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EAT JUST INC.: FOOD TECH Y CARNE CULTIVADA PARA UN
NUEVO SISTEMA ALIMENTARIO v2

“Nuestra mision es construir un sistema alimentario en el que todo el mundo
pueda comer bien. Eso significa comer alimentos que nutran nuestros
cuerpos, que fortalezcan el planeta, con un sabor excepcional para todos”>.

Eat Just Inc., 2017.

Eat Just Inc. (que se llamoé Hampton Creek hasta 2017) fue fundada en diciembre de 2011
por Josh Tetrick (actual CEO) y Josh Balk*, amigos desde su adolescencia. Por entonces,
Balk ayudaba a empresas de alimentacion a adoptar practicas de bienestar animal, entre
otras, a eliminar las jaulas en la cria de pollos. Su labor impresioné profundamente a
Tetrick y ambos decidieron fundar la empresa con el objetivo de crear alimentos
saludables, asequibles, sostenibles y deliciosos, usando para ello proteinas vegetales.

La start-up se centrd en desarrollar tecnologia de vanguardia para formular nuevos
alimentos cuyo sabor, funcionalidad y propiedades nutricionales fueran similares a los
de origen animal (o incluso mejores), pero sin utilizar animales. De esta forma, se
ayudaria a satisfacer la creciente demanda mundial de carne y productos animales
(como los huevos), aliviando al mismo tiempo las consecuencias medioambientales
negativas de la cria de ganado, y otros problemas como el uso de antibidticos, las
enfermedades animales y las enfermedades transmitidas por los alimentos.

La principal herramienta tecnoldgica de Eat Just era la plataforma de descubrimiento de
plantas, un conjunto de procesos, tecnologias y herramientas de software que permitia
analizar plantas para aislar sus proteinas y nutrientes, medir y probar sus caracteristicas
moleculares y sus funcionalidades (como la gelificacion, espumacion, aireacidn,
reduccion de azucar, ligado de agua o aceite o emulsionado) y construir una base de
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datos que podia consultarse para encontrar los componentes vegetales con las
propiedades requeridas para desarrollar un nuevo producto.

Este fue el enfoque con el que se desarrollé JUST Egg, un sustituto de huevo a base de
plantas que la compaiiia lanzé en 2018. El equipo habia identificado una proteina de la
judia mungo (una legumbre muy utilizada en Asia, especialmente en La India) con la que
se conseguia que el producto cuajase igual que un huevo.

En 2019, JUST Egg habia sido el ultimo (hasta el momento) de una serie de lanzamientos
exitosos, en los que el huevo habia sido sustituido por una proteina vegetal que
proporcionaba la misma funcionalidad: JUST Mayo, salsas y alifios (usando guisante
amarillo para su textura cremosa) y masa para galletas (con sorgo para dar humedad).

El paso siguiente (y el mas ambicioso hasta la fecha) era la carne cultivada. La idea era
utilizar células madre extraidas de una pluma o una muestra de tejido o sangre de un
animal y alimentarlas en un laboratorio para que proliferasen y formaran una pieza de
carne (carne real, no un suceddneo). El proyecto constituia un salto adelante para hacer
realidad la visién de los fundadores: desarrollar un nuevo sistema alimentario que
facilitase que toda la poblacidon comiera bien sin sacrificar ni confinar a los animales.

La vision y el camino ya estaban definidos, pero quedaban dudas y decisiones por tomar.
éAceptarian los consumidores la carne cultivada o seria percibida como frankenfood>?
¢Como gestionar las licencias regulatorias y los posibles requisitos desfavorables en el
etiquetado? ¢Cémo reaccionar ante las acciones de lobbying de los sectores que se
sintieran amenazados? ¢ Conseguiria Eat Just reducir el coste de la carne cultivada para
hacerla comercialmente viable? ¢Como conseguir la escala necesaria? ¢Cudles debian
ser las estrategias de comunicacion, marca, produccién y distribucion?

El plan de Eat Just exigia fuertes inversiones en tecnologia e |+D. Hasta el momento
habian conseguido financiacion por 250 millones de USD, pero los inversores podian
impacientarse rapidamente, el éxito era incierto y el cumplimiento de la vision a largo
plazo requeria mas fondos. ¢ COmo conseguir esa financiaciéon necesaria en elfuturo? Y,
finalmente, écual era la estrategia para ser una compaiiia rentable que perdurase?
¢Como construir una ventaja competitiva sostenible en un ecosistema creciente de
start-ups de tecnologia alimentaria que prometian revolucionar la alimentacién?
Cuando observaban los logros de los ultimos siete afios, Tetrick y su equipo tenian claro
gue aquel suefo inicial ya se habia convertido en un proyecto sdélido y prometedor.

JOSH TETRICK® Y EAT JUST INC.

”Cuando estds haciendo algo nuevo, debes tener mentalidad de principiante
y aproximarte al mundo con la curiosidad de un nifio”.
Josh Tetrick

> Frankenfood era un término que utilizaban los detractores para denigrar a los alimentos genéticamente
modificados, sugiriendo que eran anti-naturales y potencialmente dafiinos.
6 La mayoria de las notas biograficas se han extraido de Wired (2016).
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Joshua Stephen Tetrick nacié el 23 de marzo de 1980 en Birmingham, Alabama. "Toda
mi juventud estuve preparandome para ser jugador profesional de futbol americano y
luego me di cuenta de que tal vez no era lo suficientemente bueno como para jugar en
la Liga Nacional de Futbol. Acabé estudiando Sociologia y Administracion Publica en
Cornell y la verdad es que no sabia qué queria hacer”.

Tetrick consiguid una beca Fulbright para trabajar en Nigeria y Sudafrica y mas tarde se
matriculdé en la Facultad de Derecho de la Universidad de Michigan. Fue entonces
cuando le diagnosticaron una cardiomiopatia hipertroéfica, lo que significaba que no
podia seguir jugando al futbol. "Cuando pienso en momentos de mi vida que han sido
absolutamente devastadores, ese es uno de ellos". Se marché a Liberia para ayudar a
reformar la legislacion sobre inversiones y alli colaboré en campafias para ayudar a los
nifos a volver a la escuela.

“Gracias a esas experiencias me di cuenta de que queria centrarme en cosas
que el mundo realmente necesitara. Volvi a EE. UU. y hablé largo y tendido
con mi mejor amigo, Joshua Balk, sobre como usar el capitalismo para algo
bueno y él me hablé de la alimentacion. Y cuanto mds me contaba sobre
nuestro sistema alimentario, mds me sorprendia lo perjudicial que es para el
medio ambiente. Soy vegetariano desde los 21 afios debido a lo que Balk me
contd sobre la cria de los animales””.

El principio

Estos viejos amigos empezaron a plantearse cuestiones: {qué pasaria si los alimentos
procesados no necesitaran huevo? Los huevos aportan propiedades importantes a un
producto: estructura, riqueza, color y sabor. Contribuyen a espesar salsas y mayonesas.
Pero Balk pensaba: "Si hubiera un producto vegetal con el mismo sabor y textura que los
huevos normales y mds barato... Ahi hay una gran oportunidad de mercado”.

Asi que Balk y Tetrick fundaron Hampton Creek Foods en 2011. Bajo la influencia del
trabajo de Balk, la idea inicial era "crear un modelo que provocase que la industria
intensiva mundial del huevo quedara completamente obsoleta"®. De hecho, el logo
inicial de la empresa representaba un huevo con una planta en su interior (Anexo 1).

7 Las citas cuya autoria no se especifique en este texto son declaraciones de Josh Tetrick.
8 A menudo la prensa describia a Eat JUST como una “start-up de sustitucién de huevo” (ej. Forbes2014).
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