z najwiekszych na globie
wylegarni patentow jest centrum badawcze NIZO zlokalizowane w miescie Ede sasiadujacym
z Wageningen. Nie ma chyba liczacej sie firmy spozywczej, ktéra raz na jakis czas nie przyjechataby
tutaj, aby co nieco poprawi¢ w ktéryms ze swoich produktéw. Ponad dwie setki naukowcéw chetnie
zajma sie jego smakiem, zapachem, wygladem i wtasciwosciami zdrowotnymi. W NIZO zbudowano
najwieksza w Europie fabryke pilotazowa, w ktérej kazdy ulepszony tu produkt spozywczy, zanim
trafi na potki sklepowe, jest wytwarzany w probnych seriach, a nastepnie oceniany przez naukowcow
i konsumentow.

Pomystéw na ulepszenia sa setki. Jedna z firm zwrdcita sie np. z prosha o opracowanie receptury
zdrowych lodéw. Zdrowych, czyli zawierajacych niewiele szkodliwych tluszczow, ale rownie
pysznych jak lody tradycyjne. W NIZO opracowano specjalna mieszanke niskotluszczowa, ale sztuka
polegata na tym, by nowy, zdrowszy sktadnik nie zepsutl smaku lodéw. Opracowano wiec ich nowy
,profil topnienia”, a nastepnie gotowy produkt przetestowano na stu osobach. Zadna nie zauwazyla
roznicy w smaku. I tak na swiecie pojawily sie lody zawierajace dwukrotnie mniej szkodliwych dla
serca ttuszczéw nasyconych.

Inny projekt, nad ktérym od kilku lat pracuja w NIZO, to linia napojow opartych na soi. Poniewaz
czes¢ 0sob nie chce pi¢ mleka, a w zwykltych napojach gazowanych znajduje sie zbyt duzo cukru,
naukowcy szukaja dla nich jakiego$ zamiennika, czegos, co zawieratoby, podobnie jak mleko, duzo
cennego wapnia, lecz zarazem bylo ubogie w cukier. Setki prob, testéow i analiz prowadzonych
w laboratoriach w Ede doprowadzily do opracowania prototypowego napoju sojowego, ktérego smak
i wyglad zostaly uznane przez konsumentow za satysfakcjonujace. Teraz badacze eksperymentuja
z mieszankami z sokow owocowych i wyciggu soi.

Zasada ,rownie smacznie jak dawniej, ale za to znacznie zdrowiej” to dzi$ obowiazujacy kanon przy
wymyslaniu wielu nowych produktow. Badania z ostatniej dekady wykazaly np., Ze jedna z przyczyn
rozwoju choréb nowotworowych i neurodegeneracyjnych u oséb w starszym wieku moze by¢



niedobor niektérych witamin z grupy B. Co wiec uczynili holenderscy naukowcy? Poszukali bakterii
fermentacyjnych potrafiacych wytwarza¢ duze ilosci potrzebnych witamin, a nastepnie wzbogacili
jednokomoérkowcami wybrane produkty spozywcze. Banki mikrobdw fermentacyjnych sa dzi§ cennym,
wrecz strategicznym zrédiem innowacji w przemysle spozywczym. NIZO dysponuje kolekcja liczaca
okoto 3900 szczepow. Jest w czym wybierac¢ i na czym eksperymentowac.

Ostatnim krzykiem spozywczej mody sa glony. W holenderskim pawilonie na EXPO w Mediolanie
serwowany jest Dutch Weed Burger - hamburger z morskich glonéw uprawianych na
doswiadczalnych farmach potozonych u zachodnich wybrzezy Holandii. Farmy zatozyli naukowcy
z Wageningen. Grupa kieruje prof. Willem Brandenburg, ktéry wyliczyl, ze gdyby takie glonowe
uprawy mialy w skali $wiata taczna powierzchnie okoto 200 tys. km2 (dwie trzecie Polski), wowczas
mogtyby one dostarczy¢ tyle doskonatej jakosci biatka, ze wystarczytoby go do wyzywienia
dziewieciomiliardowej populacji kuli ziemskiej.

W NIZO, w ramach powszechnego trendu zastepowania wszystkiego co sztuczne w zywnosci
substancjami naturalnymi, pracuja tez nad nowym dodatkiem do produktow spozywczych uzyskanym
z glonéw morskich. Zawiera on duze ilosci wapnia, magnezu oraz kilkadziesiat mineratow
korzystnych dla zdrowia. Glonowa innowacja jest obecnie testowana w mleku UHT i jogurtach.
Trwaja analizy sprawdzajace ich smak po takich ulepszeniach.

Kosmiczne pomysty

Ambicje Holendréw nie ograniczaja sie do drobnych usprawnien. Dotycza calej Ziemi. W zesztym
roku podczas Szczytu Klimatycznego w Nowym Jorku zainicjowali program Climate-Smart
Agriculture, dotyczacy bezpieczenstwa zywnosciowego w epoce szybko zmieniajacego sie klimatu.
Projekt oczywiscie korzysta obficie z holenderskich doswiadczen, pomystéw biznesowych, innowacji
i dorobku naukowego.

Co tam Ziemia! Ta sama wiedza moze sie przydac¢ takze w kosmosie. Wszak jesli chcemy go podbic,
musimy opracowa¢ wydajne systemy hodowli roslin jadalnych w statkach podrézujacych do
odlegtych globéw oraz w pozaziemskich bazach. Poza dostarczaniem $wiezej zywnosci rosliny takie
moga tez pochtania¢ dwutlenek wegla, oczyszcza¢ wode i wplywaé pozytywnie na samopoczucie
astronautow. Do wzrostu potrzebuja jednak gleby. I znéw w takich badaniach pierwsze skrzypce
graja holenderscy badacze.

Dwaj z nich, Wieger Wamelink i Leo Marcelis, botanicy z Wageningen, przeprowadzili unikatowy
eksperyment, ktérego wyniki sugeruja, ze marsjanska gleba ma wystarczajaco duzo sktadnikow
pokarmowych do wyzywienia roslin. Dostali oni z NASA kilkanascie probek gleby przygotowanych
tak, aby mozliwie jak najdokladniej przypominaly wierzchnig warstwe Marsa. Probki skomponowano,
wykorzystujac wulkaniczne gleby Hawajow. Czerwona Planete pokrywa zwietrzata skata gtdwnie
pochodzenia wulkanicznego. Holenderscy badacze przesypali probki do doniczek i posadzili w nich
14 gatunkdéw roslin, m.in. fasoli i kukurydzy. Ku ich zaskoczeniu wszystkie wyrosty, a niektére nawet
zakwitty. - SpodziewalisSmy sie, ze nie wzejda z powodu niedoboru sktadnikéw odzywczych. A jednak
Swietnie sobie poradzily - opowiadat Wamelink.

To dopiero poczatek prac nad marsjanskim systemem rolniczym. Wyzwan jest wiele: niska
temperatura, znacznie stabsza grawitacja, niewielkie natezenie swiatta stonecznego, bardzo
rozrzedzona atmosfera. Wszystko to oznacza, ze uprawy mozna by zaktadac tylko w zamknietych
pomieszczeniach odizolowanych od marsjanskiego sSrodowiska. No, ale przynajmniej gleby nie trzeba
by wozi¢ z Ziemi. Wamelink twierdzi jednak, ze za okoto 10 lat taki system do uprawy marsjanskich
warzyw bedzie gotowy. Jest po holendersku optymistyczny.
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