La leche de vaca -sin la vaca- está por cambiar lo que comemos para siempre
WIRED, por Marcus Wolhsen, 15-04-2015 
“Laboratorios Contracultura” hacen honor a su nombre bastante literalmente. Es un bio-laboratorio, a ciencia cierta, lleno de pipetas, bombonas, microscopios y frascos. Pero está decididamente en contra de la cultura tradicional de los laboratorios de ciencia. Muchas manos pasan el rato aquí, en la parte posterior de un espacio en expansión que solía albergar un club de “heavy metal” ​​en Oakland, California, están trabajando más allá de las nociones convencionales de la investigación. Su objetivo es nada menos que “hackear” la naturaleza.
Considere que un grupo de bio-hackers que se reúne en el laboratorio cada lunes por la noche para trabajar en un proyecto que suena como una contradicción en los términos: Están tratando de hacer el queso proveniente de la leche de vaca, pero sin la vaca. Utilizando el ADN, están engañando a las células de la levadura con la producción de una sustancia que es molecularmente idéntica a la leche. Y si tiene éxito, convertirá esta leche en queso. Queso Real. Pero queso vegano. Un queso vegano auténtico.

Ese es el nombre del proyecto: Queso Vegano Real. Estos hackers quieren un queso con sabor al auténtico, pero que no quieren que provenga de un animal. El abandono de auténtico queso es uno de los sacrificios más duros que los veganos deben hacer, dice uno de los miembros del grupo, Benjamin Rupert, químico de formación y un vegano desde la última década. Con el queso vegano Real, no van a tener que hacerlo. "Lo que estamos haciendo es una producción idéntica a la de la proteína animal" dice. "No vas a tener que renunciar a nada, de verdad".
Esto puede sonar extraño, trivial, y aún algo más que un poco exagerado. Pero es cierto. Hemos llegado al punto en que no es ni técnicamente difícil, ni muy cara la piratería del ADN. La secuenciación de un genoma humano solía costar miles de millones de dólares. Ahora, cuesta unos pocos miles. Es un efecto del tipo de ley de Moore, que ha reducido drásticamente el costo de obtener genes "por escrito". Pedir fragmentos de ADN, a medida y con la precisión de letra por letra, es tan sencillo como rellenar un formulario en línea, y el costo es de menos de 25 centavos de dólar por par de bases de genes, un precio que pone a los genes para hacer leche de una “cuasi-vaca” al alcance de los aficionados.

Sin embargo este proyecto, por extraño que parezca, muestra lo que pronto será posible con la ciencia alimentos cultivados en el hogar. Nos acercamos a un mundo en donde la brecha entre los colapsos "artificiales" y "naturales" se reducirá y, cuando los aficionados en sus cocinas pueden jugar con la vida para hacer sustancias comestibles,  los alimentos serán procesados ​​en la forma más radical que jamás se ha hecho.

La curiosidad natural

Counter Culture Laboratories, en consonancia con su espíritu, es en sí mismo una obra en progreso, un espacio para pequeños ajustes que se están haciendo constantemente. Cuando lo visité el año pasado, en una mesa de laboratorio a medio construir estaba el corazón de un cerdo flotando en un frasco de vidrio. Era de color blanco pálido pero, con un tubo de metal que sobresalía de la parte superior, el corazón había sido despojado químicamente de todo salvo su cartílago. Si esto fuera una película, un corazón fantasma sería una mala señal que ése era un lugar donde la ciencia se había salido fuera de control, y donde la naturaleza estaba siendo pervertida. Pero el ambiente en el mostrador de laboratorios de cultivo, era algo más  que una feria de ciencia de un científico loco.

El corazón “pertenece” a Patrik D'Haeseleer, biólogo computacional educado en Harvard, que dirige un grupo de investigación en el Lawrence Livermore National Lab. Dijo que el corazón fantasma podría ser utilizado como un andamio sobre el que otro tejido vivo podría ser injertado usando un proceso llamado "bioprinting". Laboratorios Contracultura, dice, te permite explorar esas cosas de una manera práctica, lo que no es posible en tu trabajo diario.

Su actitud es un ejemplo de lo que se llama el movimiento de “biotecnología de bricolaje”, que ha surgido en la última década. El objetivo del movimiento, como el sitio web Counter Culture Labs señala sucintamente, es "despertar la curiosidad y la autonomía de la exploración. Ofrecemos un espacio cómodo, abierto en el que se pueda aprender, crear, jugar e innovar. Abierto a ciudadanos científicos, biohackers y empiristas de todos los colores”. "La timidez del movimiento se compara con los pioneros digitales de la década de 1970, que arrebataron la tecnología digital del ámbito académico y empresarial, y lo introdujeron en el ámbito más amplio de los amateurs. Está abierto a cualquier persona que tenga una idea. Una idea como el Real Vegan Cheese.

Cuando visito el laboratorio, descubro que el equipo de queso incluye un biólogo, un especialista en bioética, un psicólogo clínico retirado, un contador, y un ex vendedor de Apple. "Esto para mí es una extensión natural de la cultura informática", dice María Chávez, el ex empleada de Apple y una líder del proyecto queso vegano. "Lo que es más grande de “hackear” a nuestro cuerpo y a nuestro medio ambiente. Es una de las últimas grandes fronteras. Las posibilidades son muy interesantes".

Las alternativas incluyen no sólo el queso vegano vacuno, pero sí queso vegano humano. El mismo proceso básico de la síntesis de la leche de vaca, se aplica a la leche de cualquier otro mamífero. Sólo tiene diferentes genes. El queso elaborado con ingeniería genética en base a la leche materna humana, no puede sonar como un éxito de ventas en el mostrador de una tienda “delicatesen”. Pero el equipo dice que puede servir a un propósito práctico: queso de leche humana podría ofrecer una opción para las personas que tienen alergias a los productos lácteos no humanos. (Chávez dijo que el grupo ha puesto sus experimentos con la leche humana en suspenso debido a las preocupaciones de la FDA acerca de posibles reacciones autoinmunes). También esperan diseñar un queso basado en la leche de narval, el mamífero más extravagante que podían imaginar, en los que la leche tiene la consistencia de la pasta de dientes.

Jugando con la Vida

El movimiento de biotecnología DIY surgió de un concurso patrocinado por el MIT llamado iGEM, o "máquina de ingeniería genética internacional." Realizado por primera vez en 2004, iGEM es una especie de feria de ciencias donde los estudiantes del MIT utilizan un conjunto de códigos abiertos, "partes" genéticos para crear nuevos tipos de microorganismos.

En un principio, la competencia era sólo para estudiantes de licenciatura. Pero después de la graduación, muchos postulantes estaban interesados ​​en continuar con este tipo de trabajo más allá de las limitaciones tradicionales de la academia. Mientras lo hacían, la competición abrió sus puertas con amplitud. El Queso Vegan Real, o al menos el concepto, ganó el premio al mejor proyecto de laboratorio de la comunidad en 2014, los primeros miembros DIY podían competir junto a los estudiantes.

¿Por qué optaron por el queso? Resuena en múltiples maneras con estos científicos independientes. Como un proceso que se remonta siglos atrás, el queso refleja la ética artesanal de lo que les gusta cultivar. Al mismo tiempo, el queso es uno de los primeros ejemplos de manipulación humana de microbios, para transformar una sustancia en otra, una especie de proto-biotecnología⌂.
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