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["hamburger
del futuro?

In provetta

Ottenuto dalle staminaliin Olanda

LA STORIA

CLAUDIO GUIDI

PER ADESSO costa solo la modesta
cifradi 250 milaeuro, main unprossi-
mo futuro 'hamburger fabbricato in
provettasaraallaportatadituttele ta-
sche, anchenel Terzo Mondo. Sembra
ormai scontato che tra qualche anno
come fornitrici di carne le vacche di-
venteranno superflue, non perché
nessuno le apprezza pitl,, ma peril fat-
to che non basteranno per sfamare
un’umanita in continua crescita.
Arisolvereil problemacihadunque
pensato Mark Post, un fisiologo del-
I'universita di Maastricht, in Olanda,
che harivelatolasensazionale notizia
nel corso di un simposio annuale or-
ganizzato a Vancouver,in Canada,da-
gliscienziati dell’Associazione ameri-
canaperil progressodellascienza, Sul
fatto che la carne creata in provetta
costituisca un progresso non ¢’é ilmi-
nimo dubbio, anche se rimane da
chiarirelacosapiimportanteoltreal
prezzo della bistecca o dell’hambur-
ger, vale a dire il gusto di cio che si

mettera in bocca. Che un gruppo di
scienziati olandesi stesse lavorando a
questo avveniristico progetto si sape-
va gia da qualche mese, ma solo ieri &
arrivata la conferma che in autunno
sara pronto il primo hamburger “col-
tivato” in laboratorio a partire dalle
staminali. Lo scopo della ricerca & di
sviluppare un modo efficiente di pro-
durre carne, sia dal punto di vistaam-
bientale sia in vista dell’aumento del-
la popolazione mondiale previsto per
i prossimi decenni, Il professor Post
ha infatti riferito che la carne sinteti-
ca potrebbe ridurre l'impatto am-
bientale fino al 60 per cento. «Vor-
remmo ottenere - hadetto -unaquan-
tith enorme in termini di risorse». I
gruppo di studiosi olandesi & riuscito
afar crescere piccoli pezzi dimuscolo
di circa due centimetri di lunghezza e
un centimetrodilarghezza, Ilcolore
biancastroeassomigliamoltoaquello
del calamaro. Entro 'autunno queste
strisce saranno mescolate con il san-
gueecondelgrassoartificiale per pro-
durre i nuovi hamburger sintetici. I1
costo attuale di 250 mila euro non &
propriamente unabazzecola, ma Post
assicura che dimostrato il principio,
le tecniche di produzione migliore-
ranno e scenderaancheil prezzo.Eha
spiegato: «Avremo comunque biso-

gno di molto lavoro e denaro».

Ma perché usare questi metodi so-
fisticati e costosi per produrre quello
che gia si produce da migliaia di anni?
Per gli scienziati gli attuali metodi di
produzione alimentare sono diventa-
tiinsostenibili. Alcuni stimano che la
produzione di carne dovra raddop-
piare entroiprossimi50 anni per sod-
disfare le esigenze di unapopolazione
in crescita, Durante questo periodo, i
cambiamenti climatici, la penuria di
risorse idriche e una maggiore urba-
nizzazione renderanno piu difficile
produrre cibo. Tenere il passo della
domanda di carne proveniente dal-
I'Asiaedall’Africa, saradura. Per que-
stosiritiene chela carne artificiale sia
la soluzione Anche in termini di ap-
portoenergetico. Per quantoriguarda
il sapore bisognera attendere, Ha det-
to Post, «dobbiamo capire quali com-
ponenti della carne producano il gu-
stox». Intanto ha gia scelto il cuoco che
ad ottobre cucinera il primo hambur-
ger sintetico. Si tratta dello chef bri-
tannico Heston Blumenthal, che ha
tre stelle Michelin nel suo ristorante
Fat Duck nel Berkshire e servira il
piatto a un commensale dal nome an-
cora segreto. Post intanto non inten-
de fermarsi alle vacche, e rivela che
«possiamo fare anche carne di panda,
vi assicuro che possiamo davvero».
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ILMCDONALD’S
E IL PANINO
“FOSSILIZZATO”

NEL 2010 una fotografa ha im-
mortalato a distanza di sei mesi
lo stesso hamburger e la stessa
porzione di patatine fritte McDo-
nald’s. ll risultato? Dopo 180
giorni, hamburger e patatine ap-
parivano praticamente uguali,
indistruttibili, fossilizzati

LA CARNE BIOTECH
PIACE ANCHE
Al VEGETARIANI

NON SOLO mucca, ma anche maia-
le e pollo. Il cibo biotech spaventa
ancora i consumatori, soprattutto
in Europa. Ma secondo un sondag-
gio in Olanda, la carne in provetta
potrebbe piacere a circa meta dei
vegetariani, se la sua produzione
non facesse soffrire gli animali

Un hamburger di bovino. Da ottobre via alla carne nata da staminali
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