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Podczas gdy konsumenci przyzwyczajajg sie do podrabiania
miesa, ktéore smakuje, wyglada i pachnie jak prawdziwe mieso,
Jeff Bezos i Bill Gates inwestujg w startup, ktory zamiast
surowcéw zwierzecych wykorzystuje bogate w biatko grzyby
wytworzone z drobnoustroju znalezionego w Yellowstone Park Hot
Springs do miesa i produktéow mlecznych.

Nature’s Fynd zostata zatozona w 2012 roku przez Thomasa
Jonasa i Marka Kozubala i nosi*a wdéwczas nazwe Sustainable
Bioproduct. Kilka lat wczesniej Kozubal odkryt* drobnoustrdj
Fusarium szczep flavolapis w wulkanicznych goracych Zrédtach
rezerwatu przyrody Yellowstone. Jego zesp6t przeksztatcit
drobnoustréj w sfermentowany, wszechstronny i bogaty w biatko
surowiec o nazwie Fy.

Gtéwnymi konsumentami startupu sg Amerykanie w wieku od 24 do
39 lat, ktérzy zgodnie z ankietg One Poll uwazajg, ze dieta
roslinna moze w petni zaspokoi¢ ich potrzeby zywieniowe. ,Tak
jak w przesztosci sSwinie, krowy i owce, ktdore zostaty
udomowione jako Zrdédto miesa, ,teraz przyszta kolej na drugie
udomowienie” — titumaczy Jonas. ,Hodowla tego drobnoustroju
jest wydajnym sposobem wytwarzania biatka, ktéory nie jest
gorszy”.

W tym celu firma buduje w Chicago fabryke o powierzchni 3200
metrow kwadratowych.

Wedtug Plant Food Association PBFA, zrzeszajgcego ponad 200
firm, alternatywny przemyst spozywczy odnotowat znaczny wzrost
w Stanach Zjednoczonych w 2020 roku, a szacowana wartos¢ rynku
wzrosta do 7 miliardéw dolardéw. Dystrybucja do restauracji
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wzrosta o 60% w 2020r. w pordéwnaniu do roku poprzedniego.
Liderami rynku sg Beyond Meat i Impossible Foods, ktorych
roslinne hamburgery, nuggetsy i kietbaski pozbawity
tradycyjnych producentéw miesa w Stanach Zjednoczonych 733
miliardow dolardéw zyskow.
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