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Іша Датар: Як їсти реальне м`ясо не завдаючи шкоди тваринам
    Люди в Сінгапурі їдять на обід курячі нагетси приготовані з курки, яка ніколи не вбивають. Як це можливо? Завдяки силі того, що я називаю клітинним сільським господарством. Протягом останнього десятиліття я була адвокатом створення м`яса в лабораторії. Ці нагетси, цей бургер та ці сосиски створені з клітин замість тварин. І це не просто фаст-фуд продукти, це наш квиток до нової системи харчування. Ось як це працює: замість того щоб виростити куртку з клювом, пір`ям та свідомістю, ми створюємо м`ясо з м`язових клітин. Ми проводимо невеличку біопсію на живій тваринці і отримуємо потрібні клітини. Частіше за все це м`язові клітини, але же можуть бути також  і жирові клітини, і сполучна тканина. М`язові клітини зазвичай люблять осідати на поверхні, що допомагає їм рости та видовжуватися у клітковинні волокна з якими ми гарно знайомі. Так ми можемо забезпечити клітинам будівельний матеріал, на якому вони можуть розміститися. Далі ми, звичайно ж, повинні чимось ці клітини годувати, тож ми заселяємо клітини у рідке середовище, яке забезпечує клітини усіма необхідними поживними речовинами для життя, росту та розвитку, а саме вуглеводами, амінокислотами і тд. Більше того, клітини на такому будівельному матеріалі у правильному середовищі ростуть всередині біореактору. Цей біореактор являє собою щось типу великої цистерни з нержавіючою сталі, що виглядає як обладнання для пивоваріння. Такий біореактор дійсно постійно підтримує стабільне навколишнє середовище, щоб клітини могли процвітати при стабільній температурі, тиску, притоках, відтоках і тому подібне. І після цього клітини мають можливість розмножуватися, розділятися та дозрівати, перетворюючись на тваринну клітковину. Ми збираємо ці клітини та тканини і перетворюємо на нагетс. Нагетс, який був без кіток та шкіри, а повністю з білого м`яса. І зараз це буде краще не лише для для курей, коров, свиней і людей які їх вирощують, ріжуть і обробляють їх м`ясо, але і для всього світу. Подумайте про це: ранні оцінки потенціалу клітинного м`яса говорять про те, що «культурне» м`ясо буде вимагати на 99% менше землі, на 96% менше води і виробляти на 96% менше газів, які викликають парниковий ефект. Наразі це все ще спекулятивні ранні оцінки, але подумайте про цей неймовірний потенціал, який має ця технологія. Я маю на увазі, що якщо все це працює, то це буде новою стратегією для існування. Це буквально новий набір приладів для створення продуктів харчування, а не просто нова категорія продуктів, і я думаю, що це наша єдина можливість за все життя отримати другий шанс у сільському господарстві, дізнатися більше і зробити висновки зі своїх помилок.  Що я маю на увазі, коли кажу «помилки»? В решті-решт, це система харчування, що підтримує життя мільярдів людей, але подивіться що сталося з курами за лише 50 років. Простим вибором яких же двох курей звести між собою, кури перетворилися з того що ви бачите зліва, з пташеи яка була у 1957 році, у те, що знаходиться справа, у бройлера; ці курки одного віку. Бройлери були настільки оптимізовані для створення м`яса, що вони мають бути вбиті у віці від 6 до 8 тижнів, бо якщо вони будуть жити довше, то їх ноги не зможуть утримати вагу їх тіла. Це реальне страждання. Що на рахунок ферм? На сьогодні тварини «упаковані» дуже близько одна до одної, що ризик стійкості до антибіотиків та можливості епідемічних вірусів стає дуже високим. Чи знали ви, що 2018 рік був початком найбільшої за усі часи пандемії серед фермерських тварин? Африканська свиняча чума, за оцінкою експертів, убила кожну четверту свиню на планеті Земля. Кожна четверта свиня – це сотні мільйонів свиней по всьому світу, і всіх їх ми втратили через нашу їжу. Тваринництво просто така велика сфера, що неможливо не зустрітися з невдачами. Що стосується змін у нашому кліматі, чи знали ви, що наше велиезне стадо фермерських тварин є один з найбільших факторів і жертв зміни клімату. З одного боку корови займають 9% усього виділення газу, що спричиняє парниковий ефект. З іншого ж боку, під час цього кліматичного хаосу ми бачимо все більше інцидентів, коли тисячі і навіть десятки тисяч скоту помирають через шторми, повені та пожежі. Фермерство завжди буде на милість матінці природі, проте кліматичні зміни повністю переписують це правило. В решті-решт згадаємо про планету. Ми виділяємо найбільшу частину землі для того щоб нагодувати коров, свиней та курей. Третина всієї землі, 27%, що приблизно еквівалентно усій Південній та Північній Америці разом взятих, виділена для того щоб виростити домашній скот. Зараз це все може змінитися з клітинним сільким господарством.   Згадайте мої слова проте що нам треба буде на 99% відсотків менше землі для клітинного м`яса ніж для справжньої яловичини, тож подумайте про це. Що ж, розведення не може йти по вертикалі, але клітинна культура може. Якщо ми можемо скоротити використання землі на половину, або хоча б на чверть і при цьому задовольнити глобальну потребу білку, то просто уявіть, що ми зможемо зробити з рештою землі. Неочіквано, але стало можливо вибрати робити такі речі як відновити Амазонські дощові ліси, які ми продовжуємо вирубувати для ферм; або відродити якісь інші екосистеми, які зайняті коровами, кукурудзою та соєю; або повернути втрачені землі корінним народам, які нарешті зможуть повернути харчові шляхи своїх предків. ООН повідомляє, що нам доведеться відновити природу на території розміром з Китай, якщо ми хочемо досягти кліматичної стабільності. Клітинне сільське господарство демонструє нам, що ми можемо не просто звільнити землі для їх відновлення, але і створити нові продукти, які ми знаємо і любимо на частині викидів. Створюючи клітини, ми можемо активно уявити собі сільське господарство для світу, у якому змінюється клімат. І це не просто м`ясо, насправді завдяки біологічній інженерії ми можемо створити будь-що тваринного чи рослинного походження використовуючи лише клітини. Ваніль не обов`язкого повинна вирощуватися на фермах з дощових лісів; яєчний білок не завжди має бути разом із жовтком; фуа-гра може бути приготована без насилля; шкіра та шовк можуть не бути взяті зі спини тварин чи з будиночку шовкопрядів. Фактично, ми вже широко використовуємо продукти клітинного сільського господарства в нашому повсякденному житті, але у дуже маленькій кількості. Деякі вітаміни, смакові добавки та ферменти вже створюються за допомогою клітин. Фактично, сичужний фермент, що є набором ферментів, використовужться для перетворення молока на сир та сиворотку для створення сиру, походить з четвертого шлунку телят. І у 1990 році клітинно виведена версія ключового ферменту хімозину стала топовою на ринку. І зараз, через 30 років, 90 відсотків сичужного ферменту для створення сиру взято з біореактору, а не з телят. Уявіть собі що буде якщо ми розширимось за межі цього об`єму цінних продутків як сичужний фермент до продуктів звичайного рівня як молоко. Що ж, це починається. На сьогодні ви можете купити морозиво, справжнє молочне морозиво, яке було створене за допомогою клітинного сільського господарства. Це коров`яче молоко, що походить не з корови, а з комп`ютеру. А білковий ген для сиворотки був знайдений у базі діних, що знаходиться в загальному доступі, зкопійований та переміщений у ДНК організму під назвою триходерма. Це відбувається так само як при пивоварінні, коли ми годуємо дріжджі цукром щоб заварити напій у великому ферментері з нержавіючої сталі. Так само ми годуємо цукром триходерму і отримуємо білковий сичужний фермент, який ми можемо додати до йогурту, сметани, сиру та морозива. Маю визнати, що можливо це все легко, відносто кажучи. Я маю на увазі, що ми перетворюємо мікроорганізми для створення білків протягом десятиліть, а тканинна інженерія, яка буде потрібна для виготовлення м`яса набагото новіша наука. Я маю на увазі, що тваринні клітини значно вибагливіші за бактерії у клітинній культурі і вирощування великої кількості клітин і досягнення трьохвимірності не зовсім легка задача, але ми на шляху. У 2013 році потрібно було витратити 250 000 євро щоб створити цей бургер. А на сьогодні, я бачила, що клітинне м`ясо оцінене в 50 долларів за фунт. А це на 127 000 менше, ніж 10 років тому. І зараз я реально бачу, що ціна на клітинне м`ясо знижується, а ціна справжнього м`яса росте, просто подумайте про це. Ми ще знаходимось на ранньому етапі НДДКР, научний прорив створений з переробленого середовища, зменшуючи ціну зростаючих факторів і досягаючи більшої густоти клітин у пробірці. Ця крива ще довго буде йти вниз. У той же час, ціна на справжнє м`ясо штучно низька через високий рівень субсидизації. Це не відображає ціну на людському здоров`ї чи навколишньому середовищі. У світі з COVID-19, свинячою чумою і змінами у кліматі  ціна на м`ясо може лише збільшуватися. Фактично, я думаю, що ціновий паритет був би гарним в межах можливого, якщо б умови були рівними. З одного боку ми маємо тваринництво, яке широко підтримується податками та державним фінансуванням. З іншого боку в нас є ця перспективна технологія, яка вимагає інтенсивних досліджень і підтримки, але вона залишається у руках приватних підприємств та ринкових сил. По факту, я не думаю, що якась з цих прекрасних речей, які я щойно описала, про реконструкцію природи, Амазонію і так далі відбудуться, якщо ми залишимо цю технологію виключно у руках технологічних та ринкових сил. Є реальний шанс, що клітинне сільське господарство зазнає невдачі, і це буде не через те, що науке не зробить достатньо, а через те що ми не думаємо про те як має виглядати відповідальність, або ІР захист, або влада, або політика, ну знаєте, бізнес сторона керуючих місією бізнесів. Ми маємо діяти обережно та думати про те, що повинно бути навколо цієї технології, щоб ми могли максимізувати позитивний вплив на цей світ. Дивіться, я сьогодні тут, бо тварині продукти дійсно класні і вам доведеться спітніти щоб знайти у рослинномі світі білки, які здатні робити те саме що і тваринні білки. Довгі сири, що тягнуться, вершковий заварний крем, повітряні меренги, дивовижно гарний присмак юмамі, які ви можете знайти у м`ясі та морепродуктах. Але, незважаючи на те які дивовижні тваринні білки, ми більше не потребуємо того щоб вони походили від тварин. І так, ми пройшли довгий шлях, щоб зрозуміти реальний потенціал цієї технології, яка вимагатиме винахідливість не лише у лабораторії, але і за її межами. Але подумайте про те, що ми у свою чергу отримаємо; ми отримаємо шанс вступити в таку ж велику трансформацію, як наша трансформація від полювання до тваринництва 12 000 років тому. Це може бути початок нової ери різноманіття, який може бути досягнуто багатьма різними шляхами. Особисто я настільки схвильована щодо цих продуктів харчування, що навіть не можу це уявити, бо це дійсно новий інструмент кулінарної креативності. Я маю на увазі, що ми не бачили нічого подібного з того часу як наші предки відкрили ферментацію. Ми не могли дивитися на молоко до відкриття ферментування і думати про те, що хочемо бачити молоко твердим, смердючим та запліснявілим. Ми не могли уявити навіть сир, а тим паче сотні різновидів сирів які ми маємо зараз. Так само м`ясо зараз асоціюється з тілом тварини і описується як шматки м`яса. І якщо ми будемо робити клітинне м`ясо, то наша ява щодо того яким воно може бути повністю зміниться. М`ясо може бути тонким та напівпрозорим, може бути рідким або ж хрустким, а може бути ігристим. Бургери – це база, а сосиск – лише початкова точка, а нагетси навіть не близько до того що буде мозливо зклітинним сільським гомподарством. Давайте стимулювати ширші кордони для харчового майбутнього. Дякую вам!
