Carne coltivata: speranza,
benessere e futuro del
nostro pianeta

«Sfuggiremo all’assurdita di far crescere un pollo intero, solo per
mangiarne il petto o I'ala, facendo crescere queste parti separatamente
in un ambiente adatto». Sono le parole di Winston Churchill (1931) che
immaginava un futuro pieno di progresso e possibilita. Ebbene, oggi
possiamo dire che Churchill ha previsto il futuro

di Gerardo Cioffi

opo tanti anni di studio,

duro lavoro, sacrificio e

spese finanziarie abba-
stanza elevate, finalmente i ricer-
catori hanno realizzato la visione
del grande statista, producendo
con successo carne in coltura,
senza la necessita di alle-
vare un intero animale per ——
poi sacrificarlo.

CHE COS’E LA CARNE
COLTIVATA?

La carne coltivata o pulita
(o anche carne cresciuta in
laboratorio) € quella pro-
dotta dalla coltura cellu-
lare di cellule prelevate da
animali vivi. E una tecno-
logia emergente che opera
nel’ambito di un pit am-
pio campo di agricoltura
cellulare e in una relazione

Carne coltivata in laboratorio
(Mosa Meat)
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di concorrenza e collaborazio-
ne con innovazioni nelle proteine
vegetali. Viene prodotta utilizzan-
do molte delle stesse tecniche
di ingegneria dei tessuti tradizio-
nalmente utilizzati nella medicina
rigenerativa. La coltivazione in
vitro delle fibre muscolari & stata
effettuata per la prima volta nel
1971 da Russell Ross ottenendo

w
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un tessuto muscolare liscio deri-
vato dal maiale. La stessa tecnica
viene applicata alla carne coltiva-
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Figura 1. Nell’infografica sono illustrati tutti i passaggi del processo di produzione della carne coltivata

ta facendo crescere cellule sta-
minali del muscolo dell’animale
fino a ottenere fibre indistinguibili
da quelle della carne tradizionale.
Quindi possiamo affermare che la
carne coltivata & la stessa della
carne convenzionale e non un’al-
ternativa vegetale, ed ¢ altrettan-
to sicura e salutare, anzi lo € mol-
to di piu.

TECNICA DI PRODUZIONE

La produzione della carne colti-
vata avviene attraverso tre fasi di
seguito esposte.

e PrimaFase: “Startercells” (Cel-
lule di Avviamento).

Il primo passo consiste nel prele-
vare alcune cellule staminali, che
hanno un rapido tasso di prolife-

razione, dal tessuto muscolare
dell’animale vivo eseguendo una
innocua biopsia che pud essere
fatta con o senza anestesia. Una
volta ottenuto un campione di
tessuto muscolare, bisogna isola-
re le cellule staminali dal resto del
campione, separando in seguito
le cellule muscolari dalle cellule
adipose attraverso una procedu-
ra meccanica o enzimatica. Tra
le varie cellule staminali (cellule
staminali embrionali, cellule sta-
minali adulte, cellule miosatelliti
0 mioblasti) quelle che vengono
prelevate e utilizzate maggior-
mente oggi dai ricercatori per
produrre carne coltivata sono le
cellule miosatelliti localizzate tra
la membrana basale e il sarco-
lemma delle fibre muscolari. La

loro funzione all’interno dell’ani-
male & quella di creare un nuovo
tessuto muscolare quando il mu-
scolo é ferito.

e Seconda Fase: “Scaffold” (Im-
palcatura) e “Growth Medium”
(Mezzo di Crescita).

Prelevate queste cellule, esse
vengono immediatamente posi-
zionate in vitro su una impalca-
tura. Mantenere la struttura 3D
di una cellula & una sfida chiave
nella coltura cellulare per questo
I'impalcatura & considerata una
componente necessaria per il fis-
saggio delle cellule, al fine di ot-
tenere una forma tridimensionale.
L’impalcatura ideale & commesti-
bile e/o biodegradabile. Dovreb-
be consentire la vascolarizzazio-
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ne e avere una certa flessibilita in
modo tale da non staccarsi dalle
prime fibre muscolari (miotubi), si-
mulando cosi il corpo dell’animale
durante lo sviluppo. In seguito le
cellule vengono trattate applican-
do una soluzione che favorisce
la crescita dei tessuti, nota come
mezzo di crescita. Questo contie-
ne tutti i nutrienti necessari (pro-
teine, acidi grassi etc) e la quan-
tita adeguata di fattori di crescita
presenti in natura. Nel mezzo di
coltura cellulare gli scienziati usa-
no il siero bovino fetale (FBS), ele-
mento fondamentale per I'appor-

ché la carne in vitro mira a essere
priva di maltrattamenti e sofferen-
za degli animali. Molti scienziati
stanno lavorando per rimuove-
re completamente questo siero
dall’intero processo. Infatti, JUST
sostiene di aver sviluppato unari-
cetta nutritiva a base vegetale per
nutrire le cellule.

e Terza Fase: “Bioreactor” (Bio-
reattore).

Successivamente il tutto (cellule,
impalcatura e mezzo di crescita)
viene collocato in un bio-reattore
in grado di fornire alle cellule i re-

Figura 2. Hamburger assaggiato da Hanni Ruetzler a Londra (BBC video screenshot)

to di fattori di crescita, chelanti,
ormoni e sostanze detossificanti
che inducono la sopravvivenza
e la proliferazione delle cellule in
coltura. Purtroppo questo siero
€ anche il problema principale in
quanto viene raccolto dal feto di
bovini gravide (oppure dal feto di
altri animali) durante la macella-
zione e sicuramente non accetta-
bile per vegani e vegetariani, poi-
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quisiti energetici (ossigeno e calo-
re oltre a controllare i livelli di pH)
di cui hanno bisogno consenten-
dole di proliferare proprio come
farebbero all’interno di un anima-
le. Da una singola cellula musco-
lare possono crescere piu di un
trilione di cellule. Queste cellule si
fondono naturalmente per forma-
re i cosiddetti miotubi che non so-
no piu lunghi di 0,3 millimetri. For-

mati i miotubi, essi vengono posti
in un anello attorno a un mozzo
centrale di gel. La tendenza inna-
ta a contrarsi delle cellule musco-
lari fa si che inizino a ingrossarsi
crescendo in un piccolo filamen-
to di tessuto muscolare. Questa
tecnica pionieristica pud produr-
re piu di un trilione di fili. Quando
tutti questi filamenti sono strati-
ficati insieme, abbiamo la carne
(Vedi Figura 1).

PRIMA DIMOSTRAZIONE
PUBBLICA

Il primo hamburger coltivato in la-
boratorio € stato cucinato e man-
giato in una conferenza stampa a
Londra il 5 agosto 2013. Con un
finanziamento di 330.000 dolla-
ri (circa 250.000 euro) donato da
Sergey Brin (co-fondatore di Go-
ogle), gli scienziati dell’Universi-
ta di Maastricht nei Paesi Bassi,
guidati dal professor Mark Post,
hanno prelevato le cellule sta-
minali da una mucca facendo-
le crescere in strisce di muscoli
(utilizzando circa 20.000 strisce)
che poi hanno combinato per fa-
re un hamburger. La carne € sta-
ta assaggiata dal critico culinario
Hanni Ruetzler, una studiosa di
alimentazione del Future Food
Studio dicendo: “Per me & carne,
€ qualcosa che posso masticare
e credo che I'aspetto sia decisa-
mente simile” (Vedi Figura 2).

INIZIA LA COMPETIZIONE

Mark Post ha mostrato al mondo
intero che la carne coltivata non
€ piu un qualcosa d’irrealizzabile,
che puo esistere solo in un film di

Figura 3. Memphis Meats, filetto di pollo

fantascienza, ma un qualcosa che
puo rivoluzionare il nostro modo di
pensare. Dopo il successo del pri-
mo hamburger coltivato al mondo,
Mark Post e il tecnologo alimen-
tare Peter Verstrate, nell’ottobre
2015, hanno annunciato il lancio
della loro nuova azienda Mosa
Meat cercando di portare sul mer-
cato carne coltivata per il 2020. A
partire dal 2019, sono state fonda-
te oltre due dozzine di startup. Da
allora, il campo della carne coltiva-
ta é cresciuto rapidamente poiché
le startup in tutto il mondo com-
petono per essere la prima azien-
da a portare un prodotto a base di
carne coltivata sul mercato; azien-
de come Memphis Meats, JUST e
Aleph Farms che dimostrano pro-
dotti prototipo.

Memphis Meats, una delle prime
startup, ha lanciato un video nel
febbraio 2016 che mostrava la
sua polpetta di manzo coltivata.
Nel marzo 2017 ha presentato fi-
letti di pollo (di gran lunga la carne
piu diffusa in America insieme alla
carne bovina) e anatra all’arancia,

i primi alimenti coltivati a base
di pollame mostrati al pubblico.
Uma Valeti, direttore di Memphis
Meats ha affermato: “ll nostro
obiettivo & preparare una carne
deliziosa e pulita che sia migliore
per te, 'ambiente e gli animali ma
soprattutto migliore per le tue ri-
cette preferite” (Vedi Figura 3).

Finless Foods, fondata nel giugno
del 2016, e la prima startup che

Figura 4. Mangiando lan (JUST)

si € concentrata sulla coltivazio-
ne di carne di pesce offrendo una
soluzione sostenibile per soddi-
sfare I’laumento dirichiesta senza
impoverire ulteriormente la po-
polazione ittica globale. Il diret-
tore e fondatore Michael Selden
ha dichiarato, nel luglio 2017, di
aspettarsi di portare sul mercato
prodotti ittici coltivati per il 2019
dicendo: “inizialmente le quanti-
ta saranno limitate e lavoreremo
con chef nei ristoranti di fascia
alta facendo cose davvero inte-
ressanti solo per innescare una
conversazione e far capire al
pubblico chi siamo prima di an-
dare nei negozi di alimentari e in
altri posti. Ma il nostro obiettivo
finale & abbassare il prezzo in
modo che i consumatori possa-
no scegliere tra tonno bianco o
tonnetto striato a buon mercato
oppure scegliere il nostro tonno
blufin di alta qualita senza conta-
minanti allo stesso prezzo”.
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Figura 5. Perdita della foresta amazzonica dal 1985 al 2018

JUST, una startup della Silicon
Valley fondata nel dicembre 2011
da Josh Balk e dal direttore Jo-
sh Tetrick, sta producendo car-
ne coltivata in laboratorio (con le
piante che forniscono nutrienti
per la crescita delle cellule ani-
mali anziché il FBS) partendo da
una semplice piuma di pollo per
ottenere delle crocchette di pollo.
Just ha deciso di utilizzare “una
piuma del miglior pollo che ¢ ri-
uscita a trovare”. Ha optato per
un pollo di nome lan che aveva
“piume bianche pulite davvero
belle, un pettine sano e un bel
bargiglio”. Le cellule sono state
coltivate da una delle piume di lan
e dopo due giorni queste cellu-
le sono diventate il pollo iniziale.
Josh Tetrick ha affermato: “e sta-
ta un’esperienza extracorporea
sedersi li e mangiare il pollo, ma
avere il pollo che stai mangiando
correndo davanti a te”.

Su twitter ha scritto: “400.000 anni
fa, la carne divenne parte della die-
ta umana e, nel corso del tempo,
gli esseri umani hanno dovuto uc-
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cidere I’'animale per godersi la loro
carne. Prima, con le lance. Poi, con
macchine industriali.” Preparati al
cambiamento di quel paradigma.
#justpollo (Vedi Figura 4).

Nell’agosto 2019, alcune startup
“Just, BlueNalu, Fork & Goode,
Artemys Foods, New Age Meats,
Finless Foods e Memphis Meat
hanno annunciato la formazio-
ne dell’Alliance for Meat, Poultry
& Seafood Innovation (AMPS In-
novation), una
coalizione che
cerca di pro-
muovere nuo-
vi metodi di
produzione di
carne, pollame
e frutti di ma-
re reali, di alta
qualita e sicu-
ri, direttamen-
te da cellule
animali colla-
borando con
la piu ampia
comunita agri-
cola per soddi-

sfare le esigenze nutrizionali di una
popolazione globale in crescita.

LA CARNE COLTIVATA PUO
RISOLVERE TANTI PROBLEMI
L’attuale popolazione mondiale
di 7,6 miliardi dovrebbe raggiun-
gere i 9,8 miliardi nel 2050 e gl
11,2 miliardi nel 2100 secondo
un rapporto delle Nazioni Unite
“World Population Prospects”.
Quindi, entro il 2050 bisogna nu-
trire due miliardi di persone in piu
ma purtroppo I’agricoltura con-
venzionale sta esaurendo le op-
zioni. Si prevede che il consumo
globale di carne sara del 76%
maggiore nel 2050 rispetto agli ul-
timi anni secondo I'Organizzazio-
ne delle Nazioni Unite per I’'alimen-
tazione e I'agricoltura (FAO). La
maggior parte di tale crescita pro-
verra dall’India e dalla Cina, dove
la crescente prosperita ha porta-
to a un aumento della richiesta di
carne. La carne coltivata potrebbe
essere la soluzione piu efficien-

Figura 6. Quantita di acqua necessaria per un panino con hamburger

PRESERVARE LE NOSTRE PRE

RISORSE NATURALI

Quanta acqua c’é nel tuo hamblirgl’éf-.- =
In media il tuo hamburger consuma 3.140 litri di acqua

te ed ecologica per nutrire la cre-
scente popolazione mondiale.

Ambiente

La produzione di carne & una del-
le principali cause di emissioni di
gas serra e di disboscamento. Un
rapporto del 2006 della FAO affer-
ma che il bestiame € responsabile
del 20% delle emissioni globali.
Invece in un articolo del 2009 del
Worldwatch Institute, un’organiz-
zazione di ricerca ambientale a
livello globale con sede a Washin-
gton, D.C., ha riferito che il be-
stiame rappresenta effettivamen-
te il 51% delle emissioni globali e
che la FAO sottostima e trascura
alcune emissioni di anidride car-
bonica dovute alla respirazione
del bestiame, le emissioni di me-
tano e quelle provocate dal di-
sboscamento del terreno per pa-
scolare e per coltivare mangime
per il bestiame. In entrambi i casi
sappiamo che la carne & respon-
sabile della quantita maggiore di
emissioni globali superando an-
che lo scarico combinato di tut-
ti i mezzi di trasporto. Invece la
deforestazione oltre a diminuire
I’ossigeno e aumentare I'anidride
carbonica, distrugge gli habitat
degli animali, la biodiversita del-
le piante e provoca l’estinzione
delle specie. Fino a 150 specie si
estinguono ogni giorno secondo
gli scienziati della Convenzione
delle Nazioni Unite sulla diversi-
ta biologica. Nessuno pero sa se
tali stime sono vere in quanto si
basano su modelli computerizza-
ti e le perdite documentate sono
minime al confronto. Sono state

documentate circa 800 estinzio-
ni negli ultimi 400 anni secondo
i dati del’Unione internazionale
per la conservazione della natura
(IUCN). Piu di 50.000 acri di fore-
ste incontaminate vengono ab-
battuti ogni giorno in tutto il mon-
do con una quantita significativa
delle foreste pluviali, che ospita-
no oltre il 50% di animali e piante
del pianeta. La terra viene tagliata

metano (il quale ha 20 volte piu
potere di cambiamento clima-
tico rispetto all’anidride carbo-
nica) per chilogrammo di carne
che producono, contribuendo
all’laumento di emissioni di gas
serra. Inoltre, la scarsita d’acqua
e un problema crescente a cui il
bestiame contribuisce in modo
significativo; infatti, una piccola
quantita di carne di mucca per
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Figura 7. Confronto tra input di energia primaria, emissioni di gas a effetto serra
(GHG), uso del suolo e uso di acqua della produzione di carne coltivata con carne
bovina, ovina, suina e pollame europea prodotta convenzionalmente per 1000 kg di
carne commestibile come percentuale degli impatti del prodotto con Iimpatto pit
elevato in ciascuna categoria (NEW HARVEST)

o bruciata per fare spazio alle at-
tivita di allevamento che occupa-
no il 45% della superficie globale
e un ulteriore 10% e dedicato alla
coltivazione di colture foraggere
per il bestiame tipo mais e semi di
soia (Vedi Figura 5).

| bovini nutriti con erba (secondo
natura) ingrassano piu lentamen-
te dei bovini alimentati con mais
e soia in una mangiatoia (contro
natura) e quindi rilasciano piu

un hamburger richiede 2500 litri
di acqua per essere prodotta (Ve-
di Figura 6).

Gli animali richiedono sempre piu
calorie rispetto a quelle che pro-
ducono per essere mangiati. Per-
tanto I'agricoltura animale &€ sem-
pre piu distruttiva dell’agricoltura
che produce cibo a base vegetale
direttamente per 'uomo. Si pre-
vede che la produzione di carne
coltivata portera ad una riduzione
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Clean Meat

None

Figura 8. Sicurezza alimentare: confronto tra carne convenzionale e carne

coltivata (JUST)

del 78-98% delle emissioni di gas
serra, del 99% dell’uso del suolo,
del 82-96% dell’uso dell’acqua e
del 45% dell’'uso di energia (Vedi
Figura 7).

Questa maggiore efficienza con-
sentira di fornire alla crescente
popolazione mondiale carne vera
in modo sostenibile. Mark Post
“Un vegetariano con un’auto ¢ ef-
fettivamente meglio per ’ambien-
te che un mangiatore di carne con
una bicicletta”.

Salute

Per anni i ricercatori hanno di-
mostrato che mangiare carne
(convenzionale) pud portare a un
rischio piu elevato di diverse ma-
lattie come il diabete, malattie
cardiache e alcuni tipi di cancro.
Ma studi recenti hanno dimostra-
to che questi non sono gli unici
problemi di salute causati dalla
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carne. Uno dei maggiori punti di
confronto tra carne convenziona-
le e carne coltivata ¢ la sicurezza
alimentare. La differenza & sba-
lorditiva. La carne convenzionale
puo provocare diverse malattie
tra cui infezioni da virus e batteri
pericolosi per I'uomo, ciod che in-
vece nella carne coltivata non esi-
ste (Vedi Figura 8).

Antibiotici: uno dei problemi
principali € la resistenza agli anti-
biotici. Gli antibiotici sono farma-
ci indispensabili sia per gli umani
che per gli animali in grado di ral-
lentare o fermare la proliferazione
dei batteri. Purtroppo nella pro-
duzione di carne convenzionale,
gli antibiotici vengono sommini-
strati quasi sempre (anche quan-
do il bestiame non ne ha bisogno)
per mantenere gli animali sani,
promuovere la crescita e ridurre la
quantita di mangime richiesta au-

mentando la possibilita di formare
ceppi di batteri resistenti. L'uso
di antibiotici pud aumentare il ri-
schio di trasmettere all’'uomo bat-
teri resistenti ai farmaci tramite
infezione diretta o trasferendo ge-
ni di resistenza dall’agricoltura ai
patogeni umani. Questa resisten-
za rappresenta una seria minac-
cia per la salute globale. Secondo
i Centers for Disease Control and
Prevention (CDC), la resistenza
agli antibiotici € responsabile di
25.000 decessi annuali nell’Unio-
ne europea e 23.000 decessi an-
nuali negli Stati Uniti e milioni di
persone nel mondo sviluppano
un’infezione resistente ai farma-
ci ogni anno. Alcuni ricercatori
prevedono che per il 2050 la resi-
stenza agli antibiotici causera 10
milioni di morti ogni anno supe-
rando il cancro come principale
causa di mortalita a livello mon-
diale (Vedi Figura 9).

Sarebbe terrificante I'idea di vive-
re in un mondo senza antibiotici
efficaci in quanto significherebbe
che molte infezioni innocue po-
trebbero diventare infezione pe-
ricolosissime a distanza di alcuni
anni facendo morire milioni di in-
dividui. Tutto cid non succede con
la carne coltivata visto che viene
cresciuta in ambienti altamente
sterili senza I'uso di antibiotici.
Ormoni: tutti gli animali hanno
ormoni naturali proprio come gl
esseri umani. Con la crescente
domanda di prodotti animali, in
particolare carne, gli omoni na-
turali semplicemente non sono
sufficienti. Per questo al bestiame
vengono somministrati  ormoni

esterni. Gli ormoni che ven-
gono utilizzati nelle mucche
ad esempio sono:

e I'ormone ricombinante
della crescita bovino (rBGH)
detto anche somatotropina
bovina (BST), vietato in tut-
ta Europa e in gran parte del
mondo ma approvato dalla
FDA degli Stati Uniti anco-
ra oggi utilizzato. E la copia
geneticamente modificata
della somatotropina natu-
ralmente prodotta dall’orga-
nismo animale per aumen-
tare la produzione di latte
nelle vacche.

e steroidi come estrogeni,
testosterone e progestero-
ne per accelerare la cresci-
ta e la produzione del be-
stiame (Vedi Figura 10).
Negli Stati Uniti e Canada
la somministrazione di or-
moni €& tuttora consentita,
invece I’Europa non ne fa
piu uso dal 1981 (sempre
se effettivamente gli alle-
vatori di bestiame rispetta-
no le regole), vietando nel
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Figura 9. Schema di resistenza agli antibiotici, diffusione, esposizione e impatto
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1988 anche [I'im-
portazione di carni
bovine trattate con
ormoni dal Nord
America. La FDA af-
ferma che i livelli di
ormoni nei prodotti
animali sono sicu-
ri da mangiare, ma

Figura 10. Differenza di
peso tra un pollo del
1957, 1978 e 2005

non tutti sono d’accordo. Mol-
ti ricercatori sostengono che la
carne piu ormoni aggiuntivi ha
piu pud causare vari problemi al-
la salute sia dell’animale ma so-
prattutto dell’'uomo, tra cui diver-
si tipi di tumore.

Salmonella: I'infezione da Salmo-
nella (salmonellosi) € una comune
malattia batterica che colpisce il
tratto intestinale. Questi batteri
vivono tipicamente nel tratto in-
testinale di vari animali come pol-
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Figura 11. Allevamento industriale di galline

lame e bovini. Gli animali presen-
tano una gran quantita di questi
batteri nelle loro feci (soprattutto
se I'animale & sotto stress, come
nel caso di allevamenti intensi-
vi di bestiame). La maggior par-
te delle persone contrae questa
malattia mangiando cibi
contaminati come carne
cruda, infettata durante
il processo di macella-
zione, uova, latte fresco,
frutta e verdura idratati in
campo o lavati durante
la lavorazione con acqua
contaminata da salmo-
nella. Per questo la carne
coltivata viene definita
anche carne pulita pro-
prio per sottolineare che
non puo essere mai con-
taminata da batteri come
la salmonella in quanto
prodotta in un laborato-
rio sterile lontano dalle
feci degli animali.
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Malattie Zoonotiche: sono quel-
le malattie che vengono trasferi-
te dagli animali all’'uomo. Il 75%
delle malattie infettive emergenti
nelluomo proviene dagli anima-
li tra cui COVID-19 (si sospetta
che i pipistrelli siano I'originale
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Figura 12. Allevamento industriale di mucche da latte

fonte evolutiva del coro-
navirus che ha causato
COVID-19 negli esseri
umani), Ebola, influenza
suina, SARS, MERS, in-
fluenza aviaria e malat-
tia della “mucca pazza”.
Mercati umidi, macelli in-
sanguinati e sporche me-
ga fattorie di allevamento
di bestiame sono terreno
fertile per tutte queste
malattie.

Etica

Il destino degli animali
d’allevamento industria-
le € una delle questio-
ni etiche piu urgenti del nostro
tempo. L’Unione Europea (EU) li
riconosce come esseri senzienti,
ciascuno con sensazioni ed emo-
zioni complesse, ma nonostante
questo, miliardi di loro soffrono e
vengono macellati ogni anno solo
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per essere mangiati dagli esseri
umani. La maggior parte di questi
animali sono chiusi in recinti, gab-
bie o casse impedendo i loro mo-
vimenti e i comportamenti abituali
come la nidificazione o il forag-
giamento. Non vedono mai un’a-
ia, un campo fiorito € nemmeno
il sole. La stalla non & un rifugio
temporaneo dal clima invernale,
ma una prigione da cui c’€ una
sola uscita, la morte (Vedi Figure
11-12).

Questo spesso fa si che gli ani-
mali si feriscono I'un I'altro per
frustrazione o per stress. Gli al-
levatori di bestiame per ridurre
queste lesioni ricorrono alla mu-
tilazione, oramai diventata una
pratica comune, con rimozione
dei denti, code e becco taglia-
to eseguito senza anestesia al
dolore. L’autorita Europea per
I’alimentazione e la sicurezza
ha riferito che in oltre il 90% dei
suini europei avviene la rimozio-
ne della coda. L’allevamento in-
tensivo puo anche provocare di-
versi problemi fisiologici spesso
anche dolorosi come ossa inde-
bolite o rotte oppure infezione e
insufficienza d’organo per il be-
stiame. Questi sono solo alcuni
dei tanti maltrattamenti che de-
vono subire gli animali per mano
dell’'uomo. Con la carne coltivata
tutto cid pud scomparire. Tyson
Food e Cargill, due dei piu gran-
di produttori di carne al mondo,
stanno investendo in aziende
che cercano di produrre carne
coltivata. Justin Whitmore, vice-
presidente esecutivo di Tyson,
ha dichiarato: “Non vogliamo es-

sere interrotti. Vogliamo essere
parte dell’interruzione”. Questa
€ una posizione coraggiosa per
un’azienda che ha fatto fortuna
uccidendo miliardi di animali. La
carne coltivata potrebbe essere il
piu grande passo etico nella sto-
ria della nostra specie, salvando
il pianeta ed eliminando la soffe-
renza e l'uccisione degli anima-
li. Dio ci ha dato gli animali per
essere nostri amici, per proteg-

serra, deforestazione, estinzione
delle specie, resistenza agli an-
tibiotici, tumori, emergenti ma-
lattie infettive e la sofferenza e
l'uccisione degli animali. La car-
ne coltivata potrebbe risolvere la
maggior parte se non tutti questi
problemi. Fornirebbe cibo sano,
nutriente e sostenibile per le ge-
nerazioni future con una popola-
zione globale in rapida crescita.
La produzione di carne coltivata

gerli e prenderci cura di loro, per
amarli e non per stabilire il no-
stro dominio. Richard Brandson
finanziatore di Memphis Meats
ha suggerito che tra trent’anni
guarderemo indietro all’era pre-
cedente e saremo scioccati dal
fatto che abbiamo ucciso animali
in massa per il cibo.

CONCLUSIONE

Il nostro pianeta sta affrontan-
do simultaneamente una serie
di sfide difficili: aumento di gas

€ ancora nella sua fase sperimen-
tale finora limitata ad un piccolo
numero di articoli in ambiente di
laboratorio a scopo dimostrati-
vo. Bisogna pero trasmettere il
messaggio correttamente attra-
verso canali di comunicazione
accreditati e attraverso dibattiti
tra scienziati su questa nuova
tecnologia lavorando anche su
linee guida internazionali che
permettano di favorire I’accetta-
zione di carne coltivata mante-
nendo un controllo sulla qualita
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di questi prodotti.

“Tra la sofferenza di questi animali
e gli impatti devastanti dell’alle-
vamento animale sul nostro clima
e sulla sostenibilita del sistema
alimentare, questa e una cata-
strofe morale che non possiamo
pit  permetterci di trascurare”
(Kelly Witwicki).
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