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Macierzysta rewolucja kulinarna

Jeszcze w tym stuleciu stowo ,ubdj” przejdzie do historii jezyka. Naukowcy pracuja nad metoda
wytwarzania miesa w laboratorium.

Nie bedzie ono pochodzito z rzezni, tylko z bioreaktoréw. Wolowina, dréb, wieprzowina beda
produkowane w fabrykach. Tak zapowiadat prof. Mark Post podczas kongresu zorganizowanego
w Vancouver przez Amerykanskie Stowarzyszenie na rzecz Rozwoju Nauki. Prof. Post wystapit
z wyktadem na ten temat takze w warszawskim Centrum Nauki Kopernik.
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Biotechnologéw wiadomosé ta nie zaskakuje, przyjmuja ja jako konsekwencje badan prowadzonych
od dekady. W 2000 r. naukowcy z Touro College w Nowym Jorku ogtosili, ze uzyskali mieso karpia
z komérek pobranych od ryby. Od tamtej pory zgtoszono wiele patentéw z tej dziedziny, ale zaden
nie znalazl praktycznego zastosowania.

Najbardziej zaawansowani w wyscigu do sztucznego kotleta sg uczeni z uniwersytetéw w Eindhoven
i Maastricht. Poinformowato o tym brytyjskie czasopismo ,Trends in Food Science and Technology".
Ich prace zmierzaja do uzyskiwania miesa w bioreaktorach, w ktérych bedzie ono rosto ze
zwierzecych komorek macierzystych. Komorki beda namnazane i stymulowane elektrycznie, aby
powstawatly z nich rézne miesnie, a wiec rostbefy, udzce, poledwice, a w dalszej perspektywie -
podroby.

Przemystowe wytwarzanie miesa rozpocznie sie za 10 do 15 lat. - Jeszcze zanim ludzie poleca na
Marsa, w sklepach spozywczych mozna bedzie kupowa¢ hermetycznie zapakowane porcje komorek
macierzystych baraniny czy wieprzowiny i w domowym bioreaktorze wyhodowac¢ z nich mieso.
Bedzie to bardziej czasochtonne, ale nie trudniejsze od upieczenia chleba w domowym prodizu.
Mozna bedzie uzyskiwaé sztuczne mieso zdrowsze od zwierzecego, wykorzystujac substancje
sprzyjajace metabolizmowi komoérek miesniowych - przekonywat prof. Mark Post podczas wyktadu
w warszawskim Centrum Nauki Kopernik.

Uczestniczaca w pracach zespotu prof. Marloes Langelaan z Uniwersytetu w Eindhoven, zapytana
o smak sztucznego miesa, odpowiedziata: - Za wczesnie o tym méwié. Dzis moge powiedzied,
otrzymamy produkt przypominajacy mieso zwierzece. Jednak szczegoly nowej technologii beda
trzymane w tajemnicy.

W miesie uzyskiwanym laboratoryjnie nie ma krwi, dlatego nie jest ono czerwone. Do takiego
widoku nie jestesmy przyzwyczajeni. Problemem jest takze karmienie namnazanych komorek, musza
one otrzymywac ,pasze", ktora zapewni im biatka, weglowodany i ttuszcze. Najbardziej wydajna
w takich bioreaktorach bytaby pasza z alg.

Jezeli do tego dojdzie, bedzie to trzecia rewolucja kulinarna w dziejach ludzkosci. Pierwsza
spowodowato opanowanie ognia. Umozliwito to gtebokie przeobrazanie zywnosci - miesa i roslin.
Fenomen ten miat miejsce milion lat temu. Druga kulinarna rewolucja nastapita przed 10 tys. lat
wraz z opanowaniem uprawy zboz - pojawily sie catkowicie nowe produkty spozywcze - pieczywo
i piwo. Trzecia, obecna rewolucja sprawi, ze z krajobrazu znikna taki i pastwiska, zostana obsiane
i zalesione, bowiem trawa latem, a siano zima przestana by¢ uzyteczne w rolnictwie.

Czy to jest swiatu potrzebne? - Ta technika bedzie przydatna dla kosmonautéw podczas wypraw
miedzyplanetarnych - uwaza NASA. [J- Niezbedne! - chérem odpowiadaja ekolodzy, do wtéru
ekonomistéw, dietetykow i lekarzy.

Argumentéw za prowadzeniem takich badan jest wiele. Hodowla zwierzat kosztuje planete wiecej
energii niz uprawa roslin, tym samym jest drozsza. Farmy hodowlane emituja metan, przyczyniajac
sie do globalnego ocieplenia. W miesie bywaja zawarte Smiercionosne priony, a takze dioksyny,
pestycydy i witaminy Zle wptywajace na fizjologie cztowieka.

Wedtug danych FAO (Organizacja Narodéw Zjednoczonych do spraw Wyzywienia i Rolnictwa) na
poczatku lat 60. ubiegtego wieku swiatowe spozycie miesa wynosito 70 mln ton rocznie, w 2010 r.
300 mln ton, do 2050 r. mogtoby sie podwoié, gdyby nie to, ze na kuli ziemskiej nie ma tylu terenéw
rolniczych, aby produkowac pasze dla tylu zwierzat.



Masowa produkcja miesa przy uzyciu tej technologii jest bardzo droga
- W tej sytuacji istnieje tylko jedno rozwiazanie: produkcja sztucznego miesa - sadzi amerykanski
agronom i ekonomista dr Michel Griffon.

Ekolodzy sa przekonani, ze wielkim etycznym osiagnieciem ludzkosci bytaby likwidacja farm,
w ktorych zwierzeta hodowane sa w zamknietych boksach, w warunkach, jakich czlowiek nie
powinien fundowac¢ innym stworzeniom.

Ale w $wiecie nauki nie brak watpiacych. W imieniu sceptykow zastrzezenia sformutowat prof. Jean
Francois Hocquette z francuskiego INRA (Institut National de la Recherche Agronomique): [I- Jesli
chodzi o mozliwos$¢ takiej produkcji, to jesteSmy dopiero na etapie przecierania oczu. Hodowle
komorek w laboratoriach bardziej przypominaja plasterki carpaccio niz gruby stek. Nie wspominajac
o tym, ze produkcja miesa na masowa skale taka technologia bedzie horrendalnie droga.

Jednak dzieje gastronomii znaja przypadki bajecznie drogich nowych produktéw, ktére ostatecznie
skonczyty jako dobra popularne i tanie. Ziemniaki ozdabiaty w XVI wieku ogrody najbogatszych,
a XVIII-wieczne elegantki wpinaty ich kwiaty we wtosy. Na kawe rujnowali sie ziemianscy synowie
w wiedenskich i paryskich lokalach. Polska szlachta przepuszczata za korzenie (pieprz, cynamion,
gozdziki, wanilia, imbir) tany zboza zywiace Londyn, Amsterdam, Antwerpie. Czekolade sporzadzali
aptekarze dla najzamozniejszych jeszcze w XIX stuleciu.

Anthelme Brillat-Savarin, autor ,Fizjologii smaku", ktéry twierdzilt, ze ,odkrycie nowego dania
wiekszym jest szczesciem dla ludzkosci niz odkrycie nowej gwiazdy", pisat: ,Gastronomowie roku
1825, ktorzy zyjecie wsrdd obfitosci i $Snicie o nowych pomystach, nie dla was sa odkrycia roku 1900,
smaki, ktore nauka odnajdzie w mineratach, likwory powstate pod cisnieniem stu atmosfer. Jak mi
was zal!".

Zrédto: http://www.naukawpolsce.pap.pl/
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Informacje dnia: Astrofizycy odkryli najwiekszy ,nietypowy krag radiowy” Medyczny nobel Nobel
2025 z fizyki za odkrycia, ktére wplynety na rozwdj technologii kwantowych Polacy wspotautorami
nowej metody badania reakcji chemicznych Nobel z chemii za ,dziurawe krysztaly” z wielkim
potencjatem zastosowan Otwarto Uniwersyteckie Centrum Stomatologiczne GUMed Astrofizycy
odkryli najwiekszy ,nietypowy krag radiowy” Medyczny nobel Nobel 2025 z fizyki za odkrycia, ktdre
wplynetly na rozwdj technologii kwantowych Polacy wspotautorami nowej metody badania reakcji
chemicznych Nobel z chemii za ,dziurawe krysztaly” z wielkim potencjatem zastosowan Otwarto
Uniwersyteckie Centrum Stomatologiczne GUMed Astrofizycy odkryli najwiekszy ,nietypowy krag
radiowy” Medyczny nobel Nobel 2025 z fizyki za odkrycia, ktére wplynety na rozwoj technologii
kwantowych Polacy wspétautorami nowej metody badania reakcji chemicznych Nobel z chemii za
.dziurawe krysztaty” z wielkim potencjatem zastosowan Otwarto Uniwersyteckie Centrum
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