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In 2013 proefde Mark Post, hoogleraar aan de Universiteit van Maastricht, voor het eerst een door zijn team van biotechnologen gekweekte hamburger.
Ten overstaan van de verzamelde wereldpers werd deze doorbraak in de voedingstechnologie in Londen gepresenteerd. De kok die bij die enorme persbijeenkomst de eerste kweekburgers – drie in totaal – moest bakken, eiste dat hij vooraf één van de burgers als proef mocht bakken, omdat hij op het moment suprème geen flater wilde slaan. En die burger ligt nu – geplastineerd – in ons museum.
Het verschil
Kweekburgers worden, net als gewone hamburgers, gemaakt van koeien. Het grote verschil zit hem in de manier waarop. Bij de kweekburger wordt een klein stukje van slechts een paar gram spierweefsel van een koe afgenomen. Deze spiercellen worden vervolgens in een petrischaal in het laboratorium gevoed en opgekweekt. Het resultaat is dat uit die paar gram tot wel 20.000 ton spieren gekweekt kan worden. Spierweefsel is de basis voor het vlees dat wij eten. De kweekburger smaakt dan ook hetzelfde als een normale hamburger. Deze kweektechniek heeft dus enorme impact op de toekomst van ons voedsel. Allereerst is daar het welzijn van dieren: er zijn minder koeien nodig, die bovendien niet hoeven te worden gedood voor vleesproductie. Ook het milieu is gebaat bij kweekvlees, omdat er bij kweekvleesproductie sprake is van minder intensieve en minder vervuilende veeteelt. En het belangrijkste: de kweektechniek biedt een mogelijke oplossing voor het wereldvoedseltekort.
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Fragment uit artikel van J. Fontein, de Volkskrant 05/08/2013.
Hoogleraar tissue-engineering en cardio-vasculair arts Mark Post is de afgelopen jaren bezig geweest om de eerste hamburger van kweekvlees te ontwikkelen. Per hamburger was zo'n 250.000 euro nodig voor de ontwikkeling. In totaal heeft de ontwikkeling zo'n 800.000 euro gekost (gefinancierd door Sergey Brin, oprichter van Google). Dat geld is goed besteed: kweekvlees wordt gezien als een van de meest voor de hand liggende oplossingen voor het vleesprobleem.
Drie kweekvleeshamburgers
Er zijn drie kweekvleeshamburgers gemaakt; de eerste werd in Maastricht al verorberd, de tweede is 4 augustus 2013 door een kok gebakken als test voor de televisieuitzending van 5 augustus, waar het publiek kon meekijken als het revolutionaire burgertje de pan in gaat. Die tweede hebben wij nu.
Een opeenstapeling van 20.000 minuscule stukjes weefsel uit de stamcellen van een koe is de eerste stap richting duurzaam geproduceerd kweekvlees. In een speciale kweekkast - 'een beetje het lichaam' - met een hoge luchtvochtigheid en de nagebootste lichaamstemperatuur van 37 graden groeien de stamcellen uit tot spierweefsel.
