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DIPLOMSKI RAD

SPEKULATIVNI

DIZAJNERSKI PROJKET
“DALMEATIA — LOKALNA CRAFT
KULTIVAONICA I KUSAONA
KULTIVIRANOG MESA”

Diplomski rad “Dalmeatia — lokalna craft kultivaonica i kuSaona kul-
tiviranog mesa” je spekulativni dizajnerski projekt koji se bavi pro-
pitivanjem budu¢nosti prehrane i utjecajem tehnologije na proizvodnju
mesa. Rad je zapoceo s istrazivanjem polja biodizajna te njegove primjene
u dizajnerskoj praksi, a fokusiranjem na polje sinteticke hrane i kultivira-
nog mesa nastao je navedeni spekulativni dizajnerski projekt.

Spekulativni dizajnerski projekt na temelju istrazivanja daje uvid na jedan
od mogucih buducih scenarija te kroz dizajn fikcijske lokalne kultivaonice
propituje kako ¢e zajednica reagirati na uvodenje kultiviranog mesa na
lokalnoj razini. Odnosno, projektom se reflektiraju stavovi o prihvacanju
mesne industrije i prekomjernog turizma. Vizualni dio projekta anticip-
ira danasnje trendove u turistic¢koj i ugostiteljskoj ponudi grada Splita, a
smjesStajem scenarija u bliskoj buduc¢nosti reflektira se situacija trenut-
nog ulaska kultiviranog mesa na trziste Australije i Sjedinjenih Americkih
Drzava. Cilj projekta je kriticki osvrt na hiperprodukeiju ugostiteljskih
objekata i ponude grada u kontekstu turisticke ponude.

KLJUCNE RIJECI:
biodizajn, spekulativni dizajn, kultivirano meso, sintetic¢ka hrana,
restoran kultiviranog mesa

"SPECULATIVE DESIGN
PROJECT: 'DALMEATIA — LOCAL
CRAFT CULTIVATION AND
CULTIVATED MEAT

TASTING ROOM””

he thesis “Dalmeatia — Local Craft Cultivation and Cultivated Meat

Tasting Room” is a speculative design project that explores the future
of food and the impact of technology on meat production. The project
began with an exploration of the field of biodesign and its applications
in design practice, focusing on the field of synthetic food and cultivated
meat, leading to the creation of the aforementioned speculative design
project.

Through research, this speculative design project provides insights into

one of the possible future scenarios, and through the design of a fictional

local cultivation facility, it examines how the community will react to the

introduction of cultivated meat at the local level. In other words, the pro-
ject reflects attitudes toward accepting the meat industry and excessive

tourism. The visual aspect of the project anticipates current trends in the

tourism and hospitality offerings of the city of Split while situating the

scenario in the near future to reflect the current situation of the intro-
duction of cultivated meat into the markets of Australia and the United

States. The goal of the project is to critically examine the overproduction

of hospitality establishments and the city’s offerings in the context of the

tourism sector.

KEY WORDS:
biodesign, speculative design, cultivated meat, synthetic food,
cultivated meat restaurant.
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Dizajn svoje djelovanje zapocinje tijekom druge polovice 18. stoljeca
unutar zapadnoeuropske kulture, a tijekom rasta industrijske kulture
afirmirao se kao klju¢na metoda i tehnika za stvaranje novih proizvoda i
usluga. Feda Vuki¢, opisuje dizajn u ¢lanku kojeg je 2007. godine napisao
na portalu Hrvatskoga dizajnerskog drustva kao interdisciplinarnu djelat-
nost koja povezuje drustvene, humanisticke i tehnicke znanosti s kreativ-
no umjetnickom sastavnicom. Dizajnom se ne bave samo dizajneri, ve¢
izabrani i grupirani individualci iz razli¢itih podrudja poput sociologije,
antropologije, raunarstva itd., a u nesto novije doba pridruzuju im se
razni biolozi te stvaraju novo polje naziva biodizajn. Ovo polje dizajna in-
spirira se biologijom kako bi ukomponiralo Zive organizme i ekosustave
kao bitne komponente koji pospjesuju funkciju djela te uklanjaju granicu
prirodne i izgradene sredine. Na primjer, biodizajn koristi razne bakterije
u svrhu stvaranja tipografije (Symbiosis, Jelte Van Abbem i Living language,
Ori Elisar) ili pak planktone kako bi se dobila nova tehnika tiska (Phyto
Print, Luis Undritz). Neki od projekta propituju ovu tehnologiju na speku-
lativnoj razini kao na primjer The pink chicken project o kojem je vise napi-
sano u nastavku rada ili Equilibrium Ivana KunjaSica. Osim §to je nekada
problem tehnoloska izvedivost projekta spekulativni biodizajnerski pro-
jekti sluze kako bi se podigla svijest o odredenom problemu ili tehnologiji.

Jedno od znacajnih podrudja kojima se bavi biodizajn je kultivirano meso,
nova tehnologija u prehrani koja koriStenjem jedne Zivotinjske stanice
moze proizvesti neogranicenu koli¢cinu mesa. U danaSnjem stupnj raz-
vitka ove tehnologije sasvim je moguce proizvesti kultivirano meso, ali je
njegova proizvodnja financijski skupa te trazi veliku koli¢inu resursa poput
vode i struje. Osim toga, ovako velika promjena u prehrani nailazi na bro-
jne kritika drustva koje propitkiva njezinu prirodnost i eti¢nost. Kako bi
se drustvo informiralo o prednostima i manama ove tehnologije, koja je
ve¢ dostupna za kupnju i konzumaciju u nekim drzavama, koji propituje
prihvacanje ovog globalnog trenda u lokalnom kontekstu Dalmacije.

11
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5. STO JE BIODIZAJN

0$ 2021. godine podrudje biodizajna procijenjeno je na visokih 9.5 mi-
Jlijardi americkih dolara, ali na pitanje Sto je biodizajn koje sam sebi
postavlja Daniel Grushkin (osnivac i direktor The Biodesign Challenge-a),
ne daje tocan odgovor ve¢ ga naziva velikim Satorom u kojem se mogu
druziti svi koji se identificiraju kao biodizajneri. Grushkin smatra kako je
namjerno izostavljanje definicije ovoga podrucja dovelo do velikog broja
kreativnih radova koji imaju razlicite vizije budu¢nosti. Biodizajneri vide
potencijal biotehnologije kao i njezinu sposobnost na oblikovanje Zivota
te prepoznaju ogromnu odgovornost koja dolazi s njezinim koriStenjem
kao na primjer stvaranje novih i unistavanje postojecih zivotinjskih i bil;j-
nih vrsta. Biodizajneri su ¢esto skepti¢ni oko konzumeristicke kulture jer
postavljaju pitanje kako se nove tehnologije mogu pozitivno koristiti i zlo-
upotrijebiti te koga ukljucuju, odnosno iskljucuju iz procesa dizajniranja. *

S druge strane William Myers (povjesnicar dizajna i kustos) zalaze se da
biodizajn ide mnogo dalje od samog dizajna inspiriranim biologijom jer
ovo podrudje ukomponira Zive organizme ili ekosustave kao bitne kompo-
nente koji poboljsavaju funkciju nekog djela te uklanjaju granicu izmedu
prirodne i izgradene sredine. Kada je u pitanju biodizajn predikcije disto-
pijske buducnosti smatraju se vrlo mogucim stvarnim scenarijem jer se
izazva opasnost narusavanja prirodnih ekosustava.”

Our objective s to use bio-based materials
and processes for civil engineering to reduce
environmental pressure.

Henk Jonkers, Civil Engineering Program,
Technology University of Delft

1 Grushkin D. “What is biodesign?” u Issues in Science and Technology (18.06.2021.)
URL: /issues.org/biodesign-challenge-synthetic-biology-grushkin/
(pristupljeno stranici: 17.11.2021.)

2 Myers W., Bio Design: Nature, Science, Creativity (2012), str. 3-4

2.1 POVIJEST BIODIZAJNA
1Z TEHNOLOSKE PERSPEKTIVE

KoriStenjem biotehnologije za pomo¢ u svakodnevnom Zzivotu ljudi
smatra se kako datira iz vremena prije nove ere kada su ljudi koristili mi-
kroorganizme kako bi dobili hranu poput jogurta, sira, kruha, vina i piva.
Najstariji poznati nam zapisi o koriStenju kvasca, proizvoda koji se dobi-
va razmnozavanje jednostani¢nih gljivica, potjecu iz doba starog Egipta
(1300. - 1500. godine pr. n. e.) i Kine (500.1 300. godine pr. n. e.), a opisu-
ju oslanjanje na jednostani¢ne organizme za dobivanje fermentacije. No,
znanstvenici ipak smatraju kako je fermentacija stara milijunima godina, a
prvi su je koristili hominini. 3

Slika 1
Gljivice kvasca

Selektivni uzgoj praksa je parenja dviju jedinki iste vrste poZeljnih osobina

s ciljem pojacavanje tih osobina u daljnjoj populaciji. Prvi ovakav zabilje-
Zeni primjer desio se prije 9 000 godina kada su u srednjoj Americi zapo-
Celi sa selektivnim uzgojem kukuruza kako bi buducnost ove vrste imala

vedi broj zrna. Jo$ neke od biljnih vrsta koje su onakve kakvima ih danas

poznajemo zahvaljujuéi selektivnom uzgoju su brokula i cvjetaca. Sto se

tice zivotinjskih vrsta prvom selektivno uzgojenom Zivotinjom smatra se

pas kada je prije 30 000 godina u jugoisto¢noj Aziji Covjek prvi put pario

vukove pozeljnih karakteristika. 4

3 Kvasac. Hrvatska enciklopedija, mrezno izdanje. Leksikografski zavod Miroslav Krleza,
2021. URL http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=34893 (pristupljeno stranici:
01.08.2023.)

4 Karin A., Selective breeding, Encyclopedia Britannica (25.05 2023.) URL https://www.bri-
tannica.com/science/selective-breeding (pristupljeno stranici: 01.08.2023.)
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Podloga za razvoj suvremene biotehnologije desila se 1865. godine kada je

redovnik Gregor Mendel uspjesno identificirao gen kao primarnu jedini-
cu nasljedstva, a njegova teorija objavljena kao rad “Pokusi s biljnim hibri-
dima”. U ¢ast redovniku ova teorija nazvana je Mendelovim zakonima. 3

Prije Cetiri desetljeca, 1973. godine, po prvi put je stvoren genetski modifi-
cirani organizam. Kako bi dobili organizam otporan na antibiotike znan-
stvenici Herbert Boyer i Stanley Cohen su tada procesom rekombinacije

uz koriStenje proteina stvorili neravne rubove unutar bNA lanca bakterije

E.Colite suumetnuli genetske materijale stranog tijela kojeg su organizam

bakterije pocelo koristiti kao da je vlastiti. Zanimljivo je dodati kako ge-
netskim modificiranjem bakterije E.coli proizvodi se prvi ljudski inzulin.®

Nakon $to je uspjesno genetski modificiran prvi jednostani¢ni organizam

doslo je vrijeme na prve Gmo7 biljke i Zivotinje, a to su mi$ i duhan. O ge-
netski modificiranim biljnim i Zivotinjskim vrstama viSe u poglavlju “Kul-
tivirano meso, GMO”.

Sljededi korak nakon genetske modifikacije je kloniranje, odnosno postu-
pak reprodukcije organizma, stanica ili gena iz jednog pretka radi dobi-
vanja potomka koji je identic¢an. Iako je ovca Dolly najpoznatiji klonirani
organizam iz 1997. godine, prvi organizam koji je dobiven ovim na¢inom
reprodukcije bio je mi§ 1995. godine. Ovaj postupak se temelji na rekom-
biniranoj bNa (Deoksiribonukleinskoj kiselini) tako da se fragmenti bNaA
umnozavaju i umecu u prikladni plazmid ili virusni bNA ¢ijim unoSenjem
u bakterijsku ili kvascevu stanicu gdje se vrsi daljnje razmnoZzavanje tran-
sformiranog organizma. Konkretno na primjeru ovce Dolly postupak se
odvijao tako Sto se u prijenosu gen (jezgra) iz tjelesne stanice prenosio u
drugu izoliranu stanicu kojoj je prethodno izvadena jezgra. Naknadno je
tajajna stanica usadena u maternicu majke. U ovom slucaju okocena ovca

5 Mendel G., Hrvatska enciklopedija, mrezno izdanje. Leksikografski zavod Miroslav
Krleza, 2021http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?1D=40090 (pristupljeno stranici:
01.08.2023.)

6 Science History Institute URL https://www.sciencehistory.org/education/scientific-biogra-
phies/herbert-w-boyer-and-stanley-n-cohen/ (pristupljeno stranici: 01.08.2023.)

7 Genetski modificirani organizam

Slika 2
E.Coli prvi uspje$no genetski
modificiran organizam
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Dolly genetski je identicna s jedinkom koja je davateljica jezgre.® Iako je

znanstvenicima za kloniranje ovce Dolly bilo potrebno to¢no 276 pokusa-
ja, od njenog uspjesnog kloniranja 1997. godine klonirane su mnoge druge

Zivotinjske vrste poput ze¢eva, krava, macaka, miseva i sl. Covjek jos nije

kloniran jer nije do kraja razrijeSeno pitanje eti¢nosti ovog ¢ina. °

2.2 SPEKULATIVNA BIODIZAJNERSKA PRAKSA
I REFERENTNI RADOVI

U ¢lanku “Uvod u spekulativnu dizajnersku praksu” Ivice Mitrovica objas-
njava se $to je spekulativni dizajn, koje su metode istrazivanja, metodolo-
gija te krajnji proizvod ili usluga ove dizajnerske prakse. Kako bi poblize
opisao predmet istrazivanja autor usporeduje dizajn, promatran iz mo-
dernisticke perspektive, s kritickom dizajnerskom praksom.

Dok se u Skolama uci kako je dizajn intelektualna vjestina koja rjeSava pro-
blema vizualnim i materijalnim metodama, postoji cijeli dio prakse koja
analizira, stvara i distribuira drustvena znacenja u novim tehnoloskim
okvirima. Kako je navedeno u tekstu, sve viSe novih dizajnera djeluje na
margini tradicionalnog shvacanja dizajna te svoj rad povezuju s drugim
podrudjima rada, prije svega racunalnim i humanisti¢kim znanostima.

Mozemo reci da je spekulativni dizajn kriticka dizajnerska praksa koja je

u relaciji sa slicnim praksama (u tekstu su navedene: dizajn fikcija, diza-
jn budu¢nosti, antidizajn, diskurzivni dizajn, kontradiktorni dizajn, futu-
risticka imaginacija i dr.) te da je njegova uloga da pojedince ukljuciti u

rasprave, otvara teme i postavljao moguéim komplikacijama znanstvenih

i tehnoloskih istrazivanja. Ova praksa osim $to pokusava rijesiti probleme

uzrokovane tehnoloskim rastom, ide korak dalje te prognozira budu¢nost

na temelju danasnjice, a inspiraciju nalazi u knjizevnim i filmskim djelima

imaginarne tematike.

8 Kloniranje. Hrvatska enciklopedija, mrezno izdanje. Leksikografski zavod Miroslav Krleza,
2021. URL http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=31969 (pristupljeno stranici:
01.08.2023.)

9 Cloning. Natioanl Geographic URL https://education.nationalgeographic.org/resource/
cloning/ (pristupljeno stranici: 01.08.2023.)

2.2.1 THE PINK CHICKEN PROJECT

The pink chicken project je projekt koji se nalazi na rubu izmedu distopije i
utopije, a bori se sa katastrofama vremena anthropocene. Projekt predla-
ze genetsku modifikaciju domace kokosi koriStenjem gena insekta kako bi
se dobio pigment koji ¢e biti fosiliziran skupa s kalcijem kostiju. Bojajuci
fosile u ruzicasto, ¢ovjek ostavlja svoj trag, odnosno trag njegove moguc-
nosti genetske modifikacije zauvijek na zemlji. DNA ruZiCaste kokosi ta-
koder nosi kodiranu poruku koja poziva na ekolosku raspravu koja mora
ukljucivati pitanja socijalne pravde.

We the humans of planet Earth, write this mes-
sage at the beginning of the Anthropocene. The
current devastation of the planet is not the re-
sult of activities undertaken by the whole spe-
cies Homo Sapiens: instead it derives from a
small group of humans in power, upheld by the
imjustices of white supremacy, colonialism, pa-
triarchy, heterosexism and ableism. We urge you
to fight this oppression: for it enables and aggra-
vates the anthropometric violence forced upon
the non—human world.

Kodirana poruka koju Salje The Pink
Chicken Project

17
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Paradoksalno, projekt u isto vrijeme negira problem nasilja nad prirodom
sa strane ¢ovjeka, dok simultano mijenja boju kostiju i perja milijarde pi-
lica bez pristanka. Naravno, projektom nije promijenjena boja niti jednog
pilica (zasad) jer cijeli fokus projekta je na stvaranuem price koja je jedna-
ko vjerojatna i potice diskusiju.

The pink chicken project prezentiran je na sjednici Ujedinjenih naroda
(UN-a) 2018. godine, kako bi se podigla svijest i populariziralo pitanje
devastacije zemlje ljudskim faktorom, ali i pitanjem trebaju li konstru-
irane genetske promjene (eng. engineered gene drives) biti legalne te pod
kojim regulacijama.

Slike 3
The Pink
Chicken Project

2.2.2 PLASTICFUL FOODS

Jo$ jedan projekt nastao kao direktan odgovor na problem danasnjice
stvoren da educira i potic¢e na raspravu je Plasticful foods. Nastao je iz Ze-
lie da poremeti na¢in gospodarenja otpadom, projekt poziva javnost da o
otpadu poc¢ne razmisljati kao o resursu. Izradom fikcijskih plastificiranih
prehrambenih namirnica od najkvalitetnijih plasti¢nih sastojaka, mlada
skupina koja je radila na ovom projektu pomaze krajnjim potrosa¢ima po-
modi odistiti planetu.

ZamiSljeno je da projekt koristi postojane marketinske strategije s malom

dozom humora za promidZzbu i edukaciju gradana o problemima mikro-
plastike. Plasti¢ni ¢ips, hamburger i ¢aj koriste se kao motivaciju na djelo-
vanje, a glavni je cilj edukacija javnosti oko otpada kako bi unaprijed raz-
miSljali o otpadu i moguc¢nostima za otklanjanje mikroplastike i trovanja

ckosustava. Izlagaju¢i hranu od mikroplastike na javnim prostorima (npr.
studentska menza) projekt prati interakciju ¢ovjeka i artefakta te na taj

nacin podsvjesno postavlja problem mikroplastike u misli promatraca.

2.2.3 THE SELF-DONOR WORKSHOP:
THE EMERGENCE OF THE ORGAN
TAILOR PRACTICE

Radionica autologni donor eng. Self-donor workshop je projekt Tine Gor-
janac predstavljen 2019. godine na Royal Academy of Arts u Londonu. Ova

radionica bavi se umjetnim organima i transplantacijom. Kako su prilago-
deni ljudski organi jo$ uvijek daleko od stvarnosti, ovaj projekt spekulira o

buducnosti bioinZenjerstva u kojem je moguce uzgajati pojedine ljudske

maticne stanice kako bi se dobili pojednostavljeni organi.

Kako je pric¢a projekta zamisljena kao trgovina u koju je moguce usetati te
uzgojiti vlastiti organ pakiranja bioloskih tvari izlazu se kao potro$na roba
pa projekt daje kriticki osvrt na trenutno sagledavanje ljudskog tijela u
doba brzog tehnoloskog napretka. Postavljajudi ljudske organe u konota-
ciju sa trgovinom potros$ne robe umjetnica daje refleksiju na Zelju kapita-
listickog drustva da pokusava povezati biomedicinske znanosti s agresiv-
nom komercijalizacijom koja zadire u skoro svaki sektor ljudskog Zivota.

19
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Slika 4 The Self-Donor Workshop
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2.2.4 EVOLVING IN VITRO

Evolving In Vitro je spekulativni dizajnerski projekt proizasao iz spoznaje o

potrebi za promijenom nacina na koji konzumiramo i proizvodimo meso

i mesne proizvode, posebno kada posjedujemo znanje i tehnike potreb-
ne za provodenje raznih ideja u djelo. U ovom spekulativnom scenariju,
struktura na kojoj se uzgaja meso (kost) se proizvodi pomocu 3D pisaca

te se ispunjava biomaterijalom. Tako se kontrolira finalni izgled produkta

koji je potreban za proces rasta mati¢nih stanica Zivotinje od koje se dobi-
va meso. Konacni rezultat projekta Evolving In Vitro je skup Cetiri spekula-
tivna artefakta od mesa zamisljenih da se prodaju pored mesa dobivenog

na tradicionalan nacin.

2.2.5§ IN VITRO MEAT COOKBOOK

Jo$ jedan od spekulativnih dizajnerskih projekata koji se bavi proizvod-
njom kultiviranog mesa je In Vitro Meat CookBook. Kuharica je nastala
unutar mreze Next Nature, a bavi se propitkivanjem preobraze nacina
pripreme jela u buduc¢nosti kada kultivirano meso postane dio svakod-
nevnice. Unutar ove kuharice spominju se razna jela pa ¢ak i sladoled
te vo¢e od mesa. Sve skupa objedinjeno je unutar kuharice u kojoj su
ilustrirani koncepti. Cilj projekta nije bio promovirati kultivirano meso,
niti predvidjeti budu¢nost, ve¢ vizualizirati Sirok spektar mogucih no-
vih jela i prehrambenih kultura kako bismo pomogli odluciti kakvu
buduénost zapravo Zelimo.
23
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3. KULTIVIRANO MESO

3.1 SINTETICKA HRANA I GMO

Sintetiéka ili umjetna hrana ona je hrana koja nastaje spajanjem kemij-
skih tvari kako bi se dobio jestivi proizvod. Razni znanstvenici u la-
boratorijima stvaraju hranu od proteina, ugljikohidrata, masti, vitamina
pa cak i zraka. Oni koji isklju¢ivo konzumiraju plodove sinteti¢ke hrane
nazivamo na engleskom neomnivore, hrvatski naziv jo$ ne postoji. Neke
od sinteticki izradene hrane su Skampi od algi, burger od povrca i mesa,
veganski sir, zamjene za meso na biljnoj bazi itd. *°

Poceci izrade sintetic¢ke hrane, kakvu danas poznajemo, zapoceli su 1950.
godina kada je NAsA imala cilj proizvodnje hrane u svemiru bez potrebe da
zivotinje Salju u misije u svemir, a jos ranije prvom sintetickom hranom
smatra se kvasac koji je spomenut u prijasnjem tekstu.

Genetski modificirani organizama ili GMo su biljke ili Zivotinje ¢iji gene-
ticki materijal je promijenjen na nacin koji nije prirodno mogu¢ putem
tradicionalnog uzgoja ili selekcije. Ove promjene se postizu dodavanjem
gena iz jednog organizma u drugi. Proizvodnja GMO hrane ima razlicite
ciljeve, ukljucujuci povecanje prinosa usjeva, poboljSanje nutritivne vri-
jednosti hrane te smanjenje potrebe za pesticidima i drugim agrokemij-
skim proizvodima. " Prvi suvremen komercijalno dostupan GMo proizvod
bila je rajcica pod nazivom Flavr Savr, koja je razvijena s ciljem produze-
nja roka trajanja ploda. Ova rajcica bila je prvi takvi genetski modificiran
plod radi usporavanja procesa omeksavanja i propadanja.” NajraSireni-
ja GMo hrana koju jedemo je kukuruz, soja, tikvica, papaja i riza. Dok se

10 Kahusrdu, Synthetic Food: The Silent Conqueror of Natural Grown Items URL https://
kahedu.edu.in/synthetic-food-the-silent-conqueror-of-natural-grown-items/ (pristupljeno
stranici: 02.08.2023.)

11 Worl Health organisation URL https://www.who.int/foodsafety/areas_work/food-technol-
ogy/faqg-genetically-modified-food/en/ (pristupljeno stranici: 27.08.2023.)

12 Handford M., Hormis P., Handford J. “The Flavr Savr Tomato: A Transgenic Approach to
Post-Harvest Processing” (1995)

tikvica i papaja genetski modificiraju kako bi bile otporne na odredene vi-
ruse, soja se genetski izmjenjuje zbog kvalitete ulje, a riza radi dobivanja
viSe beta-karotena.®

Za razliku od biljaka genetsko modificiranje Zivotinja nije globano
prihva¢eno zbog etickih pitanja.# GmMO Zivotinje i kultivirano meso
nemaju nista zajednicko, barem $to se ti¢e proizvodnje. Gentski mo-
dificirane Zivotinje su genetski materijal promijenjen putem gene
tske modifikacije kako bi se postigle odredene osobine, a kultiv rano
meso se odnosi na uzgoj zivotinjskih stanica u laboratorijskim uvje-
tima kako bi se proizvelo meso bez potrebe za uzgojem i klanjem
cijelih Zivotinja.

3.2 STO JE KULTIVIRANO MESO?

Kultivirano meso pravo Zivotinjsko meso i proizvodi izravnim uzgojem
zivotinjskih stanica, tj. njihovom kultivacijom. Ovim procesom moguce
je dobiti meso bilo koje Zivotinje, ukljuc¢ujuci morske organizme. Uz Zi-
votinjske misi¢e moguce je dobiti i meso organa. S obzirom na to da se
meso dobiveno kultivacijom sastoji od istog tipa stanica koji se slazu u istu
ili slicnu strukturu kao Zivotinjska tikva ova vrsta mesa jednaka je nutri-
tivnim profilom kao konvencionalno meso. Kultivirano meso ima svoje
prednosti nad konvencionalnom stoc¢arskom proizvodnjom, a to su ko-
riStenje manje resursa te smanjenje onecis¢enja povezanim sa agrikultu-
rom. Jedna od studija zakljucuje kako uz koriStenje obnovljive energije za
kultivaciju mesa moguce je smanjiti emisije staklenickih plinova za do 92%,
a smanjiti povrSinu potrebnu za uzgoj zZive stoke do 90%. Ocekivano je
kako Ce se ova vrsta mesa odvijati u potpunosti bez antibiotika koji u pra-
vom mjestu Stete ljudskom zdravlju, ali ¢e i smanjiti broj bolesti povezanih
sa hranom koje se prenose rizikom izloZenosti crijevnim patogenima.’

13 UN food and agriculture organisation URL https://www.fao.org/food/food-safety-qual-
ity/gm-foods-platform/browse-information-by/gmo-planting/en/ (pristupljeno stranici:
27.08.2023.)

14 Genetically modified animals URL https://www.theguardian.com/environment/2018/
jun/24/genetically-engineered-animals-the-five-controversial-science (pristupljeno strani-
Ci:27.08.2023.)

15 Goof Food Institute URL https://gfi.org/science/the-science-of-cultivated-meat/ (pristu-
plieno stranici: 02.08.2023.)
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Slika 6 “Djed kultiviranog mesa”
Willem van Eelen

Ideja o kultiviranom mesu desila se za vrijeme Drugog svjetskog rata kada
je zatvorenik Willem van Eelen nakon $to je odslusao predavanje o racio-
niranju mesa dobio pomisao o proizvodnji mesa van Zivotinje te je prema
tome prozvan pradjedom kultiviranog mesa. °

Prvi hamburger s uzgojenim mesom 2013. godine predstavio je nizozem-
ski znanstvenik Mark Post. Specifi¢no za ovaj burger trebalo je tri mjeseca
za potpuni uzgoj i 25 000 dolara.” Ve¢ dvije godine nakon osnovane su
Cetiri tvrtke za proizvodnju kultiviranog mesa, od tada industrija broji vise
od 150 tvrtki po cijelom svijetu. U ovu industriju uloZeno je vise od 2,6 mi-
lijardi dolara.” Neke od poznatijih kompanija su Upside Foods, Mosa !
Blue Nalu i Good Meat.

Zbog kontroverzi koje izaziva ova vrsta proizvodnje mesnih preradevina
unekim mjestima je u potpunosti podrzana, dok je u drugima zabranjena.
Prva drzava u koja je dozvolila prodavati kultivirano meso je Singapur koja
je 2020. godine u restoranu Huber’s Butchery and Bistro prvi put prodala
porciju kultiviranog mesa. Gosti ovog restorana na jelovniku mogu prona-

¢i meso proizvodaca Good Meat, a nudi im se u dva oblika, kao sendvi¢ ili
tjestenina od kultivirane piletine. Od lipnja 2023. godine kultivirano meso
dozvoljeno je za konzumaciju i proizvodnju u Sjedinjenim Americ¢kim Dr-
zavama od kako je Fpa (Americka Agencija za hranu i lijekove) odobrila
meso kompanija Good Meat i Upside Foods sigurnima za ljudsku konzuma-
ciju. Za vrijeme pisanja ovog rada jo$ nije moguce kupiti kultivirano mesu
unutar SAD-3, ali ¢e uskoro restorani Bar Crenn iz San Francisca i José An-
drés restaurant iz Washington, p.c.-a prodavati specijalitete napravljene
od kultiviranih mesnih preradevina. Prva Europska drzava koja je netom
nakon sap-a odobrila proizvodnju i konzumaciju kultiviranog mesa je Ni-
zozemska. Nizozemska vlada je uz par restrikcija kompanijama Mosa Meat

16 Wolf M, José Andrés Serves Up Cultivated Chicken in Honor of Willem van Eelen, The
‘Godfather of Cultivated Meat’ 6.7.2023. URL https://thespoon.tech/jose-andres-serves-
up-cultivated-chicken-in-honor-of-willem-van-eelen-the-godfather-of-cultivated-meat/
(pristupljeno stranici: 02.08.2023.)

17 George A., New Scientist URL https://www.newscientist.com/definition/lab-grown-meat/
(pristupljeno stranici: 02.08.2023.)

18 Goof Food Institute URL https://gfi.org/science/the-science-of-cultivated-meat/ (pristu-
plieno stranici: 02.08.2023.
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i Meatable dozvolila kuSanje njihovih proizvoda, ali ne prodaju jer za to
proizvodi od kultiviranog mesa trebaju biti odobreni sa strane Europske
unije. S druge strane zemlja koja je u potpunosti zabranila proizvodnju
i prodaju kultiviranog mesa je Italija. Talijanski ministar za agrikulturu
Francesco Lollobrigida kao razlog zabrane naveo je zastitu talijanskih far-
mera, ali i zabrinutost oko posljedica za ljudsko zdravlje nakon konzuma-
cije kultiviranog mesa. Javnost smatra kako je najveci razlog za zabranu
zaStita talijanske kulinarske tradicije.”

Ve prije referiran Good Meat je brend kompanije Eat Just Inc. koja se bavi

proizvodnjom odrZive, sigurne i zdrave hrane. Kao brend Good Meat bazi-
ran je na proizvodnju iskljucivo kultiviranog mesa te biljnih proizvoda od

jaja pod brendom Just Egg koji se moZze naci za kupnju u San Franciscu i

Sangaju. Iz Good Meata smatraju kako meso koje svakodnevno konzumi-
ramo nije zdravo i prirodno zbog razine antibiotika i hormona koji se daju

stoci te su se zbog toga, ali i drugih ¢imbenika poput ne ubijanja Zivotinja,
manjeg zagadenja okolisa odlucili na kultivaciju mesa. Za dobivanje ne-
ograni¢ene koli¢ine mesa potrebna im je jedna Zivotinjska stanica pa su

tako u svom procesu izrade u potpunosti izbacili drzanje Zive stoke.*

Upside Foods, Ciji je jedan od investitora Bill Gates, ima jednaku misiju i

viziju poslovanja kao i Good Meats. Prvu uspjesnu kultivaciju napravili su

stanicom koju su dobili iz zacetog kokosjeg jaja, a iz nje danas su izradili

banku stanica koju koriste za daljnju kultivaciju mesa. Svrha banke i skla-
distenja stanica je smanjenje potrebe za Zivotinjama u buduc¢nosti iz kojih

se uzimaju stanice za proizvodnju. Sa danas$njom tehnologijom potrebno

im je dva do tri tjedna kako bi dobili jestivo meso koje naknadno stavljaju

u kalupe radi dobivanja nama poznatog izgleda mesa*

19Skiver R., Lab-Grown Meat Is Legal in These Countries and Banned in One — a Running
List 17.07.2023 URL https://www.greenmatters.com/food/where-is-lab-grown-meat-legal
(pristupljeno stranici: 02.08.2023.)

20 Good Meat URL https://www.goodmeat.co (pristupljeno stranici: 02.08.2023.
21 Upside Foods URL https://upsidefoods.com/ (pristupljeno stranici: 02.08.2023.)

Za razliku od Good Meata i Upside Foodsa te mnogih drugih brendova koji

se bave kultivacijom mesa za ljudsku proizvodnju postoje kompanije po-
put BioCraft Pet Nutrition koji su svoj fokus bazirali na proizvodnji kultivi-
ranog mesa za prehranu ku¢nih ljubimaca. Kako navode trenutno su jedi-
na firma koja na ovakav nacin pristupa izradi hrane za ku¢ne ljubimce. Jo$

jedna stvar koja je posla za rukom BioCraftu je to da su uspjeli zamijeniti

¥Bs (eng. Fetal Bovine Serum) sa zasticenim serumom za rast stanica koji je

uveliko smanjio troSak proizvodnje. **

Slika 7
Jelo od kultiviranog
mesa (Good Meat)

22 BioCraft Pet Nutrition URL https://www.biocraftpet.com/about-us (pristupljeno stranici:
02.08.2023.)
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3.3 PROCES PROIZVODNJE
Proces dobivanja kultiviranog mesa je sljedeci:
1. Ovjekovjecenje

Ovijekovjecenje (eng. immortalization) je proces uzimanja stanica iz odre-
dene jedinke ili jaja te biranje onih koje imaju najvece Sanse da narastu u
kvalitetno meso. Jedna stanica je dovoljno da bi se iz nje dobivalo meso
sliedec¢ih nekoliko desetljeca.

2. Hranjenje stanica

Drugi korak obuhvac¢a hranjenje stanica raznim aminokiselinama, Seceri-
ma, soli ili vitaminima, ovisno o tome ¢ime se odredena Zivotinja iz ¢ije se

stanice kultivira meso hrani. Za primjer mozemo uzeti koko$ koja se hrani

kukuruzom pa se stanica hrani mikroskopskim proteinima i ugljikohidra-
tima iz kukuruza.

U ovoj tablici nalazi se popis namirnica iz kojih se dobivaju odredene sup-
stance za hranjenje stanica:

GLUKOZA KUKURUZ, SECER

PROTEIN SOJA, GRASAK, PSENICA, KVASAC
MASTI SOJINO ULJE, KUKURUZNO ULJE
VLAKNA KUKURUZ, PSENICA

VITAMINI KUKURUZ, KVASAC, FERMENTACIJA

Daljni proces prehrane stanica za kultivaciju mesa vrlo je zamrsen, biolozi
koriste razne metode hranjenja i serume koji vecinski ovise danim uvijeti-
ma u laboratoriju.

3. Kultivator bioreaktor

Za treci korak potrebno je stanicu i stanicnu hranu staviti u kultivator
mesa ili bioreaktor.

Bioreaktor je sustav ili uredaj koji podrzava bioloski aktivan okolis. Obic-
no su cilindricni, veli¢ine od litre pa sve do vise kubi¢nih metara te su naj-
¢esce su izradeni od nehrdajuceg celika. Stvaraju homogenu (u cijelosti

istu) okolinu stalnim mijeSanjem sadrZaja. Daju stanicama kontrolirano

okruzenje osiguravajuci istu temperaturu, pH i razinu kisika. Unutar bi-
oreaktora stanica se dijeli i hrani pa se stvara mesna masa. Potrebno je

odrzavati pravu temperaturu i razinu kisika koja je potrebna za razmno-
Zavanje. Bioreaktori se koriste za uzgoj stanica radi smanjenog rizika od

kontaminacije ili mutacije stanica jer je razdoblje rasta materije skraceno.
Takoder, stalnim mijesanjem sadrzaja unutar bioreaktora rasporeduju se

hranjive tvari te se smanjuje veli¢ina mjehurica plina koji nastaju u posudi

s kulturom (stanicama), a tim se otpusta kisik u hranjivu otopinu. Unutar
kultivatora moguce je dobiti kosti i perje, ali se resursi najéesée ne trose na

stvaranje nejestivih dijelova Zivotinje.

4.7etva

Izmedu tri i Sest tjedana, ovisno o proizvodacu, meso je spremno za pri-
premu i konzumiranje. Prilikom vadenja mesa iz bioreaktora na izgled je
malo bljede od tradicionalnog mesa, ali jednaka okusa i mirisa.

Postoji jo§ nekoliko trikova koji se mogu koristiti prilikom proizvodnje
mesa kako bi finalni proizvod imao prirodniji oblik ili teksturu. Kako je
prilikom Zetve kultivirano meso oblika kultivatora tehnikom 3D printa-
nja stanice je moguce oblikovati u bilo koji Zeljeni oblik. Takoder, oblik se
moze dobiti i prilikom kuhanja koristenjem kalupa.
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Slika 8
Kultivator mesa

Za vrijeme kuhanja koriStenjem razli¢ite temperature i tlaka moze se
stvoriti vlaknasta i mesnatija tekstura. Ovaj proces naziva se istiskivanje.

Kultivirano meso jednakih je nutritivnih profila kao i Zivotinjsko, a postoji
manyji rizik od kontaminacije.*

Veliki problem za proizvodnju kultiviranog mesa je koli¢ina vode potreb-
na za proizvodnju 1 kg mesa, a koja mjeri oko 15000 litara.”

Kako bi se stanice razmnozavale potrebno je koristiti £Bs tj. Fetalni go-
vedi serum koji se dobiva iz fetusa goveda prilikom klanja majke. FBs se
prikuplja sr¢éanom funkcijom bez ikakvog oblika anestezije Sto znaci kako
fetus prolazi kroz veliku bol. Osim moralnih problema, postoji nekoliko
znanstvenih i tehnickih problema u vezi s upotrebom rBs-a pa postoje
napori da se zamjeni sintetskom alternativom. >

23 Upside Foods URL https://upsidefoods.com/ (pristupljeno stranici: 01.08.2023.)
24 Good Meat URL https://www.goodmeat.co/ (pristupljeno stranici: 01.08.2023.)
25 University of Maastricht

26 Jochem C.E.A, van der Valk J.B.F, Stafleu F.R.,.Baumans V., The use of fetal bovine serum:
ethical or scientific problem? https://pubmed.ncbi.nim.nih.gov/11971757/ (pristupljeno
stranici: 01.08.2023.)
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4. ISPITIVANJE STAVOVA
GRADANA O KULTIVIRANOM
MESU I SINTETICKOJ HRANI,
ANKETA T INTERV]JU

Kako bi dosli do spoznaja o moguénostima prihacanja ovog fenomena
u lokalnom kontekstu proveli smo istrazivanje metodom upitnika na
uzorku od 357 ispitanika. Medu ispitanicima svih spolova, dobnih skupi-
na, razina obrazovanja i profesija najviSe nas je zanimalo koliko je javnost
otvorena za isprobavanje i konzumiranje sinteticke hrane i kultiviranog
mesa. Kao dodatak upitniku, proveli smo 3 intervjua polustrukturiranog
tipa da bi dobili uvid Sto o sintetickoj hrani i kultiviranom mesu misle ljudi
Cije je profesionalno i primarno djelovanje vezano uz hranu (nutricioni-
stica, kuharica i food blogerica).

4.1 ANKETA

Na anketu je odgovorilo ukupno 357 ispitanika. U anketi su sudjelovale ve-
¢inski Zene sa 75%, a u manjem broju muskarci s 23%, ostatak ispitanika se
nije htio izjasniti kojeg su spola.

Dobna skupina koja je najviSe sudjelovala u anketi su mladi izmedu 20129
godina (44%), a najmanje su sudjelovali stariji od 60 godina (4%). U ma-
njim postocima u anketi su sudjelovali oni izmedu 30 i 39 (18%), 401 49
(16%),50159 (9%) te mladi od 19 (9%). U anketi sudjelovalo je 32 % ispitani-
ka sa zavrsenom srednjom Skolom, znacajan broj je bio i onih sa zavrSenim
preddiplomskim studijem (527%).

Prema anketi od ukupnog broja 357 ispitanika zaklju¢ujemo da je pojam
sinteticke hrane prepoznao 61% ispitanika, a nesto manje, njih 168 (47%)
znaju Sto je kultivirano meso.

Nakon §to smo u anketi ispitanike upoznali pobliZe s pojmovima sinte-
ticke hrane i kultiviranog mesa upitali smo ih koliko su voljni probati ovu
vrstu hrane na $to je njih 40% dogovorilo kako ne bi ili kako nisu sigurni
(36%). Prema tome, nije ¢udno $to je 79% posto ispitanika odgovorio da
nikada ne bi u svakodnevnu prehranu uveli kultivirano meso i sinteticku
hranu. Naj¢esce razlog za neuvodenje bio je “radi zdravlja” (48%), a slijede
garadi “o¢uvanja prirode” (15%) i “radi okusa ili mirisa” (14%).

Daljnjim analiziranjem ankete donijeli smo jo§ nekoliko zakljucaka, a to
su kako je zainteresiranost za isprobavanjem kultiviranog mesa najve¢a
u skupinama s najve¢im primanjima (>14 000 kn) s pozitivnim odgovo-
rom od ¢ak 65% te medu osobama bez primanja (427%). Zainteresiranost
znatno opada kod osoba s malim i srednjim primanjima koje su se u veli-
kom postotku izjasnile da ga ne bi uopce probale. Od generalnog trenda
odstupa skupina s primanjima izmedu 9000-11000 kn. Medutim, jedino
su skupine s najve¢im primanjima pokazale nesto vedi interes da uvrste
kultivirano meso u prehranu.

Prema godinama, maloljetnici, odnosno oni mladi od 19 godina (427 bi),
najvise su otvoreni probati kultivirano meso, a stariji od 60 najmanje (80%
ne bi). Zanimljivo je da najmanju otvorenost prema uvrstavanju kultivira-
nih mesa u svakodnevnu imaju mladi do 19. godina i to njih 80% Najvecu
Sansu za uvrsStavanjem kultiviranog mesa u svakodnevnu prehranu ima
skupina od 50 do 59 godina s 33% ispitanika koji su pozitivho odgovorili
na pitanje bi li probali sinteticku hranu i kultivirano meso, ali od toga 24%
odgovorilo da bi kultivirano meso i uvrstili u svakodnevnu prehranu.

Od ispitanika koji ne prakticiraju nikakvu posebnu vrstu prehrane njih
78% ne bi uvrstilo kultivirano mesu u svakodnevnu prehranu. Zanimljivo
je takoder Sto niti jedan ispitanik koji jede iskljucivo organsku hranu ne bi
uvrstilo kultivirano mesu u prehranu. Isto vrijedi za vegane.

Zanimljivo je takoder zakljuciti kako u vecini jedino osobe sa zavrSenim
diplomskim studijom(53%) magistri znanosti/doktori (59%) znanosti su
upoznati sa pojmom kultiviranog mesa.
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“Umjetno, smatram da nije zdravo te stoga ga ne bi preporucio za prehra-
nu, ako je 2000 godina ostalo raznovrsna hrana onda moze i dalje.”

“Ako e to pridonijeti smanjenju ili potpunom ukidanju uzgoja Zivotinja za
prehranu, onda apsolutno podrzavam.”

“Napretkom tehnologije nude se nove mogucnosti sintetski proizvedene
hrane, Zalosno je da svijest ¢ovjeka nije napredovala kao i tehnologija da
ljudi shvate vaznost zdrave prehrane i zdravih ekoloski dobivenih namir-
nica u odrzavanju zdravog tijela ve¢ smatraju ovakvu hranu prihvatljivom
u 21. stoljecu.”

“Mislim da je proizvodnja jo$ u zaCecima, ako su moja saznanja up to date.
Na prvu zvuci kao zanimljiv koncept koji bi sprijec¢io mozda istovremeno i
ubijanje Zivotinja za hranu i pristup hrani, ali treba vidjeti kako ¢e se takva
hrana proizvoditi na masovnoj razini. A sumnjam da ¢e sprijeciti glad u
svijetu jer i danas proizvodimo tone viskova hrane u svijetu pa je glad i
dalje prisutna, dakle stvar je u distribuciji i pristupa¢nosti. Ovo takoder
ima tendenciju da postane samo jo$ nesto $to ¢e bogati modi jesti jer ce
proizvodnja biti skupa i limitirana.”

“Treba samo pripaziti na to da nema kratkoro¢no, a pogotovo ne dugoroc-
no lo$e posljedice. Cesto se zbog nekih kratkoro¢nih benefita zanemaruje
potreba za istrazivanjem dugoroc¢no losih posljedica.”

“Nadam se da ovo vec¢ svi ne koristimo i bez naSeg znanja. Sklonija sam
vjerovati tzv.bio proizvodima i nadam se takoder da i oni nisu jos jedna
marketinska laz.”

“Ovo je kao scena iz Odiseje u svemiru kada jedu
sendvice i kaze kako bi trebali biti sa Sunkom 1 pi-
letinom iako tko zna Sto je u biti u njima.

Mislim da danasnja prehrana vecine stanov-
nika Zemlje nije daleko od kultiviranog mesa i
sinteticke hrane.”

Prema anketi mozemo donijeti zakljucak da nije otvorena za isprobavanje

i uvodenje sintetic¢ke hrane i kultiviranog mesa u svakodnevnu prehranu.
Medu one koji ipak jesu nesto vie zainteresirani za konzumiranje ove vr-
ste hrane su mladi dok stariji imaju viSe konzervativan pristupi. Suprotno

od pretpostavljenog je to to je veci broj ispitanika ipak znao za navedene

pojmove, Prema anketi i komentarima da se zakljuciti da je najveca briga

prema uvodenju sinteticke hrane i kultiviranog mesa vezana za zdravlje

te da ispitanici imaju odredenu dozu odbojnosti prema hrani koja “nije

prirodna” i koja je proizvedena u laboratoriju. Takoder, prema komentari-
ma zakljucujemo da ispitanici kultivirano meso i sinteticku hranu vide kao

nesto dostupno i izvedivo u dalekoj budué¢nosti.

4.2 INTERVJU

IVA TOKIC
nutricionistkinja

Iva je upoznata s pojmovima sinteticka hrana i kultivirano meso. Za vri-
jeme diplomskog studija na jednom od kolegija bavila se isklju¢ivo ovom
vrstom hrane. Na pitanje o tome koje je njeno op¢e misljenje o sintetickoj
hrani i kultiviranom mesu odgovara pozitivnim stavom. Smatra kako ra-
zlika izmedu pravog mesa i kultiviranog nema razlike; osim naravno to $to
se za “pravo” meso treba ubiti Zivotinja. Na GMo takoder gleda pozitivno,
svjesna je Cinjenice da je sva hrana oko nas genetski modificirana. Hvali
projekte koji genetskom modifikacijom na neki na¢in pomazu u ljudskoj
prehrani i sprjecavaju glad. npr. u Africi su znanstvenici posadili GMO
pros s dodatkom vitamina A kojeg je falilo na tom dijelu planete. U malo
vremena prehrane stanovnika s prosom koji sadrzi vitamin A suzbijene
su odredene bolesti. Svjesna je da GMO nije samo manipulacija genima u
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laboratoriju ve¢ da je prvi GMO utjecaj bio kriZanje raznih vrsta biljaka i Zi-
votinja. Skepti¢na je oko mesne industrije jer kako kaze, za vrijeme Zivota
jedinke daju se odredeni antibiotici kako bi meso bilo crvenije. Iva tvrdi
da su regulacije jo§ dobre u Europi jer u Juznoj i Sjevernoj Americi Zivo-
tinjama se daje hormon rasta koji je otrovan za ljude. Kako kaze, problem
u Hrvatskoj su veterinari koji u zamjenu za novéanu naknadu dopustaju
davanje hormona rasta. Dosta je zgroZena nacinom odno$enja prema
mesu u Sjevernoj i Juznoj Americi. Za trendove u prehrani koji koriste sin-
teticku hranu i kultivirano meso nije do sada ¢ula. Smatra ih budu¢noscu.

Primjecuje velik broj klijenata koji prate razne trendove u prehrani. Sve je
vedi broj vegana, vegetarijanaca i sl. Kod domacih klijenata Cesto se trazi
uvrStavanje Sto vise mesa u jelovnik. Dolaze klijenti s raznih zahtjevima
npr. klijentica koja je svoju trogodisnju kéer htjela staviti na vegansku pre-
hranu koja kako Iva tvrdi nije zdrava za djecu.

Smatra kako u Dalmaciji [judi jako puno jedu meso pa lokalnu pre-
hranu viSe ne mozemo smatrati mediteranskom. Kako kaze, medite-
ranska prehrana je najzdravija na svijetu, ali ne onakva kakvu je vedi-
na konzumira (puno mesa) ve¢ mjeSavina voca, povréa, mesa i ribe.
Zagovara pravu mediteransku prehranu. Kaze da je najéesée preporucuje
na konzultacijama.

Ne smatra da ¢e se njena struka puno mijenjati uvodenjem sinteticke hra-
ne i kultiviranog mesa, ba$ kao i sad ljudi se dijele na one koji jedu meso
i oni koji ne. Za klijente koji ne jedu meso jednostavno ne stavlja meso u
jelovnik, isto vrijedi za sinteticku hranui kultivirano meso.

Njen savjet za proizvodace kultiviranog mesa je da koriste $to manje antibi-
otike i sl. za vrijeme uzgoja, odnosno uopce ih ne koristiti i pustiti da meso
“prirodno” naraste.

Smatra da su ljudi u Dalmaciji dosta zatvoreni i da nisu otvoreni za nove
nacine prehrane te da dosta vole uZivati u hrani.

Na cijeli intervju gleda kroz prizmu znanosti, poziva se na znanstvene
¢lanke i radove.

PAULA UJEVIC
kuharica

Paula je kuharica rodom iz Brazila, a ve¢ 14 godina Zivi i radi u Hrvat-
skoj. Malo je, skoro pa niSta, upoznata s pojmovima sinteticke hrane i
kultiviranog mesa. Ima dosta negativan stav, razvijen pretezito iz do-
kumentarca kojeg je pogledala na slicnu temu. Smatra samo prirodnu,
bez GMo-a hranu zdravom. Kao kuharica radila je u raznim restorani-
ma; od lokalnih konoba do luksuznih fetish restorana. Do sada nije ¢ula
s nikakve globalne trendove vezane uz sinteticku hranu i kultivirano
meso, povezuje ih s astronautima u svemiru i hranom koju oni jedu.

U zadnjih 3 do 5 godina primjecuje velik broj ljudi koji zahtijevaju promje-
nu recepata u bezglutensku, vegansku ili sl. Naj¢es¢e traze bezglutenske
verzije jela. Kako kaze prije bi se bezglutensko jelo zatraZilo jednom u
mjesec dana, a danas vise puta dnevno. Prepric¢ava anegdotu kada dolazi
mladi bra¢ni par u kojem Zena narucuje salatu bez glutena, a muskarac
cheeseburger. Kada je hrana posluZena Zena uzima komad krumpira od
muskarca. Kada je kuharica to vidjela Salje konobara kako bi objasnio da
krumpir sadrzi gluten(preraden je s braSnom), a Zena tada samo odmah-
ne glavom te nastavi jesti krumpir. Vrlo su pedantni kod skladiStenja na-
mirnica pa se tako bezglutensku, bez laktozna, veganska prehrana ¢uva u
posebnim hladnja¢ama i kuha na posebnim posudama.

Primjecuje kako konobe u kojima je radila s domacom lokalnom hranom
uglavnom privladi i lokalne posjetitelje, a luksuzni restorani vise stranu
publiku, u ovakvim restoranima nema velikog izbora mediteranske hrane
vec je viSe kombinacija japanskog shusia, hamburgera i sl. Takoder, primije-
tila je kako lokalci uzivaju u mesu (glodu oko kosti), a stranci performanse
u kuhanju poput sluzenja sushia na golim Zenama i plesacice za vrijeme
rucka. Smatra kako sve ovo jednim dijelom ovisi i o plateZnoj moci pa lo-
kalci ne zalaze u luksuzne restorane jer postoje odredeni cjenovni pragovi
i minimalna potro$nja novca za uZivanje u veceri.

Smatra kako se njen posao nece puno promijeniti, ako se uvede kultivira-
no meso jer svakako meso je meso, trebat ¢e ga jednako zaciniti i peci.
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Zanimljivo je Sto je rekla da vidi veliku razliku izmedu mesa u Brazilu i
Hrvatskoj. Kaze kako je u Hrvatskoj meso puno socnije i “prirodnijeg” je
okusa i manje crvenije dok je u Brazilu puno viSe bezukusno i bez aroma.
Primjecuje razliku u vocu. Dok u Brazilu voce raste na ulicama i svatko ga
moze brati i jesti u Hrvatskoj vo¢e kupujemo u trgovanima ili beremo na
stablima u svom dvoriStu. Smatra kako tropsko voce koje kupi u nasim
prodavaonicama ima odredena sladila. Takoder, kaZe kako su mesne por-
cije puno manje u Hrvatskoj.

Njena skepti¢nost prema kultiviranom mesu i sinteti¢koj hrani dolazi iz
nevjere prema vlastima jer je u Brazilu nedavno sin bivSeg predsjednika
otvorio mesnu tvornicu te je u meso je stavljao reciklirani karton kako bi
meso bilo vece. Dok gledamo snimke sa YouTuba u kojima ljudi pronalaze
karton u mesu sama kaze da su neka videa namjestena, ali naglasava kako
je dosta ljudi u Brazilu prijavilo pronalazak kartona u mesu navedenog
proizvodac¢a mesnih proizvoda.

MARGITA MILICIC
blogerica

Margita je po struci magistar likovne umjetnosti, a zaposlena je kao kre-
ativna direktorica u splitskoj 11 firmi. U posao uvukla ju je ljubav prema
fotografiji i hrani jer su sadas$nji poslodavci prepoznali njen potencijal kao
Jfood blogerice te joj ponudili posao u marketingu.

Prije nekoliko godina Margita je pokrenula Instagram blog Dining Affairs
na kojem objavljuje recepte, recenzije restorana i razne preporuke vezane
za hranu. Nedavno joj je dijagnosticiran hashimoto, bolest Stitnjace koja se
kontrolira prehranom te je zbog zdravstvenih razloga presla na prehranu
bez glutena i laktoze. KaZe kako nekad ipak prekrsi zadanu prehranu kako
bi u Rimu probala talijansku pizzu ili sl.

Margita nije sigurna $to misli o sintetickoj hrani i kultiviranom mesu jer,
kako kaZe, dosta je skepti¢na i uvijek prije nego $to se upusti u nesto novo
‘prede pola interneta” kako bi saznala $to viSe o temi i razvila misljenje.
Prije naseh intervjua nije stigla prouciti materiju, ali nakon kratkog objas-
njenja kaze kako joj se tema ¢ini zanimljivom s potencijalom za budu¢nost.

[¢

Nije ¢ula sa nikakve globalne trendove koji se ticu sinteticke hrane i kulti-
viranog mesa.

Skupa smo pogledali analitiku njenog Instagram bloga te primijetile kako
najbolje prolaze objave na kojima su recenzije restorana, a jo$ bolje kada
su te iste recenzije negativne. Na njenu negativnu recenziju ¢esto se skupi
istomisljenika, ali se tada znaju ukljuciti i poznanici vlasnika objekata pa
joj upucivati prijeteCe komentare. Takav sadrzaj tada najbolje dolazi do
ljudi, najviSe je oznacen sa svida mi se, komentiran i podijeljen. Jedna od
popularnijih je objava u kojoj objavljuje kako ¢e se sadrzaj bloga mijenjati
na sadrzaj bez glutena i laktoze jer viSe nije u mogucnosti jesti normalnu
hranu. Od recepata najpopularniji je onaj za TikTok tjesteninu (jako popu-
larnu jedno vrijeme na navedenoj drustvenoj mrezi). Kaze, inac¢e ne voli
objavljivati sadrzaj koji je popularan u trenutku jer primjecuje kako ga do-
sta njenih kolega objavljuje radi privlacenja veéeg broj oznaka svida mi se.
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5. SPEKULATIVNA BUDUCNOST
(SCENARIJ BUDUCNOSTI)

pekulativni je projekt je zapoceo sa sveobuhvatnim scenarijem koji an-
ticipira razvoj ove tehnologije u narednih 30. godina budu¢nosti..

Jo$ odavno na prvom mjestu uzro¢nika globalnog zatopljena nasla se pre-
hrambenaindustrija.”” Kakobiseprehranilarastu¢apopulacija,kojave¢sada,
2035. godine, broji 10 milijardi stanovnika, s promjenjivim prehrambenim
preferencijama, prosirilo se poljoprivredno zemljiste kako bi se zadovoljila
povecana potraznja za hranom.*® Kako to nije dovoljno globalno drustvo
moralo se osloniti na novu tehnologiju u proizvodnji hrane, kultiviranjem.
Ovakvo rjeSavanje problema nastalih tehnoloskim rastom u kapitalistic¢-

kom sustavu ponovno se rjeSava inovacijom ¢ijije rezultat nova tehnologija
(zapadnjacka melankolija).

Kako bi ova vrsta prerade mesa bila ekoloski prihvatljiva te kako bi po-
mogla u oc¢uvanju prirode bilo je potrebno da proizvodaci kultiviranog
mesa pronadu nacin kojim ga proizvesti bez prevelike potrodnje elektri¢-
ne energije jer se za napajanje bioreaktora koristi velika koli¢ina struje Sto
vrlo negativno utjece na co2 emisije te ubrzava globalno zatopljenje. Go-
dine 2040., rjeSenje problema pronaslo se u obnovljivim izvorima energi-
je poput sunceve energije, snage vjetra, hidroenergije, energiju biomase i
biogoriva, a njenim koristenjem postotak globalnog otiska ugljicnog diok-
sida u proizvodnji kultiviranog mesa smanjilo se za 80%.

U globalnom kontekstu dio stanovniStva mlade populacije te stariji viSeg
drustvenog sloja brzo su prihvatili kultivirano meso kao izvorno Zivotinj-
sko meso dobiveno u laboratoriju i vitro metodom, ali drugi vedi dio sta-
novniStva smatrao je ovu vrstu proizvodnje mesa neprirodnom te Stetno
za ljudsko tijelo.

27 OECD URL oecd.org (pristupljeno stranici: 02.08.2023.)
28 OECD URL oecd.org (pristupljeno stranici: 02.08.2023.)

Uvodenjem kultiviranog mesa u svakodnevnu prehranu uvode se i novi

prehrambeni pojmovi pa su tako oni koji jedu iskljucivo plodove kultivi-
ranog mesa nazivani neo svezderima. Nakon 2035 godine klasi¢na proi-
zvodnja viSe ne moze zadovoljavati nove standarne ekoloske proizvodnje

te kao jedini izvor mesne prehrane ostaje konzumacija kultiviranog mesa.
Tada jaca otpor gradana koji se protive uzgoju mesa u laboratoriju smatra-
juci ga neukusnim, neprirodnim i ne zdravim iako je glavni cilj proizvodnje

kultiviranog mesa bio stvoriti proizvod koji je okusom i mirisom jednak
mesu dobivenim uzgojom stoke, eko-friendly i vrlo zdrav.

Svoje nezadovoljstvo gradani su iskazivali na razne nac¢ine. Putem drus-
tvenih mreZa stvarale su se skupine anti-kutlivasa koji su izlazili na ulice
te prosvjedovali protiv umjetne proizvodnje mesa zahtijevajuci da se na
police du¢ana ponovno vrati meso proizvedeno klasicnom proizvodnjom
uzgoja stoke.

Osim anti-kutliva$a, velik broj stanovnika iznio je nezadovoljstvo jer se
kultivirano meso ne moze proizvesti samostalno pa cijela industrija ovisi
o velikim laboratorijima.

5.1 PREHRANA U 2050. GODINI

Prehrana u 2050. godini nije se uveliko promijenila, drustvo je prihvatilo
kultivirano meso vrlo dobro uz par iznimki starije generacije koja u nekim
ekstremi sluc¢ajevima odbija konzumirati kultivirano meso. Anti-kultiva-
Si su odrasli na prehrani sa puno mesa, malo je bilo onih koji su se hrani
bezglutenski, vegetarijanski i veganski. Starije generacije pripadnici su
generacije milenijalaca,a prema istrazivanju americke agencije za organ-
sku kupovinu (o1a) oni su ti koji su 2022. godine ¢inili 52% kupaca i kon-
zumenata organskih proizvoda, $to je bio najveci postotak u usporedbi s
drugim generacijskim skupinama.

Zarazliku od starijih, mladi su vrlo dobro prihvatili kultivirano meso te ga
uvrstili u svakodnevnu prehranu te su ba$ oni ti koji samostalno kultivi-
raju vlastito meso. Pripadnici generacije z zalazu se za eko proizvodnju i
ocCuvanje Planete te vole samostalno proizvoditi svoju hranu. Tako zaklju-
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Cujemo da u godini 2050. mladi konzumiraju puno vise kultiviranog mesa,
a stariji su prisiljeni ga jesti ili ga u potpunosti ne jedu. Stariji su ti koji ¢e
prije kontaktirati uzgajivaca stoke i traziti dobar komad Zivotinjskog mesa
za konzumaciju.

5.2 UVODENJE KULTIVIRANOG MESA
U LOKALNOJ ZAJEDNICI

U lokalnoj sredini, u Dalmaciji, stanovnicima se ve¢ 2035. godine savje-
tovalo da dobrovoljno zapo¢nu s konzumacijom kultiviranog mesa, no
doslo je do velikog negodovanja drustva. Naime, stanovnici Dalmacije u
velikom broju nisu smatrali da je kultivirano meso zdravo te kako nedo-
prinosni o¢uvanju prirode. Naravno, neki od stanovnika su negodovali
na okus i miris ove vrste mesa. Do 2050. godine kultivirano meso je ipak
postaje prihvacenije sa strane drustva, ali i dalje postoji nekolicina koja se
glasno protivi.

Kako bi $to veci broj gradana poceo konzumirati sinteti¢ku hranu i kul-
tivirano meso na ulicama grada poceli su se pojavljivati plakati koje su
postavili zagovornici ove vrste prehrane kao i vladine institucije. Nedugo
nakon postavljanja prvih plakata pojavile su se lokalne skupine po uzoru
na globalne anti-kultivaSe. Tako su se ubrzo ljudi u Dalmaciji podijelili na
neo svezdere i anti-kultivaSe. Sve vise je rasla tema o uvodenju obaveznog
konzumiranja kultiviranog mesa, za one koji Zele i dalje nastaviti jesti meso.

Kultivirano meso svoju popularizaciju dozivljava u medijima te postaje

goruca tema. Slavni kuhari i influenceri promoviraju svoja misljenja veza-
na za kultivirano meso. Na drustvenim medijima osnivaju se razne grupe

pripadnika neosvezderske ili anti-kultivaske subkulture. Obje subkulture

medijski prostor i drustvene mreZe koriste za plasiranje svog misljenja i

teorija zavjere. Veliki je utjecaj dezinformacija na percepciju drustva veza-
nu za kultivirano meso.

S druge strane neo svezderi teze tehnologiji koja im daje priliku da sami
proizvedu kultivirano meso u svom domu. Popularizacija kultiviranog
mesa pozitivno utje¢e na promidzbu eko i zdravih proizvoda.
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Na drustvenim mrezama Sire se videa i ¢lanci za izradu primitivnog do it

yourself kultivatora i recepti za hranu od sinteticke hrane. Poznati kuhari

dijele recepte za ¢iju je pripremu potrebno samo ispisati odredeni kod na
kultivatoru koju funkcionira kao 3p printer.

Zbog kultivatora nestaje tradicionalna kuhinja Dalmacije, zaboravljaju se
recepti predaka, a pojedinci viSe ne kuhaju. Dio stanovnika Dalmacije radi
na ocuvanju tradicije i njenom stapanju s kultiviranim mesom.

Tada na lokalnu scenu dolaze male craft kultivaonice koje kao alternati-
va industrijskoj proizvodnji kultiviraju meso iz stanica lokalno uzgojenih
zivotinja. Kultivaonice u svojim prostorijama sadrZe i kusaone u kojima
gosti mogu jesti kultivirano meso spremljeno prema tradicionalnim dal-
matinskim receptima.

5.3. PRIPREMA KULTIVIRANOG MESA

Proces dobivanja kultiviranog mesa 2050. godine oslanja se na tehno-
logiju koja je na trziste doSla jo§ 2020-ih godina, ali umjesto elektri¢ne

energije za napajanje bio kultivatora koriste se obnovljivi izvori energije.
U Dalmaciji oblik obnovljive energije koja se koristi je sunc¢eva energija.
Solarna energija najviSe se koristi ljeti kada je velika koli¢ina sunca prisut-
na tokom dana, a hidroenergija se koristi onda kada nema dovoljno sunca

za proizvesti dovoljno energije pa su zato kultivaonice mesa gradene blizu

rije¢nih korita (npr. u Solinu kraj izvora rijeke Jadro ili u Omisu paralelno

uz tok Cetine).

Priprema za jelo vrlo je sli¢na tradicionalnoj pripremi mesa. Kuhanjem ili
pecenjem mesa ono je spremno za konzumiranje. Navedenom tehnikom
istiskivanja, kuhari i kulinarski entuzijasti pripremaju ukusnije i mesnatije
meso, a za dobivanje Zeljenog okusa i mirisa jos uvijek se koriste zacini.

U duc¢anu meso dolazi ve¢ pripremljeno za odredenu preradu. Npr. meso
za ispod peke, meso u komadima za tortilje, meso u velikom komadu za
pecenjeisl.

Uzgoj mesa na selu i gradu
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Lokalni proizvodaci osim navedenim bave se i proizvodnjom mesa au-
tohtonih vrsta Dalmacije npr. sivo dalmatinsko govedo ili dalmatinska

koko$. Uzimanjem stanica autohtonih Zivotinja stvaraju nove vrste mesa

specifi¢ne za Dalmaciju. Takoder, neki od njih bave se proizvodnje mesa

od izumrlih ili zasti¢enih vrsta poput tura, izumrlog europskog goveda ili

smedeg medvjeda koji je zaSti¢ena vrsta divljaci u Hrvatskoj pa se njegovo

kultivirano meso prodaje kao egzoti¢no.

Kako su troskovi proizvodnje craft kultiviranog mesa preveliki same cije-
ne lokalno proizvedenog mesa su velike pa je ova vrsta mesa rezervirana
samo za imuc¢nije gradane. Stanovnici manje budZzeta ne mogu si priusti-
ti lokalno uzgojeno meso pa ovise o velikim proizvodac¢ima koji najcesce
proizvode svoje proizvode velikom industrijskom proizvodnjom.

Craft kultivaonice Cesto svoje proizvode vole deklarirati kao 100% auten-
ti¢ne Dalmatinske proizvode iako je to daleko od istine jer vecinu potreb-
nih sirovina uvoze. lako je moguc¢e hranjive tvari proizvesti sam (osim
antibiotika i kultivatora) jeftinije ih je i manje vremenski zahtjevno kupiti
od velikih proizvodac¢a nego proizvesti sam. Npr. za uzgojiti dovoljno ku-
kuruza koliko je potrebno za nahraniti stanice potrebno je puno zemlje,
sjemena i vode $to je financijski ne isplativo, a dodavsi utroseno vrijeme za
sadnju, uzgoj i Zetvi jos je neisplativije. Nazalost, sli¢no vrijedi i za stanice
jer nisu svi crafteri dovoljno vrijedni da sami prikupljaju stanice lokalnih
zivotinja pa ih kupuju od velikih mesnih industrija iz inozemstva pa pro-
daju kao Dalmatinski proizvod.

5.4 MALT LOKALNI PROIZVODACI

Kako je prica o kultiviranom mesu raslavelik broj mladih izumitelja i in-
vestitora poc¢eo je svoj novac, znanja i vjestine usmjeravati prema kulti-
viranom mesu pa raste broj lokalnih proizvodaca. Lokalne kultivaionice
razvijaju se pretezito u velikim gradovima radi vece otvorenosti konzume-
nata. Uz kultivaonice imaju i kusaonice koje rade kao mali restorani.

Mali proizvodaci, smjesteni u gradovima, nude usluge kultivacije mesa, a
poneki i pripreme. Ekoloski su osvijesteni pa koriste iskljucivo obnovljivu

zivotinje, ali kako na selu Zivi pretezito stanovnistvo koje kultivirano meso
smatra Stetnim zadatak im je tezak pogotovo kada trebaju pronadi sto
kvalitetnije stanice. Sami uzorci veoma su skupi pa ih je jako tesko kupiti
te se zbog toga ljudi viSe baziraju na razmjenu.

Lokalni proizvodaci vrlo se brinu o ekoloskim aspektima i utjecaju proiz-
vodnje na okoli§ pa su voljni sve potrebne materijale uzgajati sami. Na
primjer, male kultivaonice u gradu znaju na selu imati zemlju u kojoj
uzgajaju biljke iz kojih uzimaju mikroskopske nutrijente za hranjenje
stanica. Ne koriste kemikalije u preradi biljaka. Zbog toga Sto se zemlja
za uzgoj biljaka nalazi na selu, esto znaju rasti tenzije izmedu subkultura
neosvezdera i antikultivasa.

Primarni cilj lokalnih proizvodaca je manipulirati sa bNA kultivirane stan-
ice kako bi dobili Sto bolje meso te proizvesti Sto vise samostalno, prirod-
nije i zdravije meso.

Uz kultivaonice ¢esto se nalaze i kusaonice u koje kupci mogu doci probati
jela od kultiviranog mesa jer svaki proizvodac Zeli nesto novo ponuditi
trziStu pa tako postoje proizvodaci koji proizvode kosti, tetive i Zilice sa
mesom prirodnog Zivotinjskog oblika.

Nije strano da oni unaprijed mariniraju meso po posebnim receptima koje
je ve¢ spremno za pecenje.

U Dalmaciji osnovalo se nekoliko udruga ¢iji je cilj okupiti ljude koji kulti-
viraju meso kod kuce te stvoriti manje zajednice koje si medusobno dijele
znanja i resurse vezane za kultiviranje. Neke od udruga imaju vlastite pro-
store sa ve¢im bioreaktorima koji ¢clanovi udruge mogu koristiti. Neke od
udruga plasiraju svoje proizvode na lokalno trZiste (od stanice, hrane do
mesa). Takoder, vece udruge sluze kao banke stanica koje sadrze arhive
raznih Zivotinjskih stanica za kultivaciju.
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KULTIVIRANA
JANJETINA
[SPOD PEKE

ZA 2 OSOBE

2 SATA PRIPREME

1,5 kg kultivirane janjetine
2 grancice ruzmarina
250 g crvenog luka

1 kg krumpira

2 lista lovora

100 ml ulja

morska sol

papar

U trgovini kupiti kultivirano janjece meso vec oblikovano
na komade za ispod peke. Za bolji dozivljaj preporuka
kuhara je kupiti kultivirano meso lokalnih proizvodaca
koji uz meso kultivira tetive, zile i koStana srz. Meso jos
jednom dobro oprati i obrisati. ZacCiniti paprom i
morskom soli. Zatim izrezite povrce.

Zacinjeno meso stavite na donju ovalnu posudu peke
te oko njega poslozite krumpir. Meso Ce veC doCi
pakirano i obliku peke te ga nije potrebno ponovno
rezati i prilagodavati obliku posude.

Dodaijte ruzmarin i lovor. Posolite i popaprite te
prelijte ulje.

Poklopite peku.

“SAVRSENA
ZA OBITELJSKI
RUCAK”

Anita,
kuharica
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energiju za napajanje bioreaktora. Za potrebe nabavke Zivotinjskih stani-
ca odlaze na sela, traze uzgajivace Zivotinja koji Zele dati nekoliko stanica

6.STUDIJA SLUCAJA
6.1 LOKALNA CRAFT KULTIVAONICA I KUéAONA

Kako je kultivirano meso postojalo sve popularnije, a razini mali lokalni
proizvodaci otvarali vlastite kultivaonice mesa individualci su uvidje-
li da mogu sami proizvoditi kultivirano meso kod kuce. Razlozi zbog kojih
raste Zelja za vlastitom proizvodnjom su razni pa tako neki jednostavno
vole sami uzgajati svoju hranu, neki ne vjeruju velikim kompanijama, a
drugima je poticaj ¢ista uSteda novca.

Znanje kako kultivirati meso moze se pronaci na raznim portalima,fo-
rumima po kojima se razmjenjuje znanje, ali i u kuharicama ili vodic¢ima za
kultivaciju mesa kod kuce. Vodici za kultivaciju postali dio raznih kuharica.
Godine 2020. u Splitu je izmjereno 2700 suncanih sati, a danas ih, u godini
2050., brojimo ¢ak 5 000.

Ve¢ desetlje¢ima dalmatinska ekonomija bazira se na turistickoj sezoni,
koja se zahvaljujudi klimatskim promjenama, prosirila pa traje od sredine

ozujka sve do kraja studenog. Podizanje razine mora omogudilo je izgrad-
nju novih komercijalnih plaza i turisticke posjete novonastalim otocima

Marjan i Sustipan. Zeljni profita stanovnici grada iznajmljuju svoje kuce i

stanove, a za vrijeme sezone sele u montazne kuce, stambene kontejnere

i Satore u periferiji grada.

Primijetivsi sve vecu potraznju za festivalima elektronske glazbe i sadrza-
jem slicnog tipa, kalendar dogadanja prepun je no¢nih sadrzaja. Ukratko,
u gradu Splitu fokus je na dogadajima i aktivnostima koja nose veéu zara-
du. Srecom sve ima svoje pa je tako mala skupina pojedinaca u Splitu po-
nudu za turiste odlucila fokusirati na tradiciju u hrani. Kako su se vremena
promijenila tako sa njima i nac¢in uzgajanja i dobivanja mesa. Mala lokalna
IT zajednica spojila je svoju ljubav prema tehnologiji i hrani u malu craft

kultivaonicu mesa u kojoj lokalcima i turistima serviraju tradicionalna dal-
matinska jela poput janjetine ispod peke, pasticade, prutaisl., ali umjesto
zivotinjskog mesa ovo je dobiveno laboratorijskom kultivacijom.

Restoran “Dalmeatia” ¢ije ime spaja engleski Dalmatia i meat (hrv. Dalma-
cija i meso) smjesten je u strogom centru grada, unutar Dioklecijanove
palace, a svojim posjetiteljima nudi jedinstvenu kombinacija tradicije i
modernih tehnologija te nezaboravno iskustvo uZivanja u hrani.

Ciljana skupina restorana su turisti koji Zele kusati tradicionalnu hranu
Dalmacije, a prakticiraju i podrzavaju prehanu kultiviranim mesom. Osim
njih ovo mjesto posjecuju lokalci koji vole jesti meso te 1r-Ever koji podr-
Zavaju craft kulturu.

Unutar ponude restorana moze se pronaci prsut, pasticada i peka. Jedna
od zanimljivih stvari kod ove kultivaonice je Sto nudi meso izumrlih Zi-
votinjskih vrsta poput mamuta i zaSti¢enih poput pauna. Posluzujuci ovu
vrstu mesa craft kultivaonica je dobila mnogo mrznje sa strane splitskih
aktivista koji ovaj potez smatraju neeti¢nim i ne zdravim zbog nacina na
koji kultivaonica dolazi do mesa. Aktivisti svoje nezadovoljstvo izrazavaju
protestima te traze od grada da iz kulturnog centra grada makne craft re-
storan smatrajuci da ne postuje dovoljno tradiciju Splita.

Osim jela u ponudi kultivaonica izraduje glinene i keramicne kosti za jelo
kao dodatan pribor za jelo. Ovakvi artefakti mogu se kupiti zasebno, ali i
u paketu koji sadrzi kultivirano meso, keramicku kost i zac¢ine. Ovaj paket
najcesée kupuju turisti koji ga nose sa sobom kao uspomenu ili poklon.

6.2 DIZAJN KULTIVIRANIH
MESNIH PROIZVODA I RESTORANA

Uz meso unutar ovog fikcijskog restorana moguce je isprobati i kupiti
umjetnu kost koja se izraduje od keramike, a nalikuje vilici sa tri grablje
oko koje se kultivira meso. Kada se meso pripremi za konuzumiranje po-
sluZuje se na tanjurima ¢iji je dizajn inspiriran rimskim posudama bez
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Jelo od kultiviranog mesa sa
keramickom kosti u restoranu Dalmeatia
i oznaka 100% kultivirano meso.
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dodatnog pribora za jelo, osim keramicke kosti, kako bi posjetitelj imao
iskustvo rimske uZine.

U svrhu vizualizacije spekulativnog scenarija i izradu artefakta koristen je

program Blender za modeliranje kosti koja je naknadno modelirana fimo

masom. Za dobivanje vizualizacije jela koriStena je umjetna inteligencija

(MidJurney) i Photoshop. Midjourney je koristen kao alat koji je ubrzao kre-
ativni proces, ali i kao izvor generickih interijera i slika hrane koji odgova-
raju sveprisutnoj generickoj estetici, koje se reflektira i na ovaj turisticki

objekt i proizvod. Prvo je uz pomoc¢ umjetne inteligencije izraden tanjur,
meso, zacini i dodaci koji su kasnije kolazirani u Photoshopu.

Nakon dizajna prehrambenih proizvoda trebalo je dizajnirati interijer re-
storana smjestenog unutar zidina Dioklecijanove palace, a to je oblikova-
no uz pomo¢ umjetne inteligencije i Photoshopa. Nakon $to je umjetna
inteligencija u programu MidJurney uz detaljno opisani zahtjev generirala
restoran prema Zzelji u Photoshopu su kolazirani ljudi i vizure Splita te su
dodani elementi vizualnog identiteta restorana kako bi dobili potpunu
personalizaciju prostora.

6.3 VIZUALNI IDENTITET

Vizualni identitet restorana Dalmeatia predstavlja prvi kontakt kojeg gost
ostvaruje restoranom, a ideja je da vizualni identitet konotira genericki
vizualni kod postojecih gradskih turistickih restorana koji kombiniraju
tradicionalne gradske interijere i suvremeno uredenje prostora. Dizajn
grafickih elemenata ne predstavlja najbolji dizajn moguci dizajn ve¢ je an-
ticipacija kako bi on trebao izgledati.

Vizualni identitet restorana sastoji se od logotipa i popratnih vizualnih

materijala poput: jelovnika, kuharice, ambalaZe za van, ambalaZe za zacine,
objava na drustvenim mrezama i poklon paketa. Osim tiskovnih materija-
la izradena je i ikona koja sluzi kao oznaku eu koja jamc¢i da je meso 100%

kultivirano. Unutar vizualnog identiteta protezu se fotografije Zivotinja

koje nismo navikli vidjeti na ambalaZama, ali s obzirom na to da se radi o

mesu bez ubijanja lica Zivotinja smatraju se prihvatljivima.

6.4 LOGOTIP

Logotip je monogram koji spaja tradiciju i biodizajn. Oblikovan je iz ver-
zalnih slova D i M koji dolaze iz rije¢i Dalmatia i Meat, a zajedno tvore na-
ziv restorana Dalmeatia. Logotip je oblikovan iz slova koja su inspirirana
rimskom kapitalom $to je latinsko majuskulno pismo naziva dobiveno po
naslovima u kodeksima koji su bili pisani velikim slovima, a odlike ovog
pisma su umjeren kontrast, serif i kvadrati¢nost forme. Kako se Rimsko
carstvo u svoje doba prosirilo po ¢itavom Sredozemlju nalazimo ga na
spomenicima po cijelom Jadranu pa tako u Splitu i okolici na brojnim
natpisima poput rimske nadgrobne stele iz splitskog predjela Pazdigrad.
Takoder, spojevi slova unutar monograma nisu dovrseni kako bi se dobila
asocijacija na rast stanica kultiviranog mesa. Osim kapitale za natpis ko-
risti se sans serifno pismo koje daje kontrast kapitali naglaSavajuci dojam
Cistoce i tehnoloske buducnosti.

DALMEATIA

4 MEAT & MORE

6.5 DRUGI VIZUALNI ELEMENTI

Kako bi restoran Dalmeatia bio vjerodostojan potrebno je bilo izraditi ti-
skane graficke elemente koje imaju danasnji restorani sa vizualnim ele-
mente digitalne vidljivost, a osim njih trebalo je osmisliti i dizajn interijera.

Kako je restoran smjesten unutar Dioklecijanove palace interijer podsje-
¢a na izgled Dioklecijanovih podruma te rimsku klasicisticku gradnju, a
opremljen je suvremenim stolovima, stolicama i $ankovima. Prostoru su
nadodani graficki elementi poput plakata i cjenika, a kroz prozor se nazire
splitski trg Peristil.
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DALMEATIA

MEAT & MORE

CRAFTED

PREDJELO

Kultivirani Dalmatinski préut
sa sintetiziranim sirom

Kultivirana kokosja juha
Kultivirana Dalmatinska goveda juha
Kultivirana janjeca jetrica na dalmatinski

Kultivirana pasteta na domacem kruhu

GLAVNO JELO

Kultivirana pasticada

Burger sa kultiviranim mesom
Pecena janjetina sa zaCinskim biljem

Kultivirani zec

DESERTI

Krostele sa sintetiziranom
mesnom masti

Rozata
Rafiol

UTORAK SRIJEDA CETVRTAK PETAK SUBOTA NEDJELJA DA I I\/l E A | IA

12.00 0.00

SATI SATI MEAT & MORE
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Kako bi scenarij izgledao autenticnije oblikovan je izgled jela na tanjuru
koji se posluzuje. Tanjur je narancaste boje s biljnim detaljima kruzno
postavljenim na rubu, a njegov izgled temelji se na starorimskom izgledu
posuda koje su najcesce bile narancaste sa oslikanim motivima iz Zivota
(biljke, ljudi, Zivotinje). Na tanjuru se nalazi kultivirano meso sa sintetic-
kom kosti i prilogom. Sinteti¢ka kost osmisljena je tako da podsjeca na
formu vilice, a tupim vrhovima umjesto da se hrana nabada na kost, meso
se prethodno kultivira oko kosti te se dobiva jedna cjelina. Korisnik kosti
tada “glode” meso te je zbog toga ova restoran lisen klasi¢nog zapadnjac-
kog pribora za jelo.

Scenarij je dodatno utjelovljen kroz elemente cjenika, specijalnog cjeni-
ka, vrecice za van i darovnu kutiju, a kako je prije spomenuto dizajn nave-
denih elemenata ne predstavlja najbolji mogudi dizajn vec je anticipacija
kako bi on trebao izgledati. Na grafickim elementima nalaze se slike Zivo-

tinja koje u dana$nje doba nismo navikli vidjeti na mesnim proizvodima

zbog nacina na koji dobivamo meso, ali 2050. godina kada se meso doba

na human nacin bez ubijanja Zivotinja fotografija Zivotinja na mesnim pro-
izvodima postale su normalizirane. Na naslovima i podnaslovima koristi

se pismo koje ima elemente rimske kapitale, a za tekudi tekst sans serifno

pismo kako bi se kroz vizualni identitet i dalje vukla prica o spoju tradicije

i tehnicke “Cistoce”.

Darovna kutija sadrzi u sebi vrecicu s kultiviranim mesom, keramicku kost
te dalmatinske zacine. OsmiSljena je tako da je turisti mogu ponijeti kao
uspomenu kudi ili pokloniti bliznjima. Ambalaza s dalmatinskim zacinima
je staklena u obliku laboratorijske epruvete kako bi se uklopila u pricu la-
boratorijske proizvodnje.

Drustvene mreZe oblikovane su prema objavama dana3njih restorana, a
prikazuju najcesce fotografije mesa i restorana.

Graficki prikaz
kultiviranja mesa oko
keramiCke kosti
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Keramicka kost na koju
se kultivira meso
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LOCALLY CRAFTED MEAT
FROM EXTINCT SPECIES

SPE e
CIA
LS

MAMUT
NA NASI

178 €

PAUN NA
RIMSKI

156 €
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C ijeli koncept restorana Dalmeatia proizlazi iz istrazivanja na temu bi-
odizajna koje sam kao temu svog istrazivackog rada odabrala iz Zelje
za saznanjem kako druge bioloske discipline poput biologije, fizike, kemije
te humanisticke poput sociologije, psihologije i antropologije mogu do-
prijeti dizajnu proizvoda ili usluge. Prije upisa na fakultet nisam znala kako
dizajn moze biti interdisciplina, a za vrijeme studija sve viSe me je privukla
zelja za radom u grupama sa pojedincima koji se bave nekom drugom pro-
fesijom, a zajedno mozemo ponuditi trzistu nesto inovativno i zanimlj
Moj entuzijazam prema novim tehnologijama te sci-r1 knjigama i filmovi-
ma privukla me je spekulativnom dizajnu pa mi je tako Zelja za izradom
spekulativnog dizajnerskog projekta s uporistem u biologiji dosla kroz
istrazivanje i spajanje interesa. lako je istrazivanje stavova pojedinaca pu-
tem ankete i intervjua bilo novo podrucje rada za mene bilo je zanimljivo
postavljati hipoteze o budu¢im dogadajima na temelju misljenja lokalnog
stanovniStva te odgovoriti na nova pitanja koja smo dobili putem.

Na kraju istrazivanja restoran Dalmeatia, spekulativni dizajnerski projekt
koji se bavi propitivanjem buduc¢nosti prehrane i utjecajem tehnologi-
je na proizvodnju mesa, bio je finalan proizvod. Uz mnoga odgovorena
pitanja budu¢nosti vezanim za prehranu, nasla su se mnoga ne odgovo-
ren. Objektivno sagledavanje tehnologije i trenutnih stavova lokalnog
stanovni$tva ne prezentira moj stav prema ovoj vrsti prehrane vec je cilj
gledatelja osvijestiti i kriticki sagledati probleme mesne industrije i preko-
mjernog turizma te je zbog toga prica smjestena u mali lokalni craft resto-
ran kultiviranog mesa. Vizualni elementi prema trenutnim standardima
ugostiteljske industrije u Splitu naglasavaju oc¢ekivanost ovog buduceg
scenarija. Sama cinjenica Sto je godina potencijalne buduc¢nosti bliska
naglaSava situaciju trenutnog ulaska kultiviranog mesa na trziSte Austra-
lije i Sjedinjenih Americkih Drzava kako bi ukazala na trend prihvacanja
globalnih vrijednosti na nasoj lokalnoj razini, a smjeStanjem restorana
unutar UNESCO-vog spomenika kriticki sagledava sadasnjost i ekstremnu
turistifikaciju grada, kojom se gubi svaki identitet mjesta. Nedogovorena
pitanja poput tenzije izmedu anti kultivasa i neo svezdera, gdje sa svim
potomcima Zivotinjama koja se trenutno uzgajaju i sl., ostaju otvorena za
buduénost koja nam polako, ali sigurno dolazi stoga je vazno da o ovim
temama na vrijem pri¢amo, da ih dovodimo u pitanje i da se pripremimo
za buducnosti koje nam dolaze. Na kraju, turizam i gentrifikacija su ono
Sto kroz ideju lokalnih kultivaonica normalizira ovaj nacin prehrane kroz
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