V .kurecim mase” z laboratore byla nalezena
DNA z hlodavcu
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Skutecné maso ma byt v budoucnu velkou vzacnosti, jak planuji globalisté. Mezitim chtéji
lidstvo preucit na vegetarianstvi ¢i dokonce veganstvi, protoze z jidelniCku se ma vyrazovat
i skutecné mléko a vejce. Misto zivocCiSnych produktu by mély existovat nahrazky v podobé
hmyzu nebo masa laboratorniho.

Z toho duvodu se jiz schvaluji ke konzumaci nékteré druhy hmyzu (v EU jsou nyni povoleny 4 druhy
hmyzu a u nékolika dalSich schvalovaci proces probiha, stejné jako u umélého masa) a ve velkém se
stavi tovarny na vyrobu ruznych nahrazek masa, mléka i vajec.

Tyto ndhrazky maji byt ¢asem nabizeny tém, kdo nebudou chtit prejit na veganskou stravu. Ostatné,
vSimnéte si, jak jsou v posledni dobé propagovany nahrazky mléka.

Umélé laboratorni maso ma zatim jeden zasadni problém, ktery nepodporuje jeho distribuci ve
velkém: je prili§ drahé. Nyni je proto hlavnim cilem vymyslet vyrobni proces tak, aby se postupné
cenové vyrovnalo masu skutecnému. Podobné snahy jsou nyni u hmyzu, ktery je zatim vyrazné drazsi
nez maso, byt zna¢né zdrazené.

I kdyz je umélé maso propagovano jako ,udrzitelnd ndhrazka“ s tim, Ze se timto eliminuji , dychajici a
prdici” zvirata, ve skutecnosti se zjistilo, ze jeho vyrobni proces vyprodukuje vic CO2 nez je tomu v
pripadé masa ze zvirat.

Nicméné presto je toto ,maso” propagovano a napiiklad ve Spanélsku se jiz stavi nejvétsi tovarna na
jeho vyrobu na svété. Ta ma zrejmé do budoucna zasobit celou EU.

Ve vyrobé umélého masa jsou ovsem velmi napred v USA, kde byl jeho prodej nedavno schvalen.
Mezitim se ukazuje, Ze v pripadé umelého masa vlastné ani nemusite védét, co ve skutecnosti jite...

Miliardafi investuji nemalé penize do péstovani imitace masa v laboratori. Vysledek vsak neni
uspokojivy pro lidské zdravi ani pro Zivotni prostfedi. DNA hlodavcu byla objevena napriklad v
bunécné linii od spolecnosti Upside Foods, ktera vyrabi syntetické kureci maso.

V poslednich letech vyznamné vzrostl obrovsky prumysl ndhrazek masa. Patii sem i syntetické maso
z laboratore. Je vSak vice nez sporné, zda je to pro lidi i zivotni prostredi zdravéjsi nez maso.

Americky osteopaticky 1ékar Joseph Mercola nyni informuje na svém Substacku o problémech Upside
Foods s prumyslovou vyrobou syntetického kureciho masa.

Spolecnost ma vedouci postaveni na trhu s umélym masem. Podle Mercoly se Upside musel potykat
mimo jiné s problémy s kontaminaci DNA hlodavcu v jedné ze svych ,kurecich bunécnych linii.”

Syntetické maso je uvadéno na trh jako ekologicky Setrnd alternativa k masu, zejména spolecnostmi
ze Silicon Valley.

Lékar vSak necini pozitivni zavér. Poukazuje na studii, ktera naznacuje, ze dopad produkce masa
péstovaného v laboratori na zivotni prostredi je ,pravdépodobné radové vys$si“ nez prumérna
produkce hovéziho masa.
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Pokud jde konkrétné o emise CO, : At uz je nazor na toto téma jakykoli, tolik vychvalovana udajna
»Klimatickda Setrnost” laboratorniho masa se nezda odpovidat skutecnosti.

Dalsi prace prichazi k zavéru, ze i pri pouziti obnovitelnych zdroju energie by uhlikova stopa
laboratorniho kureciho masa mohla byt podobna jako u konven¢niho drubeziho masa.

»,Zda se, ze pro spotrebitele to neni o nic lepsi. V testech spolec¢nosti Upside napriklad v nékterych
vzorcich nalezli 20krat vice olova nez v konvencné chovaném kureti,” rekl Mercola.

Laboratorni masna vyroba také Casto vyuziva zivocisné slozky (zvireci embrya). Tim je porusena
zadsada produkce masa bez zabijeni zvirat.

Ackoli byly prezentovany drahé bioreaktory z nerezové oceli, Upside podle osteopata vyrabi pouze
mald mnozstvi syntetického masa v plastovych nddobach na jedno pouziti.

Mercola poznamenava, ze farmari, kteri produkuji organicky, spolupracuji s prirodou, zatimco
startupy v potravinarském prumyslu spoléhaji na geneticky modifikovanou mikrobidlni fermentaci.
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