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Kod uden ko. Der kommer til at
ga lang tid, for steaks og store
baffer kan skabes kunstigt,
forelabig er det kunstige kad
ganske smat og blodfattigt
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Hollandsk forsker vil inden arsskiftet spise en burger
med en bef af ked, der aldrig har siddet pa en ko. Om ti ar kan det
hakkede kad i keledisken vaere af samme kunstige slags
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Reagensglasked, drivhusked, kunstigt
ked eller Frankenfood. Kert barn har
mange navne, og de fleste af dem er ik-
ke serligt appetitlige. Det er de smé ble-
ge kadstrimler, som den hollandske for-
sker Joost Teixeira de Mattos eksperimen-
terer med, heller ikke endnu. Ikke des-
to mindre er hans motivation abenlys:

»Vores klode kan ikke holde til veeksten
idetindustrialiserede opdratogslagtning
af dyr,« siger professoren i mikrobiologi
ved Amsterdam Universitet. Derfor ma
vi i hans gjne enten spise langt mindre
ked — eller begynde at spise ked, der er
dyrket i laboratorier med langt mindre
forbrug af vand, energi og foder.

En af de forskere, der er lengst frem-
me i denne udvikling, er professor Mark
Post fra et andet hollandsk universitet,
Maastricht Universitet. Fra stamceller
i muskelfibre har han faet okseked til
at »gro« i reagensglas med fostervaeske,
og inden udgangen af 2012 vil han lave

— og spise — verdens forste burger med
en kunstig bef.

»Lige nu kan vi lave tynde »fingre« af
kunstigt ked, der er to centimeter lange,
en centimeter brede og cirka en millime-
ter tykke. Dem har vi brug for 3000 af,
for vi kan lave en burgerbef,« forteller
han og indremmer, at det ikke bliver en
billig burger. Faktisk kommer den til at
koste nasten en mio. dollars at produ-

cere — og sd kommer den ikke engang til
at smage godt.

»Planen er at preesentere »The One
Million Dollar Hamburger« for verden
ogverdenspressen her engangiefteraret

—nok i London. Vi gir efter at fa rigtigt
meget opmaerksomhed. Det er vigtigt,
bade i forhold til at opna accept og til at
fa flere forskningsmidler.«

Selv hvis det lyk-

kes Mark Post at dyrke og fortere sin
burger, si er de kunstige beffer ikke
nedvendigvis pa vej til keledisken i

dit lokale supermarked. Et gammel-

dags stykke ked fra et dyr indeholder
nemlig tusindvis af muskelfibre, men

ogsé blodkar, nerver, fedtlag og eventu-
elt vaev, brusk og knogler, som alt sam-

men er med til at give smag. De smi

stykker ked fra laboratoriet bestar der-

imod kun af formerede muskelceller.
Da de ikke engang indeholder blodkar,
er muskelstrimlerne helt blege — og
selvom de kunstigt dyrkede muskler
»treenes« med bade bgj og streek samt

elektriske stad for at tetne muskelfi-

brene, har de en blevret konsistens.
Smagen er ifglge forskeren Mark Post

heller ikke noget at rabe hurra for end-

nu. Smagsles er nok den mest praecise
betegnelse. Derfor kan kedet — pa sit

nuverende udviklingsstadie — i bed-

ste fald bruges til hakkeked, men det
er allerede et enormt fremskridt, me-
ner holleenderen:

»Jeg vil gerne med tiden lave store
stykker, der kan selges som steaks. Men
omvendt bestir 50 procent af kadmarke-
det allerede af forarbejdet ked, si hvis vi
kan revolutionere bare den del, sa er vi
ndet langt.«

Her bakkes han op af sin kollega og
konkurrent, Joost Teixeira de Mattos, der
ogsa arbejder med at dyrke kad.

»Kunstige steaks, ribeyes og den slags
har leengere udsigter, maske 20 ar. Men
kunstigt ked til sammensatte produkter

som pglser, sovser og supper er langt
nemmere at producere i forhold til for
eksempel udseende, struktur, farve og
smag. Det kan masseproduceres i lgbet
af mindre end 10 ar, hvis vi satser me-
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re pa forskning inden for omrader som
cellevaekst, celledeling, masseprodukti-
on og forbrugeraccept.«

For at fa gang i
forskningen pd internationalt plan blev
der i 2007 skabt et internationalt net-
vaerk med bl.a. hollandske, norske, ame-
rikanske og brasilianske forskere inden
for kunstigtked. Med i netveerket er ogsa

den danske professor Niels Oksbjerg fra
Aarhus Universitet.

»Holleenderne er lengst fremme — de
har faet forskning i kunstigt ked pa fi-
nansloven med et beskedent belgb, si de
er langsomt ved at bide sig fast.«

Under slagordet »fra celle til frikadel-
le« vil Niels Oksbjerg fra dansk side nu
vaere med til at gere noget ved, at ver-
dens kedproduktion er med til at gde-
legge bade det lokale miljg
og det globale klima.

»I 2050 vilvihave fordoblet
vores kegdindtag pa verdens-
plan, bade fordi vivil veere fle-
remennesker, og fordi der vil
opstienenormmiddelklasse
ilande som Kina. Derfor er
der stort set kun gode argu-
menter for aterstatte en del af
vores ked med kunstigtked, «
lyder det fra seniorforskeren,

der samtidig lister en reekke tekniske ud-
fordringer og forbehold op.

»Vi skal lere at lave ked i 3D og ikke
kun de her flade plader. Desuden skal
vi leere at skabe en hurtig og kontrolle-
ret deling af cellerne til muskelfibre, der
indeholder alle de naeringsstoffer, som
almindeligt ked har. Og nar det er pa
plads, sa kan vi for eksempel stimulere
optaget af omega 3-fedtsyrer og dermed
dyrke ked, der er sundere end konventi-
onelt ked fra et dyr.«

Et an-
det ubesvaret spegrgsmal er, om for-
skerne virkelig kan fylde kelediskene
med det kunstige superked i si massi-
ve mangder, som vi i dag spiser okse-,
grise- og kyllingeked. Ogsa pa det om-
radde er Mark Post med millionburge-
ren optimistisk:

»Nar forst processen med keddyrk-

Den hollandske forsker Mark Post har planer om at spise en burger
med kunstigt produceret kad, selv om den ikke smager af sG meget

Vi kan ikke lide mad med teknologi

Sa lenge kunstigt ked kun gavner dyr og miljo og ikke
forbrugeren selv, vil danskerne neppe velge det, mener
forbrugsforskeren Athanasios Krontalis fra Aarhus Universitet

Reagensglaskod vil veere markant bedre for miljoet end
konventionelt kod. Kan det overbevise forbrugerne?

»Der foreligger desveerre ikke videnskabelige analyseriforhold
til forbrugernes holdning til laboratorieked. Men i Europa er
der generelt stor skepsis over for blandingen af teknologi og
mad. Derfor vil det formentlig kun veere dem, der virkelig vil
ofre noget for bedre miljg eller dyrevelferd, der vil vere villi-

ge til at prove eller ligefrem kebe det. Men mange vil helt sik-
kert ogsa sige nej ud fra devisen »jeg vil ikke ga pa kompro-

mis, nar det kommer til mit kad«.«

Hvad kan si overbevise forbrugerne?
»Mange danskere keber gkologiske fadevarer, fordi de tror,

de er sundere for menneskekroppen — ikke fordi det er bed-
re for milje og natur. Men gkologiske varer er ikke bevise-
ligt sundere. De gavner derimod beviseligt miljget. Ikke des-
to mindre er det de mere egoistiske drsager, der vejer tun-
gest i forbrugernes valg. Derfor stir reagensglasked umid-

delbart ikke sd staerkt, i hvert fald ikke si leenge det ikke

smager mindst lige si godt og er paviseligt sundere end al-

mindeligt ked.«
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Hvordan ville du markedsfore det, hvis det var dit job?

»Det handler i hvert fald om at fremhaeve alle de positive sider
som miljg og dyrevelfeerd. Derimod ville jeg ikke proppe re-
klamerne med al for meget information om teknologien bag.
For det meste bliver forbrugerne skeptiske, hvis der er for me-
get information. De bruger kun fi sekunder i supermarkedet,
for de tager en beslutning, s& de stoler pa kendte maerkeva-
rer og ser et veeld af informationer som irrelevante eller lige-
frem forstyrrende.«

Navne som reagensglaskod eller kunstigt

kod vil altsa ikke sla igennem?

»Ha ha, nej. Ordene betyder selvsagt rigtig meget. I Kina op-
fatter man begrebet»organic« (skologisk pa engelsk, red.) som
noget negativt, noget der er forbundet med kemi. Derfor bru-
ger man begrebet»green« (gren pd engelsk, red.). Reagensglas-
ked vil helt sikkert heller ikke f4 succes med det navn. Den
forste opgave for en markedsfering vil derfor blive at finde et
helt nyt navn, der i sin ordlyd associerer til alle de positive si-
der af produktet: Miljg, dyrevelfeerd, sundhed. Men jeg har ik-
ke lige et forslag i eermet.«
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ning er pa plads, vil den meget hurtigt
kunne skaleres op. Det tager seks uger at
lave seks kilo — og seks uger at lave 6000
kilo,«lyder det fra den hollandske forsker.

»Det atheenger — i princippet — kun af,
hvor meget vi satter i gang. Og vi skal
bruge megetlidt som udgangspunkt. 1/10
gram cellemateriale bliver til 300 gram
muskelmasse.«

Forskerne er altsd optimistiske. Men

maske er der en grund til, at de ca. 30 la-

boratorier, der pa verdensplan forsker i

kunstigt ked, ikke ligefrem vader i pen-

ge. Ifglge Joost Teixeira de Mattos fra Am-
sterdam Universitet er det sterste problem,

at det kreever en masse meget dyr forsk-
ning, for man kan dyrke spiseligt ked. In-

vestorerne er derfor forsigtige, fordi der

ikke er udsigt til at f3 afkast af foretagen-

det lige forelgbig.
Et andet problem for finansieringen

er, at de fleste forbrugere formentlig vil-
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le fa gasehud, hvis der pa pakken med
kyllingelar stod »Kedet er dyrket i driv-
hus i Holland«:

»Frankenstein-syndrometer helt sikkert
ogsa en begreensende faktor for interessen
i at investere i det her,« indremmer Joost
Teixeira de Mattos og neevner en rekke
tvivlsomme kalenavne som Frankenfood
og Zombiesteaks.

Ikke nok med at det for
mange mennesker virker unaturligt. Deter
stadig ogsa uklart, om det kunstige ked vir-
kelig er ufarligt at spise — isar hvis det in-
deholder genmodificeret materiale. Her er
Joost Teixeira de Mattos helt rolig:

»Disse produkter kommer kun pa mar-
kedet, hvis de er egnede tilmenneskefade, «
siger han og understreger, at det dyrkede
ked i virkeligheden ikke er kunstigt: »Det
er jo egte, reelt kad, skabt af eegte muskel-
celler. Det er bare dyrket anderledes.« @
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