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1. Dyskretna sita Swiata:
przemyst smaku

0 pewnym zadziwiajgco skromnym koncernie w Nowym Jorku /

Do czego piekarzowi potrzebny jest wywiad / Oszukiwanie zmystow
od wezesnego ranka po pozny wieczor, niezaleznie od fego czy jemy
muesli, czy szpinak / Kazdego dnia zjadamy funt pozywienia o smaku
stworzonym catkowicie sztucznie / W jaki sposob z siedmiu gramow
kury mozna zachwycié konsumenta pyszng zupg

Oczywiscie zadnego koncernu nie da si¢ ukry¢. Ale mozna przynaj-
mniej sprobowac to zrobic.

Na przykltad w Nowym Jorku, w samym sercu Manhattanu. Oko-
lica wokol Central Parku idealnie si¢ do tego nadaje: zupelnie nie-
rzucajace si¢ w oczy miejsce, bardzo ozywione, zaréwno w dzien,
jak i w nocy. Fani muzyki podazaja do Carnegie Hall, aby postucha¢
japonskich filharmonikéw czy nowojorskiego choru gejowskiego.
Mtodzi zmierzaja do kafejki Hard Rock Cafe, Niketown czy na-
wet sklepu z obuwiem sportowym. A ci bardziej przy kasie poszu-
kuja Tiffany’ego na rogu Piatej Alei lub czego$ innego, ale réwnie
szlachetnego.

Gléwna kwatera koncernu znajduje sig¢ tak jakby troche na ubo-
czu, w d6t od Hudson River. Droga prowadzi troche w dél, widuje
sie tu tylko nielicznych. Tuz obok bardzo szykownych apartamen-
towcow stoja tez lekko podupadajace, stare zabudowania z graffiti na
czerwonych, palonych ceglach, z zerdzewialymi drabinami alarmo-
wymi, wybitym szktem klatek schodowych. Znajdziemy tam typo-
wo wiejska knajpe Jake’s Saloon a takze chinska restauracje Ocean
Dragon. Obok kto$ handluje oponami, kto inny prowadzi fili¢ Nissa-
na czy Toyoty. Oraz filie BMW, a wszystko tuz obok gléwnej kwatery
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koncernu, ktory miesci si¢ pod adresem: 521 West 57th Street, New
York, NY 10019.

Fasada z r6zowego granitu i ciemnego, nieprzezroczystego szkla,
waskie wejscie tuz z boku, pod szyldem ztozonym z trzech blyszcza-
cych liter z mosiadzu: IFF. Tylko trzy litery, nic wigcej. Miejsce cal-
kowicie anonimowe. Nie rzuca si¢ w oczy. Brak jakiejkolwiek pom-
py, domagajacego sie szacunku wejécia, wjazdu dla limuzyn. Jedynie
z tylu budynku rampa do rozladunku cigzaréwek. IFF to skrot od
International Flavors & Fragrances.

Tu produkuje si¢ smak. Smak lodéw, smak pizzy, smak jogurtu. To
tu komponuje si¢ zapach calego $wiata, planuje sie radosci podnie-
bienia dla mieszkancéw calego globu kuli ziemskiej, to tu tworzy si¢
iluzje zmystéw przysztoéci. Ale co widzimy na zewnatrz? Otéz nic.

Podobnie w Szwajcarii ukryt sie pewien koncern. Tamten jest na-
wet jeszcze wiekszy. Jego kwatera gléwna lezy tuz nad Jeziorem Ge-
newskim. Malutka, prawie bez ruchu drogowego uliczka spokojnie
prowadzi do miejsca, ktore nazywa sie Rue du Village, ulica Wiejska.
Wszystko tam jest tak cudownie czyste, na ulicy stoja donice z kwia-
tami, wokot ratusza jest duzo zagréd i podworek. Takie troche wiej-
skie, troche jednak $wiatowe klimaty.

Kilka metréw w gore ulicy i juz widzimy piekne taki z widokiem na
gory, po prawej stronie stoja domy mieszkalne, to jakas willa, a przed
nig porsche, motocykl. Na koniec widzimy winnice, a na dole, nad
sama rzeka centrale koncernu.

Givaudan, tak brzmi nazwa na bramie. Koncern, ktérego prawie
nikt nie zna. Ale jego produkty sa w kazdych ustach. To najwigk-
szy koncern smaku na $wiecie. A tu jest jego kwatera gléwna: kilka
plaskich, nowocze$nie urzadzonych biurowcéw, wokot park, dalej
fabryka i wielki, bezokienny prostopadloécian. Przed nim, na ram-
pie stoi kilka cigzaréwek. Sam prostopadto$cian widoczny jest z roz-

nych stron, takze z autostrady A1, ktéra biegnie tuz obok. Takze z tej
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strony widnieje nazwa firmy wypisana wielkimi literami: Givaudan.
Tylko tyle, nic wigcej. Zadnej wskazéwki odnosnie formy czy przed-
miotu dziatalnosci. Bez sloganéw. Bez napiséw typu: ,Tu powstaje
smak twoich lodéw truskawkowych”.

To najwigkszy zaklad na naszej planecie, ktéry poswieca sie cal-
kowicie produkeji smaku. Wytwarza smak dla samych wielkich, dla
Nestlé i dla Danone.

Smak. To, co najbardziej cenimy sobie w jedzeniu. Smak truska-
wek. Pomarariczy. Zupy z kury. Albo wanilii. W §wiecie prawdziwego
jedzenia smak truskawkowy pochodzi od truskawek. W $wiecie po-
zywienia przemyslowego, w $wiecie Nestlé, Danone, Dr. Oetker jest
juz inaczej. Tam nawet smak produkuje si¢ przemystowo i z przyro-
da ma on niewiele wspolnego. Smak staje si¢ tu dzielem sztuki.

Piekny, nowy $wiat pozywienia to $wiat supermarketéw, sta-
cji benzynowych i lotnisk, kantyn i kawiarni. To §wiat réwnolegly,
ktory w miedzyczasie rozprzestrzenil sie juz na calg kule ziemska —
a takze na pozywienie prawdziwe i naturalne, chwycil je w swe obje-
cia, w wielu zakresach przeniknat je. Przemyst produkuje smak, a ten
z kolei jest dodawany do pozywienia. Do lodéw waniliowych. Jogur-
tu truskawkowego. Pizzy.

To jest interes, dziatalnos¢, do ktérej nikt nie moze mie¢ wgladu,
nikt sie nie moze temu przyglada¢. Nie istnieja zdjecia z procesu
produkgji, filmy video, kampanie reklamowe. Nie wpuszcza sie tu
odwiedzajacych, ekip telewizyjnych, dziennikarzy, nic z tych rzeczy,
gdy powstaje jaki$ smak.

Co dziwne: te koncerny wptywaja na to i okreslaja to, co jedza
miliony istot ludzkich. Panuja nad smakiem gotowych zupek i mie-
sa w puszce, przekasek z mikrofali i pizzy z glebokiego mrozenia. Te
firmy sa ekstremalnie innowacyjne, stale wymyslaja nowe aromaty
i przezycia dla naszego podniebienia. Mialyby zatem wiele ciekawych

rzeczy do opowiedzenia. Ale tego dowiaduja si¢ ewentualnie jedynie
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inne firmy, ktdre z kolei uzywaja tych tajemniczych, imitujacych smak
dodatkéw w swoich produktach. Nie dowiaduja si¢ tego natomiast
ludzie, ktorzy te produkty konsumuja. Tak na przyktad wspominany
wezeéniej koncern z Nowego Jorku jest bardzo powsciagliwy. Milcze-
nie to oficjalna polityka tej firmy. ,Z powodéw politycznych firmy,
niestety nie wolno ,zdradza¢ zadnych szczegélow dotyczacych dzia-
lalnosci spotki”, informuje zarzad International Flavors & Fragrances
IFF (Niemcy) GmbH. Z kolei innym razem firma nie byla ,w stanie”
ustali¢ terminu wizyty dotyczacej dochodzenia w tej sprawie ,z po-
wodu aktualnej sytuacji kierownictwa i zarzadu”

Tak samo jest w Givaudan, gigancie smakowym znad Jeziora Ge-
newskiego. Tu tez nie ma dostepnych terminéw: koncern wprost
yzrezygnowal” - dostownie -,z rozmowy”, jak poinformowal nas pe-
wien pan odpowiadajacy za ustalanie termindw, mezczyzna o pigk-
nym tytule stanowiska Head Investor Relations.

Wazni s3 tu inwestorzy. Dla konsumentéw panuje jednak blokada
kontaktowa. Ma pozosta¢ tajemnica proces, w jaki sposéb powstaje
smak. Ci panowie nigdy, przenigdy nie zdradza swojego smaku w ja-
kimkolwiek show kulinarnym czy talk-show.

Nie jest natomiast tajemnica, ze interesy ida wspaniale. Strony
internetowe firmy Givaudan chetnie podaja liczby, bardzo wysokie
liczby. Bo to jest rzecz, ktéra inwestoréw interesuje. O to przeciez
chodzi. W produkgji smaku to rzecz najwazniejsza. Na samej gorze
czytamy: kurs akcji. Duzymi literami wpisane sg tez: wyniki finanso-
we za pierwsze polrocze. Stopa obrotu: plus 5,7 procenta. Zysk: 22,9
procenta. To oznacza jedno: to bardzo zyskowny interes.

A widoki na rozwoj i wzrost sa takze wspaniale. Ekspansja na caty
$wiat wlasnie jest w toku. Tu tez koncern dumnie wskazuje na licz-
by: obrét w krajach rozwijajacych sie (rynki wschodzace) roénie pio-
nowo w gore: plus 9,4 procenta w ubiegtym roku, na lacznie juz 45
procent (2013).
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Givaudan otwiera nowe ,Centrum Kreacyjne” w Singapurze.
Otwiera tez nowe miejsce produkcji w Chinach. Koncern ma przed-
stawicielstwo w ponad 40 krajach na $wiecie. Miliarder Bill Gates
ma w nim udzialy w wysokosci 10 procent. Nestlé takze okolo 10
procent.

Produkcja smaku to interes z przyszlo$cia. Istnieje 10 koncernéw,
ktore dominuja i maja wladze nad tg dzialalnoscia. To koncerny, kté-
rych prawie nikt nie zna. To nowy, tajemniczy i bardzo zamkniety
$wiat, nowa moc na $wiecie, moc smaku.

Ludzie, ktérzy nie cierpia biedy, jedza to, na co maja ochote. Sa-
lami. Pizze. Spaghetti z sosem pomidorowym. Lody. Smak jest tym,
co zapewnia nam przyjemnos$¢ w jedzeniu. W $wiecie pozywienia
prawdziwego pochodzenie smaku §wiadczy o wartosci towaru typu
truskawki, pomarancze, marchew. Bo to, co jest dobre i $wieze, sma-
kuje dobrze i $wiezo. W przypadku produktéw z supermarketu, tych
w kolorowych, pieknych opakowaniach, smak najczesciej nie jest
prawdziwy. To wlagnie on jest najczesciej falszowany. Te manipulacje
sa znaczne i maja swoje skutki. Poniewaz ten smak nie jest dodawany
po to, zeby cztowiek mial wieksza przyjemno$¢ z samego jedzenia.

Dla naszego organizmu smak jest bardzo waznym kryterium sta-
nowiacym o wyborze jedzenia. Zmysl smaku dziala tu niejako jako
kontrola jako$ci. Decyduje o tym, co jemy. O naszych upodobaniach
iniecheci. Reguluje zaopatrzenie w to, co najwazniejsze, co daje nam
zycie: pozywienie. To najwazniejsze kryterium decydujace.

Tym bardziej zgubne w skutkach, ze prowadzone na manowce
metodami coraz bardziej podstepnymi. W $wiecie pozywienia pro-
dukowanego na skale przemystowa smak stal sie zdegenerowanym
oszustwem. A wéréd koncernéw produkujacych smaki to ten odnosi
najwieksze sukcesy, ktory wynajdzie do tego oszustwa najtafisze su-
rowce, slynne juz widry i trociny, z ktérych produkuje si¢ aromat tru-

skawkowy, jednak zaliczane do tych bardziej apetycznych substancji.
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W réwnoleglym $wiecie pozywienia przemyslowego smak od-
szedl niejako od swego pierwotnego pochodzenia i znaczenia bycia
wyznacznikiem bezposredniego wrazenia zmystowego. W obecnej
produkeji przemystowej produktéw spozywezych stal sie, jakby tu
poréwnad, jak klapa tylnego bagaznika w nowym mercedesie coupe
czy obcasem w nowoczesnych, damskich butach wloskiego znane-
go domu mody: to element designu, ktéry w kolejnych sezonach
zastgpowany jest jakim§ nowym wzorem. To tak, jak w modelach
samochodéw czy garnituréw co roku naptywa nowa fala zmian: oko-
o 10 000 produktéw spozywczych w Europie i Ameryce wchodzi
na rynek, kazdego roku. A w Japonii jest to nawet 20 000 nowych
produktéw. A tak na marginesie: SO procent z tego, to taka ogdlna
zasada branzy, z kolei niebawem zabiera si¢ z rynku, bo wydaje sie,
ze konsumenci nie maja na te produkty apetytu. Przy gigantycznym
nakladzie na reklamy konsumentom robi si¢ apetyt na produkty re-
klamowane: w samych Niemczech na t¢ wlasnie branze reklamowg
wydaje si¢ wiecej pieniedzy niz na przemyst samochodowy. I to na
rzecz, ktorg przeciez i tak kazdy kupi: mianowicie na jedzenie.

To osobliwe w tym przemysle: wlasciwie przeciez produkuje on
najwazniejszy towar, jaki istnieje — produkty spozywcze. To w kon-
cu branza, ktéra ma szczescie: jej produkty sa codziennie kupowane,
konsumenci musza rano i wieczorem na nowo robi¢ zakupy, branza
powinna zatem sig¢ cieszy¢. Taki producent T-shirtéw, ktérego pro-
dukt co wieczor znikalby z ciata czlowieka, bardzo by sie z tego cie-
szyl, tak samo jak producent samochodéw, ktérych karoseria bylaby
polykana przez ziemi¢ od dotu.

Jednak przemysl, ktéry przeciez produkuje najbardziej potrzeb-
ne produkty na $wiecie, wlozyt cala swoja sile, moc, ambicje w to,
aby pozbawi¢ swoje produkty tego, co najpotrzebniejsze: wartosci
odzywczych. Przyznaje sie ogromne iloéci patentéw na pozywienie,

ktore jest tak bardzo zbedne, z ktérym nasz organizm nie wie zu-
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pelnie, co ma po spozyciu zrobi¢. Imitacje produktéw odzywczych,
malo kaloryczne, bez tluszczu czy bialka. ,Produkty imitujace pozy-
wienie nie powinny by¢ uznawane za potrawy o jakiejkolwiek warto-
$ci odzywczej, a raczej powinny stuzy¢ zadowoleniu tylko i przyjem-
nosci czerpanej ze spozywania ich w nieograniczonych ilo$ciach’,
jak pisze firma International Flavors & Fragrances w swoim pi$mie
patentowym (DE 36 38 662).

Przemystowo produkowany smak odgrywa tu role centralna,
umozliwia spowodowanie, ze co$ smakuje, chociaz nie ma zadnej
wartosci, jednak z tego powodu jest czyms$ na ksztalt substancji od-
zywczej, jaka$ jej namiastka.

Uprzemystowienie smaku umozliwilo spelnienie starych, ludz-
kich marzen: odcigcie si¢ od natury. I to w podwdjny sposéb. Syn-
tetyczny smak powoduje uwolnienie od tego, ze potrawy mialy spel-
nia¢ w naszym organizmie jakie$ zadanie: moga teraz bez zadnych
konsekwencji przeslizgiwac si¢ przez nasz organizm i pozostawiaja
tylko tchnienie wrazenia jakiego$ aromatu. No i nareszcie s3 zupel-
nie wolne od naturalnych surowcéw. Jogurt truskawkowy symuluje
owoce, ktore rzekomo sa w srodku, do tego ma zapach, jakby pocho-
dzit z natury.

W tym nowym $wiecie jedzenia panuja zupelnie nowe maksymy.
Od czasu, gdy tajemnicze koncerny odpowiadaja za smaki, gdy nie
czuja si¢ zupelnie odpowiedzialne za ludzi, ktérzy to jedza, a chca
przypodobac sie inwestorom, nie chodzi juz o to, zeby jedzenie, na
przyklad taka kura, byto dobre. Chodzi o to, aby bylo tanie. A im
mniej tej taniej kury, tym jeszcze taniej. O smak zatroszczy sie juz
koncerny. Wlasciwie do tego nie potrzebuja juz zadnej kury, tylko
czego$ zupelnie innego, czegos, na temat czego wola milcze¢. Na lu-
dzi ma oddzialywa¢ juz tylko reklama. A ona pokazuje przepiekny
widok $wiata przyrody i idylle truskawek, ktore Iaduja w jogurcie. To
wspaniale zjawisko, widoczne z zewnatrz. A w tle rozprzestrzenia si¢



16 Jedzenie czy trucizna?

$wiat przemystu, ktory potajemnie dziata: w hatadliwym $wiecie me-
diéw, w internecie, radiu, telewizji. To ten potajemny $wiat okresla,
co ludzie maja uzna¢ za smaczne. Dziala na nasza pod$wiadomo$¢,
steruje decyzjami w najglebszych warstwach umystu.

To, jak manipulowa¢ ludZzmi, to gtéwne zadanie i najwazniejsza
kompetencja tych koncernéw. Metody sa coraz bardziej wyrafino-
wane. Koncerny produkuja nie tylko smak, wytwarzaja takze za-
pachy, ktére od dawien dawna byly wspanialym wabikiem w grze
milosnej, w grze uwodzicielskiej obu plci, poniewaz oddziatuja one
bezposrednio na najwazniejsze centra w naszym mozgu i dzialaja
tam, gdzie powstaja pozadania. Givaudan na przyklad produkuje
zapachy do perfum firm Gucci i Boss. W IFF dzial zajmujacy sie
produkcja zapachéw oferuje aromaty do perfum dla marek Donna
Karan, Calvin Klein, Ralph Lauren; to dodatki, ktére uszlachetniaja
aure osoby, ktoéra si¢ nimi spryska.

IFF produkuje tez, podobnie jak i jej konkurenci z branzy mgiel-
nej, takze takie zapachy, ktore w sklepach stuza za wabik na tyle, ze
wplywaja na dokonywanie zakupéw przez konsumenta.

Zapach, ktéry w przyrodzie moze dziala¢ na tyle, aby sterowaé
podé$wiadomoscig, moze takze w $wiecie gospodarki wplywa¢ na
podejmowanie decyzji.

yDlaczego wlasnie marketing zapachowy?”, pyta australijska fir-
ma Air Aroma, ktdéra rozwinela rozwiazania zwiazane z zapachami
dla calej gamy branz. ,Skutkiem sa szczedliwsi klienci, ktérzy na
dlugo zapamietuja dana marke”. Przedsiebiorstwo, ktére posiada
przedstawicielstwa w ponad 80 krajach na catym $wiecie, rozwinglo
yrozwiazania marketingu zapachowego” dla wielu doméw mody, jak
Benetton i Zara, dla sieci hoteli Hilton, Novotel, Sofitek, dla sitowni
od Fitness First, China Merchants Bank, firm samochodowych jak
Aston Martin czy General Motors, Lexus i Nissan, Toyota i Mer-

cedes. Niemiecki gigant aromatéw Symrise wytworzyl zapach do
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wnetrza samochodu mercedes klasy S. ,Nasza misja jest to, aby swiat
piekniej pachnial”, twierdzi Air Aroma.

Przeciwnicy takich dzialan zloszcza si¢ i nazywaja to ,za$mie-
caniem zapachami”. Zapachy te s3 uzywane w takich ilo$ciach, ze
protestuja juz nawet obroncy konsumentéw: ,Komisja higieny po-
wietrza pomieszczeti wewnetrznych” niemieckiego Zwigzku Sro-
dowiska ostrzega przed ryzykiem pojawienia si¢ alergii. Brytyjski
Uniwersytet Bristol wykazuje w tym zakresie troske i wskazuje na
niebezpieczenstwo dla kobiet w ciazy i dzieci: ci, ktérzy rozpylali
w domu ,poprawiacze zapachu’, czesciej cierpieli z powodu bélu
glowy i depresji, ich dzieci natomiast czeéciej zapadaly na infekcje
ucha i biegunke.

A stres wywolany praca stale roénie, catkiem niezauwazenie. Po-
niewaz firmy moga podnosi¢ przy pomocy zabiegéw ,zapachowa-
nia” biur i fabryk ferwor i zapal do pracy. IFF stworzylo swoista
instrukcje pomocng przy planowaniu klimatyzacji i uwzglednilo
w niej $wiadome, aczkolwiek niezauwazalne, tatwo umozliwiajace
manipulacje porady instruktazowe, ktore informuja o dzialaniu r6z-
nego typu zapachéw na psychike czlowieka.

I tak na przyklad na zlo$¢, co w wielu firmach jest chlebem powsze-
dnim, dobrze powinna zadziala¢ na przyktad melisa, przeciwko zazdro-
$ci, zawisci i braku zyczliwosci, ktdre moga przeciez skutecznie hamo-
wac¢ produktywno$é¢ calego biura, cuda zdziata zapach rézany. Depresje
i melancholie ztagodzi powiew bazylii, troski i zmartwienia odsunie
majeranek. Wobec braku zaufania, ktéry czesto miewa konsument,
sklepy spryskuje si¢ lawenda, a hipnotyczne wrecz dziatanie wywolu-
je rumianek — o tym wszystkim donosi nam wspomniana ulotka. A,
jeszcze w przypadku apatii, ktéra hamuje zaréwno szal dokonywania
zakup6w, jak i bodZce zachecajace do pracy, IFF radzi uzycie jatowca.

Tak samo w przypadku nowoczesnego sposobu odzywiania si¢ IFF

ma co$ do powiedzenia, do manipulacji. Patent z USA o numerze 4
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985 261 zapewnia prawo do pewnego wynalazku, dzigki ktéremu ,ar-
tykuty spozywcze w postaci migsa” wlozone do mikrofali na mniej niz
600 sekund dobrze przyrumienia dany artykul, a dzieki specjalnemu
pudrowi aromatyzujacemu sprawia jeszcze, ze bedzie $wietnie sma-
kowal. Inny patent wytworzylo IFF z kolei dla inteligentnego procesu
w celu zmiany aromatu: dzigki oryginalnej kombinacji chemikaliow
wytworzylo dla artykuléw spozywczych, mydta i proszku do prania
piekny aromat truskawkowy, a w przypadku papieroséw nute stod-
ko-owocowa i jednoczeénie drewna. Patent numer 4 988 532 chroni
z kolei proces, ktéry wzmacnia stodycz sztucznych stodzikéw, elimi-
nuje ,nieprzyjemny posmak” i usuwa do tego jeszcze niepotrzebna
gorycz w zupkach produkowanych na skale przemystowa.

Konkurencja jest rownie innowacyjna: Givaudan wytworzyl caly
serie patentéw, ktére manipulujg ,uczuciem w ustach’, a tym samym
moga powodowa¢ ,zawieranie znacznej iloéci transakgji’, jak infor-
muje firma. Takie pieprzne wrecz innowacje ciesza producentéw so-
kéwizupek, przekasek i stodyczy. Dla ludzi, ktérzy to konsumuja, jest
to niekoniecznie zaleta: z tego powodu, ze zmyst smaku shuzy wiasci-
wie kontrolowaniu potraw, wiec jesli jest oszukiwany, nie oznacza to
niczego dobrego. I jest to nawet wrecz odwrotnos¢ tego, co reklamy
obiecuja, przeciwienistwo $wiata pelnego piekna natury.

Producenci aromatdw, tacy jak Givaudan i IFF, moze wtaénie dla-
tego nie s zainteresowani ujawnianiem jakichkolwiek informacji.
Te skromne koncerny po cichu pracuja w laboratoriach i pozostaja
zupelnie obojetne na krzyczace wszedzie w telewizji reklamy czy
spoty w radiu, jedyne o czym sobie po cichutku mygla, to: , Ach, jak
dobrze, ze nikt o niczym nie wie...".

Tam, gdzie branzowy katalog firm jest taki skromny, inni przemy-
stowcy smakowi takze nie probuja zaistnie¢ w mediach: taki Symrise na
przyklad, wiodacy niemiecki koncern aromatéw z dolnosaksoniskiego

Holzminden. ,Nalezymy do bardzo powsciagliwej branzy”, twierdzi
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z u$miechem pewien pan z kierownictwa przedsiebiorstwa. Producen-
ci aromatéw moéwig malo albo wlasciwie zupelnie nie méwig o produk-
tach, ktérym nadaja smak: ,Nie chce sie wypowiada¢ na temat, gdzie
si¢ pozniej objawiamy”, méwi troche pokretnie jeden z kierownikéw
zajmujacych sie zapachami. Nie wolno im tego zdradza¢, poniewaz ich
klienci, wielkie koncerny, tego sobie po prostu nie zycza.

Dlatego wlasnie prawie nikt ich nie zna, ale ich produkty sa
w ustach wszystkich.

Ten, kto pije rano napdj kakaowy Kaba, polyka smaki z laborato-
rium. Kto woli raczej Schoko Cappuccino, tak samo. Jogurt z chrup-
kami czekoladowymi muesli’ firmy Miiller poznaje smak dzigki sztuce
chemikéw. Tak samo firmy Pfanni czy Maggi do swoich Bauernfrueh-
stuck czy La Pasta Penne Tomatte-Mozzarella lub 5-Minuten-Terrine
Asia — te wszystkie aromaty powstaja dzigki znajomosci sztuki chemii.
Cremespinat Fix und Fertig firmy Iglo, a nawet warzywne Gemuese-
fond firmy Lacroix i tak naprawde bardzo delikatny, mlody groszek
Bonduelle - nic nie istnieje bez smaku dodanego wlaboratorium. Ten,
kto wieczorami lubi podgryza¢ chrupiace dodatki, spotyka si¢ takze
z chemia: Chio Chips Red Paprika, Gold-Fischli Maxi Mix — dzieni
uplywa i sie konczy, sztuczne aromaty pozostajg z nami na dtugo.

Uniknigcie tego wydaje si¢ niemalze niemozliwe: piekny, koloro-
wy $wiat nowoczesnego jedzenia wlasciwie nie zna stref bez aromaty-
zujacych dodatkéw. Amerykanska firma wypiekajaca ciasta i pieczy-
wo, General Mills, miesza do swego ciasta na Knack-Back Croissants
aromat juz w fabryce, Unilevers — cérka giganta herbacianego Lipto-
na — poprawia tak swoje Ice-Tea. Zwykla czekolada waniliowa szla-
chetnego Lindt, wytworzona zgodnie z opisem na etykiecie w sposob
zgodny z ,oryginalng szwajcarskg receptury” zawiera nowoczesne do-

datki smakowe. Klasycy szwajcarscy, a jeden smak. W Bircher, muesli

* Szokujaca prawde na temat oddzialywania muesli na ludzki organizm mozna poznac
réwniez dzigki publikacji ,Sposob na chroniczne zmeczenie”, ktérej autorem jest Yuri
Elkaim. Ksiazka jest dostepna w sklepie wwwivitalni24.pl (przyp. wyd. pol.).
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firmy Emmi, w Toblerone, w lodach, nawet w modelu Extreme firmy
Nestlé Frisco — wszedzie smak zostaje dodany jako aromat.

Nie inaczej majq si¢ sprawy w Austrii. W Echten Salzburger Mo-
zartkugeln firmy Mirabell czy w Wafteln firmy Manner. Nawet we
Francji, to przeciez matka delikatnego i naturalnego smaku, jednak-
ze: w chrupkach Les navettes de Provence — aromaty; tak samo w Sa-
uce 4 I'Echalote Knorra (,Smak to nasza natura”); w firmie Maggi
w Sauce Hollandaise (,Tradycyjny smak”) i w produktach mlecz-
nych Danone, jak na przyklad Activia Miesli, w napoju dla dzieci
Nesquik firmy Nestlé France. We Wloszech kochaja dzieciaki, ale
traktuje sie je tam bardzo chemicznie, dodajac tejze chemii do sma-
kotykéw dziecigecych firmy Ferrero, do Kinder Pingui czy produktéw
dla dzieci firmy Nestlé Mio Merenda al Latte o smaku bananowym,
deserze puddingu Budino-Cremoso firmy Cameo, jak nazywa si¢ na
terenie Wloch marka Dr. Oetker. W wypiekach dla calej rodziny fir-
my Mulino Bianco Molinetti z domu Barilla.

Hiszpanski producent Gallina Blanca aromatyzuje swoje zupki
instant Consome al Jerez, japonski Nissin swoje krewetkowe Cup-
Noodles. Tak samo postepuja Chinczycy: takze w krélestwie praw-
dziwych smakéw wybuchta przemyslowa rewolucja smakéw sztucz-
nych. Cacao Frosties firmy Kelloggs, Schinken Mais Suppe Knorra
z torebki, West See Rindfleisch Suppen Mix: zachodni inwestorzy
to awangarda aromatéw, Chiniczycy z kolei kopiuja ich w blyska-
wicznym tempie: wida¢ to zwlaszcza w ulubionych tam makaronach
instant Nudeln mit gebratenem Rindfleisch firmy Meister Kang.
Marka cukierkéw Grosser Weisser Hase; koncentrat do zupy Dicke
Suppe Schatz; kulki mleczne Bluehende Jugend. To wszystko sma-
kolyki aromatyzowane. Nawet dla dzieci znad Morza Poludniowego
istnieja ulubione przekaski makaronowe o smakach ,wolowiny” czy
ykury”, filie Nestlé na Fidzi, Tahiti, w Papui-Nowej Gwinei i Nowej

Kaledonii tez robig to samo. Wszedzie dosiggaja nas aromaty.
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Réwnolegly $wiat przemyslowy pozywienia: dominujemy juz
w miedzyczasie odczuwanie smaku na calym $wiecie. Na planecie
nie ma juz bialych plam.

Nawet $rodki i artykuly spozywcze typu bio, przewodza w tym
wszystkie nowoczesne bedace na topie napoje Bionade czy Alnatury
czekolada Chili Kirsch. Rozporzadzenia dotyczace produktéw bio
Unii Europejskiej wyraznie zezwalaja na smakowe urozmaicenia.

Aromaty z laboratorium to wiodaca substancja nowoczesnej pro-
dukcji artykuléw spozywczych. Bez tych tajemniczych proszkéow
i sokow produkty réwnoleglego swiata pozywienia przemyslowego
bylyby, krétko mdéwiac, niejadalne, a tym samym niesprzedawalne.

Aromat jest niezbedny, aby dowarto$ciowad surowiec, ktéry zu-
pelnie jest smaku pozbawiony. Aromat jest waznym dodatkiem, po-
niewaz doskonale przykrywa nieprzyjemny posmak surowca gltéw-
nego (w $wiecie artystycznym chemii nazywa si¢ to maskowaniem).
Wreszcie: aromat powinien fingowaé i wrecz udawaé smak, ktory
w calym procesie produkcji dawno juz zniknal z potrawy.

Z uwagi na to, ze wysoko technicznie wyspecjalizowana produk-
cja artykuléw spozywczych calkowicie pozbawia produkt smaku,
przemysl rolniczy tak zoptymalizowal pomidory, ziemniaki, kalafior,
ze odpowiadaja one juz wymogom przemystu, sa latwe w hodowli,
szybko rosng i wiele wytrzymaja. Oczywiscie w tej sytuacji smak nie
odgrywa zadnej warto$ciowej roli, przemyst rolniczy nie chce prze-
ciez tych produktow jes¢, chee je sprzedawad.

W procesie produkcyjnym w dalszym ciagu znika coraz bardziej
smak kalafiora, selera, kurczaka, pozostaje on gdzies pomiedzy ta-
$mami maszyn. Przemysl spozywczy dostaje te ,wynalazki” juz
o doé¢ neutralnym smaku w stanie wysuszonym, roztozonym na
czynniki pierwsze, w stanie opracowania wstepnego. Homar jako
proszek, kura, ktérg nalezy doda¢ do zupy, jest w formie kuleczek

wygladajacych podobnie do Nescafé. Surowce musza spetniac spe-
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cjalne wymagania: musza daé si¢ przechowaé szczegdlnie diugo.
Musza tez sprosta¢ najgorszym z mozliwych tortur: tortur prowa-
dzonych przez rézne maszyny. A co najwazniejsze: musza by¢ przede
wszystkim bardzo tanie. Reszta zapachu zatem ulatnia sie w trakcie
dlugich tygodni, miesiecy czy lat magazynowania i przechowywania
na polkach supermarketu.

Smak jest tu ofiarg procesu, techniki, postepu produkeji przemy-
stowej. A takze dyktatury kosztowej. W nowoczesnym oparciu o po-
dzial pracy pracuja nie tylko rolnicy, ogrodnicy czy kucharze. Do
tego stuza tez cale bataliony pozeraczy kosztow.

Na dobre, pelne smaku surowce przemyst spozywczy nie ma juz
pienigdzy: skasowali je juz dawno inzynierowie, ktérzy skonstru-
owali te zupki i sosy; dalej urzednicy patentowi, ktorzy kazali chro-
ni¢ pozywienie w takim stadium konstrukcji; pézniej spedytorzy,
ktorzy surowce rozwiezli po calym $wiecie. Do tego dolaczyly agen-
cje reklamowe, wytwarzajac w telewizji iluzje produktu, w ktorej
chodzi rzekomo o prawdziwe jedzenie, nieskazong nature, na ktorej
lonie brodaty pasterz gorski w pigknej jak na obrazku czy widokéwce
okolicy gorskiej wlasnorecznie wlewa $émietanowe mleko alpejskie
do dzbanka, a wszystko po to, aby uzyska¢ najlepsza czekolade.

Przeciez worek mleka w proszku w fabryce czy $mierdzace su-
szarnie przerabiajace rybe zupelnie nie nadaja si¢ do reklamy
telewizyjne;.

Jednak problem pozostaje: iluzja; chodzi przeciez o to, aby pro-
dukt o nazwie ,Zupa z kury” wywolywat iluzje, na ktéra czekamy.
Zeby byl sypki, gdy wysypujemy go z torebki, a po polaczeniuz woda
wydawal si¢ dla zmysléw taki, jak oczekujemy.

A to nie takie proste. Na przyklad taka zupka z kury z makaronem
firmy Knorr zawiera tylko dwa gramy ,,suchej kury” w postaci kulek.
To odpowiada 7 gramom migsa prawdziwego drobiu (tak zwanej
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mokrej kury). Zaden kucharz na $wiecie z takiej ilosci nie stworzy
przeciez 4 talerzy zupy o smaku kury, cudéw nie ma. Ale firma Knorr
to taki wlasnie cudotwoérca — przy pomocy jednego grama aroma-
tu, smaku pochodzenia fabrycznego. Nie spowoduje to wprawdzie
pojawienia si¢ prawdziwej zupy z kury, ale to ciagle ,poréwnywalne
rozwigzanie’, jak nazywa ten plyn pewien chemik z domu Knorra.
Cena handlowa: 79 centéw.

Wlasciwie to pewnego rodzaju arogancja, nazywanie tego pro-
duktu na podstawie malutkiego, miligramowego $ladu ekstraktu
migsnego juz na przyklad ,Klarownym bulionem wolowym” firmy
Maggi. Wynalazek ten nalezaloby raczej nazwa¢ zgodnie z jego za-
warto$cig skladnikéw jakos tak: ,Bulion wzmacniany smakami soli
jodowanej i thuszczy roslinnych”

Ale nie brzmi to tak pieknie. Mozliwe, ze wtedy ci, ktorzy te zupki
jedza, nie kupiliby takiego produktu. Prawda w réwnoleglym $wie-
cie pozywienia przemystowego bylaby niejako hamulcem apetytu na
taki produkt. Zatem nawet na etykiecie czytamy jakies bzdury i po-
kretne informacje kosmetyczne.

Ta zupa po prostu klamie.

Niestety okazuje sig, ze takze chleb z piekarni nie jest tak zupel-
nie prawdziwy, i bulka, i nawet ciasto. Wszystkie one klamia. Nawet
bagietki, brioszki i croissanty z francuskiej piekarni czesto okazuja
sie by¢ dzielem sztuki chemika szukajacego odpowiedniego smaku:
pewna firma o troche dziwnej nazwie Phil Xn z francuskiego mia-
steczka Pont de Veyle w poblizu Lyonu sprzedaje pod marka Philibert
Savours aromaty dla takich piekarni. Tempo wypiekania produktow
jest w dzisiejszych czasach tak wysokie, jak moéwi szef pewnej pre-
zentacji na targach dodatkéw spozywczych, ze smak podczas tego
procesu zupelnie nie méglby powsta¢. Szczypta takiego proszku czy-
ni zatem cuda. Ale jak jest produkowana? To juz tajemnica.
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Dotyczy to juz nie tylko Francuzéw: produkty takich falszerzy
piekarniczych znajdziemy na catym $wiecie, praktycznie w calej Eu-
ropie, w Ameryce Poludniowej, nawet w Japonii.

Szwecka firma Aromatic ze swymi oddzialami w Niemczech, An-
glii, Polsce, na Wegrzech, w Serbii, Turcji i USA reklamowala sie,
niemalze konspiracyjnie przemilczajac swoje sktadniki i domieszki,
ktore powoduja, Ze pieczywo jest tanisze, smaczniejsze i dluzej moz-
na je przechowa¢é: ,Prosze opowiedzie¢ nam o swojej produkgji,
a wspOlnie ja ulepszymy. Nikt zupelnie nie bedzie wiedzial, jak to
sie dzieje, ze produkujesz tak dobre pieczywo. Nazwijmy to «Secret
Service»". Oczywiscie tajemne stuzby piekarzy pracuja w konspira-
cji i profesjonalnie; gdy nadgryziemy na spotkaniu co$ przy kawie,

w ogole niczego nie zauwazymy.

A ten, kto wieczorem chcialby wyciszy¢ sie po calym dniu przy lamp-
ce wina, prawdopodobnie tez ulegnie iluzji: belgijska firma Stier-
non sprzedaje pewien wynalazek o nazwie ,Oxylent”, ktéry ma za
zadanie da¢ zludzenie smaku pelnowarto$ciowego, dojrzewajacego
w beczce wina. Dla falszerza to bardzo atrakcyjna oferta, moga bo-
wiem sprzedawac¢ tanie lury za duze pienigdze. Cztery gramy mikstu-
ry wystarcza na 100 litréw. Skutek jest widoczny na calym $wiecie:
we Francji, Hiszpanii, Wloszech, Portugalii, Australii, USA, Chile,
RPA, Nowej Zelandii, Argentynie. Ktorzy wladciciele winnic sa jego
klientami, tego juz szef nie chce zdradzi¢, poniewaz ,chcieliby oni
zapewne zatrzymac te tajemnice i wiedze tylko dla siebie”

Zawsze jednak jest tak, ze taka tajemnica producenta przynaj-
mniej czesciowo wydostanie si¢ na $wiatlo dzienne, na przyklad
przez patent amerykanski o numerze US 7 396549 B2, ktory opisuje
przebieg i proces tworzenia tego winnego cuda. W samym centrum
znajdziemy ,trociny”, ktére w nowym, tajemniczym jeszcze $wiecie

smakéw odgrywaja catkiem centralna role.
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Klamstwo dziala. Prawda oszalamia. Nasz zmysl smaku zostal
oczarowany i... oflepiony. A to wszystko z powodu ultrasuper
dzialajacego srodka, ktéry jest dodawany w minimalnych ilosciach.
Dyskretni pomocnicy przemystu spozywczego dziataja w obszarze,
ktory bardzo ulatwia prowadzenie wywiadu, poniewaz manipulacje
smakowe s3 tak samo jak on niewidoczne, nie do ogarniecia przez
ludzkie zmysty. Dla zmiany smaku wystarcza niejednokrotnie juz
niewyobrazalnie mate iloéci substancji chemicznych. Taka na przy-
ktad 2-acetylo-1-pyrolina, ktéra odpowiada za smak skérki bialego
chleba, dziala juz w ilo$ci 0,0000007 grama na kilogram. Produkt
o nazwie Menthenthiol rozpuszczony tylko w iloéci 0,0000000002
grama na litr daje wrazenie smaku $wiezego soku grejpfrutowego.
A Filbetron, substancja, po ktérej dodaniu jogurt smakuje orzecho-
wo, jej wystarczy doda¢ drobne 5 miligraméw, aby spowodowa¢ za-
romatyzowanie miliona litréw wody.

Tych tak bardzo silnie dzialajacych substancji sprzedawane sa nie-
samowicie wielkie iloci: w Unii Europejskiej, wedlug badan prze-
prowadzonych przez rzad Austrii, substancje smakowe znajduja si¢
na 1. miejscu wszelkich dodatkéw spozywczych, ich iloé¢ szacuje
sie na 2,6 miliona ton (2013). Ta tendencja wzrasta o 4 procenty
rocznie.

Ponad polowa tego, co ludzie konsumuja, jest aromatyzowa-
na sztucznie. Jesli zatem kto$ spozywa kilogram jedzenia dziennie,
funt tego jedzenia posiada smak pochodzacy prosto z laboratorium.
Najwyrazniej ludzie lubig smaki pochodzace z tasmy produkcyjnej,
nawet coraz bardziej. Sami coraz rzadziej chca sta¢ przy kuchence
i pichci¢. Do tego przeciez jeszcze nigdy wczesniej nie mieli tyle
wolnego czasu jak obecnie, niektdrzy pracuja tylko 35S godzin tygo-
dniowo, niektorzy nawet mniej lub nie pracuja wcale, zmusza si¢ ich
do tego. Ale te wszystkie godziny chetniej spedzaja na grach kom-

puterowych czy w kinie, przed telewizorem czy na stadionie. To, co
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najwazniejsze, niezbedne do przezycia, codziennie nieuniknione,
czyli przygotowywanie jedzenia, pozostawili inzynierom, techni-
kom i chemikom.

»W codziennie coraz bardziej panujacej nizinie zwiazanej ze sztu-
ka codziennego gotowania stale i coraz bardziej rozszerza si¢ upadek
irozpusta’, skarzy sie Sueddeutesche Zeitung. ,Caly naréd dopada nie-
bezpieczenistwo utraty calkowitej wiedzy w zakresie przygotowywa-
nia positkow, tracimy to, czego uczyli nas ojcowie i matki od niepa-
mietnych czaséw”. Okazja do takiej pesymistycznej skargi kulturowej
byly ankiety, w ktérych okazalo si¢, ze ludzkie kompetencje reprezen-
towane przy tajemniczej juz wlasciwie kuchence bardzo spadly: pra-
wie 40 procent wszystkich Niemcow, jak zgtosita to DPA (Niemiecka
Agencja Prasowa) nie potrafi juz wlasciwie zupelnie gotowaé. Prze-
prowadzono tez kolejng ankiete, ktora podala zastraszajacy wynik,
amianowicie, ze z Niemcéw w wieku pomiedzy 20. a 30. rokiem Zycia
tylko co czwarta osoba jest w stanie przygotowa¢ budyn czekoladowy
bez korzystania z przepisu znajdujacego si¢ na opakowaniu.

W Austrii, jak wykazaty badania w 2013 roku, juz 30 procent rodzi-
c6w nigdy nie gotuje wraz z dzie¢mi. ,Te dzieci nie maja zupelnie moz-
liwosci otrzymania zdrowego pozywienia’, twierdzi Sophie Karmasin,
analityk badan opinii publicznej. Kilka razy w tygodniu, wraz z dzie¢-
mi gotuje tylko 24 procent rodzicéw, tak wykazaly badania firmy Kar-
masin Motivforschung przeprowadzone na zlecenie koncernu REWE.

W Wielkiej Brytanii stél w jadalni zdaje si¢ by¢ zagrozony juz
wlasciwie wyginigciem: furore zrobila tam ankieta przeprowadzona
online, wedtug wynikéw ktorej wigkszo$¢ ankietowanych zawsze je
tylko w biegu, idac gdzie$, albo przed telewizorem. Prawie 30 pro-
cent ankietowanych odpowiedzialo, ze okazjonalnie uzywaja stotu
w jadani ,kilka razy w roku”. Cztery procent ankietowanych odpo-
wiedzialo, ze nie uzywa go nigdy. A dla 3 procent takie pytanie nie
mialo zupelnie znaczenia, poniewaz oni z kolei w ogole takowego
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stolu w jadalni nie posiadali. ,Czy jedzenie przy stole w jadalni jest az
tak przestarzaly sprawa?”, pytal pesymistycznie dziennik masowego
przekazu The Telegraph.

W Niemczech 75 procent wszystkiego, co spozywamy, pocho-
dzi z produkeji przemystowej, w USA, kraju pionierskim jesli cho-
dzi 0 nowoczesny styl zycia, jest to nawet 95 procent. W wigkszoéci
amerykanskich gospodarstw domowych zupelnie si¢ juz nie gotuje.
Potrawy, ktore byly gotowane na domowych kuchenkach, znajduja
sie juz w Stanach na ,liScie dziel zagrozonych wyginieciem”, $wieto-
wal dziennik specjalistyczny Food Technology, centralny organ inzy-
nierii spozywczej USA. Najczeéciej spozywana potrawa w Stanach
jest pizza, to ja uwielbiaja Amerykanie, jak donosi Food Technology,
lubig ja dwukrotnie bardziej niz seks.

Aw pizzy oczywiscie czesto jest smak pochodzacy z laboratorium.

To w smaku zawarta jest dusza potraw. Ten, kto smakiem mani-
puluje, nie zmienia potrawy tylko zewnetrznie, zmienia on istote
produktu spozywczego; nie tylko zmienia istniejacych i dostepnych
jakosci, ale wyprowadza w pole tych, ktorzy to zjadaja. Kto falszuje
lub czym$ w jedzeniu manipuluje, kto zmienia pozywienie sposoba-
mi technologicznymi, nie tylko wchodzi z butami w zycie ludzkie,
ale nawet wplywa na budowe ciata cztowieka, zaburza prawidlowe
funkcjonowanie mézgu, zmienia nawet mysli i uczucia. Alkohol czy
narkotyki, ktére wplywaja na nastr6j — wiemy jak to dziata. Tak samo
dzialaja na nasz mozg zaréwno normalne jak i sztuczne sktadniki
spozywanego przez nas pozywienia. Moga tym samym wyrzadza¢
nam szkody. Na przyklad glutaminian, wzmacniacz smaku. Albo
aspartam, stodzik stosowany w coli light.

Ludzie tego wszystkiego nie wiedza. Ufaja oni bowiem zapew-
nieniom producenta, ze wszystko jest w jak najlepszym porzadku.
Wierza takze i w to, ze panistwo nas chroni. Co za niesprawiedli-

woé¢: panstwo juz dawno skapitulowalo, poddato sig, nie moze si¢
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juz troszczy¢ i dba¢ o nas w tym pieknym, nowym $wiecie uprze-
myslowionego jedzenia, nie istnieje juz w nim co$ takiego jak nie-
szkodliwoé¢. Ludzi pozostawiono samym sobie, sami odpowiadaja
za to, co spozywaja, niezaleznie od tego, czy im to szkodzi, czy robi
dobrze. Przy tym zupelnie nie odczuwaja tego, co z ich organizmem
wyczynia zmanipulowany smak. Tak dzieje si¢, gdy jemy cos, na co
mamy ochote, a ta ochota wpycha nas w objecia bezwartosciowe lub
szkodliwe.

Na przyklad truskawki. Truskawki s przeciez zdrowe, zawieraja
witaming C, mineraly, te sprawy. Dlatego tez wszyscy truskawki lu-
bimy. Jednak panujaca na calym $wiecie che¢ jedzenia truskawek, jo-
gurtu truskawkowego, deserow truskawkowych, i tak dalej nie moze
by¢ zaspokojona prawdziwymi truskawkami, nie da si¢ tego zrobic.
Cale zbiory truskawek, ktére mozna byloby zebra¢ — to klasyczny
przyklad — wystarcza dokladnie na to, aby zaspokoi¢ S procent ame-
rykanskiego zapotrzebowania na produkty z truskawkami.

Gdyby istnialy tylko prawdziwe owoce, jedynie co dwudziesty
amerykanski fan truskawek bylby zaspokojony. Dla ,truskawkowi-
cz6w” z Wloch czy Francji nic by juz nie zostalo. A w Niemczech
mozna byltoby, jak powiedzial pewien kontroler jako$ci z wielkiej ba-
warskiej mleczarni Miiller, bez dodatku zastepczego aromatu, ,0 jo-
gurcie truskawkowym po prostu zapomniec”.

Jest wiec to co$ wiecej niz tylko kwestia smaku. Truskawki sg zdro-
we, jednak aromat pozyskiwany w laboratorium taki nie jest. Aro-
mat nie ma zadnego zastosowania, jego warto$¢ odzywcza réwna sie
zero. A czlowiek zyje, poniewaz pozywienie go odzywia, karmi, daje
mu warto$ciowe skladniki. Produkty spozywcze s3 dla ludzi czyms$
na wzér benzyny dla samochodu.

Nikt jednak nie odwazylby sie na prowadzenie eksperymentéw
ze swoim samochodem, na przyklad polegajacych na tym, aby do

baku wla¢ co$, co tylko jak benzyna pachnie, ale w rzeczywisto$ci
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jest, powiedzmy sobie, woda o aromacie benzyny. Nawet, jesli jest to
ynaturalny” aromat benzyny: auto jedzie, powiedzieliby$my oburze-
ni, przeciez dzieki energii pochodzacej z benzyny. Z calg pewnoscia
samochod zepsulby sie, gdybysmy wlali do niego wode, nawet jesli-
by pachniata benzyna.

Smak i zapach przekazuja nam informacje o tym, w jakim cos jest
stanie. Smak pochodzi zazwyczaj z pojedynczych substancji, w takim
na przyktad bulionie, nazywanym inaczej ,dodajacym sily rosotem”
pochodzi on z miesa, selera, marchwi, cebuli, pora. Gdy czlowiek,
dzieki pomocy chemii, dostaje tylko skladniki, ktére co$ udaja, nie
zje on bulionu, w rzeczywistosci jest to tylko woda z iluzjami sma-
kowymi wyprodukowanymi chemicznie, w bulionie czego$ bardzo
waznego brakuje, tego mianowicie, co dodaje sily. A na dluzsza mete
organizm czlowieka po prostu doznaje szkody.

Jogurt truskawkowy, w ktérym truskawki zastapiono aromatem.
Frucht-Zwerge, w ktérych owoce zawarte sg tylko w bardzo matych
dawkach: wszystko to tak naprawde zwykly kant, oszustwo. Dlatego,
ze organizm nie dostaje niczego, co si¢ mu tym produktem obiecuje.
Tak jak lody waniliowe bez dodatku wanilii.

Albo sama wanilia. Wanilia to najwazniejszy smak. Na catym $wie-
cie. Wlodach. W jedzeniu dla dzieci i niemowlat. Jednak najczesciej
jej tam naprawde nie ma. Jest za to co$ innego: aromat. Wynalezio-
no go w Niemczech. Oczywiscie tu nie rosna zadne krzaki z laskami
wanilii. Ale rosng drzewa. I wtedy potrzebny jest juz tylko sprytny
chemik, a smak si¢ pojawil, smak, ktory osiagnal sukces na calym
$wiecie. Nazywa si¢ po prostu Vanillin. Brzmi jak wanilia, smakuje
jak wanilia, ale jest tylko pewnego rodzaju ,0szukariczag molekuly”,

jak nazwat to pewien kontroler pozywienia.



11. Zupa klamie:
oszustwo na organizmie i jego skutki

0 przestaniu pieczeni wysytanym do mézqu i brzucha / Jedzenie
dziatajgce jok fetysz / Bledny alarm w ukladzie frawiennym: wlasciwie
dlaczego smak ma takie wazne zadanie do wykonania / Dlaczego
przemystowe aromaty sq utajnionymi wyzwalaczami tego, ze jestesmy
grubi / Wybrakowane jedzenie, a mimo to nadwaga: jok to mozliwe?

Dziecko krzyczy. To wrzask rozrywajacy serce. Mama przystawia je
do piersi. Dziecko ssie szczesliwe — i odwraca si¢ z obrzydzeniem:
mama pila alkohol, ktéry zmienit smak i zapach mleka. Dziecko to
zauwaza i od razu odmawia przyjecia takiego pokarmu, aby nie do-
zna¢ uszczerbku na zdrowiu.

Smak zadziatat jako stoper z powodu zawartych promili: niemow-
le instynktownie odwrdcilo si¢ od pozywienia, gdy tylko jego orga-
nizm zauwazyl, ze mogloby ono mu zaszkodzi¢. Dla fizjologii jest to
dowdd, ze smak absolutnie nie jest sprawa subiektywnych preferen-
cji: smak nie jest sprawg przekazania informacji o smaku, on przeka-
zuje pewne przestanie. Smak posiada wlasne znaczenie, sygnalizuje
cialu, ze w zoladku nalezy spodziewac sig takich czy innych débr do
obrobienia. ,Gléwne zadanie smaku polega na kontroli pozywienia’,
moéwi fizjolog smaku, Jirgen Boeckh z Uniwersytetu Regensburg.

Dzieki ¢wiczeniom trwajacym juz tysiace lat, dotyczacym obcho-
dzenia sie z artykulami spozywczymi z otaczajacej nas przyrody, nasz
organizm rozwingal pewnego rodzaju system sterowania, ktéry regu-
luje jego wlasne reakcje na dostarczanie mu pokarmu. Sterowanie

odbywa si¢ calkowicie nie§wiadomie, ma miejsce w ,systemie lim-
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bicznym’, tej cze$ci mozgu, ktéra odpowiedzialna jest za uczucia. Or-
ganizm rozwija w sobie ochote, apetyt na to, czego mu w substancjach
odzyweczych brakuje. Odkryli to migdzy innymi naukowcy z Monell
Chemical Senses Center w stanie amerykarskim stanie Pennsylvania:
»Wybér artykuléw spozyweczych, ktory tak silnie wplywa na stan na-
szego odzywiania, jest w duzej mierze sterowany przez smak”.

Wraz z nowymi wynalazkami pochodzacymi z fabryk spozyw-
czych wszystko nie przebiega juz tak regularnie i w stanie pelnego
zaufania, dochodzi do podraznienia, mechanizmy regulacyjne moga
popelnia¢ bledy.

Dlugo utrzymujacym sie bledem, w ktéry wierzylismy, bylo to, ze
rzekomo smak jest czyms w rodzaju prywatnej i subiektywnej spra-
wy danego czlowieka. W rzeczywistoéci smak jest istotnym pier-
wiastkiem decydujacym o naszym wyborze podejmowanym w za-
kresie jedzenia.

Zachowujemy si¢ jednak tak, jakby rzadzila nami zasada ochoty
na to czy tamto. Che¢ spozycia jakiego$ konkretnego artykulu spo-
zywczego, mamy ochote na stek, na pizze z tuniczykiem, spaghetti
bolognese czy salatke: wyglada na to, ze chodzi tylko o konsumpcje
danego przysmaku. Ale to tylko taki trik, za pomoca ktérego orga-
nizm stara si¢ powiedzie¢, czego potrzebuje. Konsumpcja danego
przysmaku to tylko srodek do osiagniecia pewnego celu. Przedsmak
radosci z powodu spozycia okre$lonej potrawy, dobre samopoczucie,
ktore si¢ pojawia, gdy zaczynamy ja konsumowa¢d. Wszystko to ma
swoj gleboko ukryty sens, aby tak sterowa¢ wyborem pozywienia,
zeby organizm dostal to, czego wymaga. Smak nie jest elementem
skladajacym sie na konsumpcje, jest natomiast srodkiem do zacho-
wania gatunku i ocalenia samego siebie. Za pomoca ochoty i apetytu
organizm wysyla sygnaly na temat aktualnego stanu zapotrzebowania
na wartosci odzywcze, a smak jest posrednikiem. Smak na truskaw-

ki sygnalizuje na przyklad to, ze oczekiwane s3 skladniki — warto$ci
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odzywcze zawarte w truskawkach — dokladnie te substancje, ktérych
organizm potrzebuje, gdy wysyla sygnat ochoty na truskawki.

Tym bardziej jest to krytyczne, gdy pozywienie wysyla z siebie
z kolei falszywe sygnaly. Smak w pozywieniu produkowanym na
skale przemystows czesto wprowadza w blad — wraz z dodanymi do
takiego pozywienia aromatami, ktére smakuja jak truskawki, wa-
nilia, kura — chociaz z tych wymienionych rzeczy zupelnie nic, ani
najmniejszy nawet kawateczek, nie jest w tym pozywieniu zawarty.
Nawet najmniejszy $lad. Obecnie produkowane aromaty przemysto-
we, a takze slodziki, wzmacniacze smaku, wszystkie srodki stuzace
manipulacji smakiem w réwnoleglym $wiecie pozywienia przemy-
slowego to gesta sie¢ utkana z klamstwa na temat wystepowania
pokarmu i skfadnikéw odzywczych. To na szeroka skale zakrojona
kampania dezinformacyjna dla ludzkiego organizmu - z daleko ida-
cymi skutkami.

Smak, najwazniejsza kategoria w przypadku jedzenia, utracit
w artykutach spozywczych pochodzacych z supermarketu swoja
podtrzymujaca zycie funkcje przewodnig — i stal si¢ istotnym wy-
zwalaczem powodujacym nieprawidlowe odzywianie, falszywe ste-
rowanie i nieodpowiednie przetwarzanie pozywienia. Powoduje
skutek najwazniejszy: nadwage.

Na $wiecie zadna Zyjaca w naturze istota nie jest gruba, zaden
orzel, koliberek, lew czy niedzwiedz. Tylko czlowiek. (Ijego pies czy
kot, dla ktérych pozywienie jest juz w takim samym stopniu sma-
kowo manipulowane). W przyrodzie zupelnie nie istnieje tego typu
problem. Wszystkie zywe istoty potrafig zatroszczy¢ si¢ o niezbedne
pozywienie, dokladnie takie, ktérego potrzebuja. Nigdy tez nie spo-
zywaja go w nadmiarze, przyjmuja potrzebne im substancje odzyw-
cze w odpowiednich ilo$ciach. Najwazniejszym $rodkiem do tego sa
whaénie sygnaly smakowe naturalnego pochodzenia. I spostrzezenie,

ze jest si¢ sytym. Z uwagi na to, ze tego typu sygnaly maja najwyzsza
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warto$¢: warunkuja przetrwanie, cztowiek przychodzi na ten $wiat
z takimi umieje¢tnosciami, aby postrzegac to, co wazne: posiada zmy-
sly zapachu i smaku, to one wlasnie naleza do najwczesniejszych na-
szych umiejetno$ci. Rozwijaja si¢ przypuszczalnie juz przed naszym
narodzeniem w takim stopniu, ze niemowle moze si¢ zorientowa¢
przy uzyciu swego noska na tyle, aby okresli¢, ze kobieta obok to jego
mama —ijednoczeénie odrzucié¢ propozycje pokarmu, gdy zawarto$é
jej piersi jest zbyt alkoholowa. Niemowle przyjmuje wraz z mlekiem
matki takze inne przezycia smakowe: w zaleznoéci od tego, co mama
jadla, mleko ma smak mleka o nucie miety, wanilii czy sera.

Od samego poczatku, od pierwszej chwili dzieci potrafig rozréz-
ni¢ istotne przestania smakowe: przychodza na $wiat z receptorami
smaku dla stodkosci, gorzkoéci i kwasowosci. Stodko$¢ sygnalizuje: tu
oto znajduje si¢ blyskawiczne do oceny, wartosciowe Zrédlo energii
ijest catkowicie do mojej dyspozycji. Gorzkos¢ oznacza: uwaga, moze
chodzi¢ o co$ niebezpiecznego czy trujacego. O glebokim znaczeniu
kwasowosci naukowcy nie s jeszcze sami zbyt mocno przekonani.
Mozliwe, ze dzigki temu daje si¢ rozpoznaé po prostu co$ zdrowego:
witamina C na przyklad - wiadomo wszystkim, ze jest kwa$na. A smak
stony, ktory powstaje w ciagu kilku pierwszych miesigcy zycia, zwraca
uwage na zawarto$¢ mineratdw, ktére sa niezbedne do przezycia.

Czlowiek posiada 10 000 tego typu kubkéw smakowych, kazdy
z nich sklada si¢ wedlug wiedzy specjalistéw z maksymalnie 150
komorek receptoréw smaku. Dla kontroli jakosci istnieje 1000 réz-
nych receptoréw zapachowych, ktére z kolei ,zakodowane” s przez
1000 gen6w. Sa one w najrozmaitszy sposob powigzane z moézgiem
— i otrzymuja wazne dla naszego Zycia sygnaly.

Mozg steruje przyjmowaniem pozywienia — i to w zaleznosci od
typu, sytuacji zyciowej, plci, aktualnego zapotrzebowania na war-
tosci odzywcze. ,Odpowiednie zapotrzebowanie na wartosci od-

zywcze dba o pojawienie si¢ apetytu na okreslone substancje”, pisze
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grupa autoréw skupiona wokdl amerykanskiej psychobiolog, Stacy
Markison. To zapotrzebowanie zmienia si¢ oczywiscie w zalezno$ci
od aktywnosci organizmu. Im wigcej czlowiek uprawia sportu, tym
wiecej wymaga zaopatrzenia w produkty stone, a mniej w stodkie.

I to jest wlasnie sens pragnienia i pozadania: dostarczanie orga-
nizmowi positkéw w znaczeniu zaopatrzenia. To, czego mu brakuje,
dokfadnie to organizm chce dosta¢ i na to wlasnie rozwija w sobie
apetyt. I w tym momencie jest catkowicie obojetny na wszelkie inne-
go wabiki i kuszenie go innymi produktami. Gdy organizm nastawit
sie na zjedzenie w najblizszej przyszlosci czegos slonego i pikant-
nego, pizzy, salatki z kielbasa, stek, wszelkie inne, piekne zapachy,
na przyklad ciasta czy popcornu pozostaja mu obojetne. Odkryli to
naukowcy holenderscy z Uniwersytetu w Wageningen w roku 2013
i opublikowali badania na ten temat.

To fascynujacy mechanizm: gdy organizm potrzebuje mniej
czegos stodkiego, obniza po prostu prég postrzegania i zauwazania
takich rzeczy. Slodycze sa wtedy postrzegane intensywniej, czyli
wystarczy ich mniej, aby by¢ nimi nasyconym. A jesli czlowiek po-
trzebuje potraw stonych, prog zwieksza si¢. Zatem czlowiek potrze-
buje tych produktow wigcej, aby zaspokoi¢ pragnienie. I nawet jesli
zupa jest mocno przesolona, spozywanie jej bedzie dla niego przy-
jemnie postrzegane.

Nasze upodobania do tego czy innego produktu s3 rézne w za-
leznosci od plci. Kobiety od zawsze wiedzialy: co§ w tym musi by¢,
ze co$ ciagnie je do stodkosci, do czekolady, pralinek, tortu $émieta-
nowego. Rozum to wyznacza, jakas sita wyzsza trzyma paleczke. Ta
sifa wyzsza ma nawet swoja nazwe: to estrogen. Hormon kobiecosci.
Druga polowa ludzkosci kierowana testosteronem z kolei potrzebuje
stekow, a dzisiaj nawet i weganskiej pizzy bez salami.

Im bardziej organizm zalewany jest zeniskim hormonem, tym

wiecej wymaga pochlaniania stodyczy. Odkryla to profesor medy-
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cyny, Kathleen S. Curtis, ze swoja grupa badawcza z Uniwersytetu
na Florydzie. Im bardziej kobieco, tym bardziej stodko. Tak przy-
najmniej zachowywaly sie samice szczurdéw, na ktérych prowadzo-
no badania w Talahassee. Czy dokladnie tak samo bedzie u ludzi,
tego do konca nie wiadomo. Ale obserwacje prowadzone na szczu-
rach wyjasnialyby wreszcie pojawiajace si¢ takze u ludzi ,kobiece
sklonno$ci do jedzenia stodkich produktéw spozywczych”. Profesor
Curtis, tym razem na Uniwersytecie w Oklahomie, odkryla réw-
niez, ze kobiety, czy raczej samice szczuréw, generalnie wyrdznialy
sie podwyzszonym poziomem sklonnosci do odrzucania potraw
stonych, i to juz w najmniejszym stezeniu stonych, w poréwnaniu
do osobnikéw meskich.

Zmyst smaku chroni takze przed przedawkowaniem: gdy or-
ganizm obcigzony zostaje zbyt duza iloscia soli, wlacza si¢ w nim
system alarmowy. Aktywowane zostaja nie tylko wlasciwe komorki
smakowe odpowiedzialne za stony smak, ale takze dwa inne typy,
ktore odpowiedzialne s3 za smaki gorzki i kwasny. Te polaczone
sily kieruja wszystkie sygnaly do moézgu, wywolujac nasza awersje.
W organizmie zapala si¢ lampka alarmowa: zbyt duzo smaku! Wy-
kazaly to badania prowadzone przez badacza o ciekawym nazwisku,
Charlesa Zuckera® z Uniwersytetu New Yorker Columbia, ktére
zostaly opublikowane w najwazniejszym czasopi$émie naukowym
$wiata: Nature.

Po to, aby nasze postrzeganie smaku bylo stale §wieze, komorki
smakowe ciagle sie regeneruja: co 10 dni organizm samodzielnie
zastepuje co najmniej polowe waznych sensordéw, nawet w pdéznym
wieku konsumenta. Jednak komérkom jest trudno pozostaé $wie-
zymi — s3 tak czesto w dzisiejszych czasach oszukiwane. Caly smak
potraw jest dzisiaj po prostu klamstwem. Producenci wynajduja ilu-
zje truskawek tam, gdzie ich zupelnie nie ma. Tworza fikcje wolowi-

87 niem. ,zucker” — cukier (przyp. thum.).
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ny, gdzie jej brakuje. Zamiast tego dodaja po prostu aromaty czy na
przyklad rybonukleotydy, wzmacniacze smakowe japonskiej firmy
Takeda, ktore staly si¢ ,wiodacymi na rynku przemystu spozywcze-
go” (jak méwi reklama wiasna). Rybonukleotydy umozliwiajg, jak
wspomina prospekt firmy je produkujacej, ugotowanie ,zupy o moc-
niejszym smaku”, w ktorej ,cala ilos¢ ekstraktu miesnego zostaje za-
stapiona przez rybonukleotydy”. ,Chodzi oczywiscie o oszczgdnosci
w kosztach produkcji” méwi prospekt. I tu ma catkowitg racje. Ale co
powie na to nasz organizm?

Ten z kolei oczekuje wolowiny, jest glodny i ma apetyt na migso,
widzi parujaca zupe i jest pelen radosnego oczekiwania. To sytuacja
goracej i skupionej uwagi, jak opisat to pradziad juz wlasciwie wszyst-
kich smakoszy, Jean Anthélme Brillat-Savarin: w ,pamieci pojawiaja
sie ponowne rzeczy, ktére kiedys jezyk znal — wyobrazni wydaje sie,
ze oto znowu znajduja sie tuz przed nia: to wspanialy stan rozma-
rzenia. Nie pozostaje on pozbawiony bodzcéw, slyszymy juz wola-
nie tysiecy wtajemniczonych w rado$ci serca: «Jakiz mam apetyt na
co$ dobrego — notabene, gdy w niedlugim czasie z pewnoscia pojawi
sie wspanialy posilek!»”. Tymczasem w calej maszynie odzywiania
wrze: zoladek staje si¢ wrazliwy, soki trawienne wydzielaja si¢ coraz
bardziej intensywnie, gazy wewnetrzne slyszalnie przemieszczaja
sig, $linka cieknie, a jednostki odpowiedzialne za trawienie niczym
zolnierze stoja w gotowosci, by na najmniejszy znak przeprowadzi¢
szturm.

A tu pojawiaja sie rybonukleotydy.

Ale jak pracuje zoladek smakosza z rybonukleotydami? Co ma
z nimi pocza¢? Albo z wagetarianiskim aromatem wolowiny firmy
Bell Flavors & Fragrances? Fizjolog zmysléw z Regensburga, profe-
sor Jirgen Boeckh, uwaza, Ze w zaden sposéb nie da si¢ nic z nimi
zrobi¢: ,Maszyna pracuje na pusto”. Poniewaz, jak twierdzi Boeckh:

»Aromaty nadaja si¢ do tego, aby organizm wystrychna¢ na dudka.
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Gdy takie substancje sygnalizuja wolowine, mozg jest alarmowany,
aktywowane s3 gruczoly trawienne, ktére nastawiaja caly system na
prace nad przetworzeniem wolowiny. A teraz pracuje to wszystko na
pusto. Organizm jest oszukiwany. To stan fizjologicznego niedobo-
ru”. A skutkiem tego jest: ,okropnie wielki apetyt”. Reakcja odrucho-
wa, ktdra nastepuje, to: dalej jesc.

Smak, jesli jest falszywy, sztuczny, podraznia organizm, wpro-
wadza komplikacje do ukladu trawiennego, poniewaz przesyla on
klamliwe informacje. Organizm jest najwyrazniej bardziej skom-
plikowany, delikatniejszy niz nam si¢ wydaje i nie daje sie¢ wywiez¢
w pole pseudopozywieniem.

Jest to catkowicie rozsadne. Organizm, wedlug szacunkéw na-
ukowcow, sklada sie z 2 milionéw réznych substancji, ktére co 7-8
lat musza zosta¢ calkowicie wymienione — z wyjatkiem komérek mo-
zgowych, w przeciwnym razie czlowiek musialby co 7 lat od nowa
uczy¢ sie alfabetu. Skladniki na te przemiany nasz organizm pobiera
oczywiscie z jedzenia, ktére mu dostarczamy. Jesli jednak smak po-
chodzi z aromatéw, to substancji brakuje. Tak sie dzieje w przypad-
ku truskawek. Kto je zwykle truskawki, dostaje oczywiscie czyste
substancje w nich zawarte. Kto raczy sie jogurtem truskawkowym
z 60 gramami truskawek i 100 gramami jogurtu, jeszcze cokolwiek
organizmowi dostarcza. Kto jednak zjada jogurt Fruchtzwerge czy
jogurt truskawkowy firmy Landliebe, dostaje z truskawek wiasciwie
tylko uczucie i smak, ale zadnych przy tym substancji odzywczych.
Samodzielnie przygotowany jogurt truskawkowy z 0,12 miligrama na
100 graméw to 6 razy wigcej supermineralu manganu niz ma szklan-
ka jogurtu Landliebe (0,02 miligrama). A witaminy C cala butelka
500-gramowego Landliebe zawiera tylko 0,5 miligrama, taka sama
ilo$¢ jogurtu truskawkowego, ktory przygotujemy sobie sami, zawie-
rajej 4 miligramy. Czyli, zeby dostarczy¢ organizmowi taka sama ilos¢

witaminy C z jogurtu Landliebe jak z 500-gramowego jogurtu wia-
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snego, musielibysmy tego ze sklepu wypi¢ 8 szklanek. Tak wykaza-
ly pomiary przeprowadzone w jednym z laboratoriéw spozywczych
w Hamburgu (patrz: Hans-Ulrich Grimm, Todliche Hamburger).

W tych badaniach witamina C jest witaming wiodaca: jesli jej bra-
kuje, dla ekspertéw jest to wskazdéwka, ze brakuje réwniez innych
witamin i skladnikéw odzywczych. A produkcja fabryczna, przemy-
stlowa, rzeczywiscie pozbawia produkt wszelkich witamin i skfadni-
kéw odzywczych. Smak jest zastepowany chemig.

Skutek tego jest nastepujacy: ten, kto zjada cos takiego, nie do-
staje tego, czego potrzebuje. A juz na pewno nie w odpowiednich
ilosciach. Nie otrzymuje wystarczajacej ilo$ci witamin, manganu
i innych skladnikéw. Smak obiecuje co$, czego nie dostarcza. A, aby
pokry¢ zapotrzebowanie na te niezbedne skladniki, czlowiek musi
wiecej zjadaé: w przypadku jogurtu firmy Landliebe jest to 6 razy
wiecej, aby otrzymac¢ te samg ilo§¢ manganu co przy jogurcie przy-
gotowanym samodzielnie, a jesli chodzi o witaming C, musi to by¢
8 razy wigcej. Osiem szklanek Landliebe zamiast jednej jogurtu tru-
skawkowego, ktoéry wykonaliémy samodzielnie. Byloby to, niestety
dodatkowe 3,5 kilograma wagi wiecej. A co z nami bedzie, gdy popa-
trzymy na te sytuacje w perspektywie dluzszego czasu, gdy bedzie-
my tak spozywaé przemystowy aromat, ktory nas oszukuje, w kto-
rym nie ma warto$ci odzywczych i warto$ciowych substancji.

Dlatego nie jest niczym dziwnym, ze oszukiwany organizm wypa-
da z formy, gdy musi zjada¢ wigcej, zeby dostarczy¢ sobie niezbedne
skladniki odzywcze. Nawet przemyst produkujacy aromaty to przy-
znaje. ,Czy aromaty sa szkodliwe dla zdrowia?”, zapytuje Zwiazek Lo-
bby w ulotce informacyjnej dla konsumenta i od razu udziela sam od-
powiedzi: ,Aromaty nie s szkodliwe dla zdrowia”. Jednak z pewnymi
wyjatkami: ,Szkody na zdrowiu, ktére powodowane sa konsumpcja
aromatyzowanych artykuléw spozywczych’, sa ,jak do tej pory nie-
znane’, stwierdza Zwiazek Lobby - ,abstrahujac od nadwagi”
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Takie przyznanie si¢ do winy spowodowato wydanie kolejnej bro-
szury dla konsumenta pod tytutem: , Aromaty. Pytania i odpowie-
dzi”. Opublikowat je Niemiecki Zwiazek Przemystu Spozywczego.
Lobby przemystu aromatéw. Pézniej jednak zwiazek zdystansowat
sie¢ od wlasnych informacji: ,Niedawno znowu pojawilo sie przy-
puszczenie Hansa-Ulricha Grimma o tym, ze aromaty moga pro-
wadzi¢ do nadwagi. Takie wypowiedzi nie s3 w tej formie rozprze-
strzeniane przez Niemiecki Zwiazek Przemyshu i z tego powodu sa
to informacje wprowadzajace w blad”

Moze juz o tym po prostu zapomnieli. Albo nie chca robi¢ z tego
wielkiego szumu. Teraz, gdy nadwaga stala si¢ problemem global-
nym, i tak czesto zwigzana jest z problemami zdrowotnymi. A naj-
czeéciej nawet wprost z wybrakowanym odzywianiem.

Tam, gdzie warto$ciowe substancje i skladniki odzywcze zastepo-
wane sg przez jakies iluzje, przez chemikalia produkowane na drodze
przemystowej, nie dziwi, ze wystepuja objawy brakéw czy niedobo-
réw. Truskawki zawieraja w sobie substancje odzywcze, sztuczne
aromaty juz nie. Logicznie zatem niedobdr wartosci i odpowiednich
substancji moze by¢ skutkiem, ktéry pojawia sie, gdy to, co spozywa-
my, pochodzi z jogurtéw Fruchtzwerge czy Landliebe. Skoro czlo-
wiek musiatby zje$¢ caly regal z supermarketu, zeby dostarczy¢ sobie
troche witamin i mineratéw.

I takie wlasnie niedobory szerza si¢ obecnie, nawet w regionach
dobrobytu. ,Coraz czeéciej” w przypadku nadwagi (otylo$¢) stwier-
dza si¢ u czlowieka takze niedobory sktadnikéw odzywczych, jak
okreslifo to DGEM - Niemiecka Organizacja ds. Medycyny Odzy-
wiania: ,Odzywianie si¢ pozywieniem o wybrakowanym sktadzie
odzywczym nie jest automatycznie kojarzone z niedowaga, lecz
moze tez warunkowaé wybrakowana jakos$¢ skladnikéw w organi-
zmie. W specyficzny sposob wyraza si¢ ona deficytami witamin, mi-

neratéw i element6w §ladowych”. Nie tylko w Afryce, ale takze w Eu-
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ropie, nawet w bogatej Szwajcarii: ,Wybrakowane pozywienie? Tak,
to wazny temat réwniez w Szwajcarii!”, konstatuja w roku 2011 rézne
szwajcarskie organizacje do spraw odzywiania we wspolnie zajetym
stanowisku na temat ,sytuacji alarmowej”.

Fundusz Narodéw Zjednoczonych na Rzecz Dzieci UNICEF in-
formowat juz w roku 1998 o ,wybrakowanym pozywieniu w krajach
przemystowych” Dzieci w mieécie Basel na przyklad cierpialy, jak
wykazaly badania przeprowadzone na 5000 uczniéw, na réznorodne
skutki zwigzane ze spozywaniem jedzenia o niskim poziomie war-
tosci odzywczych: jedna trzecia wszystkich dzieci i calej mlodziezy
miala za niski poziom witamin w organizmie oraz za malo minera-
léw. W brytyjskich miastach, w samych ich centrach pojawiaja sie
,pustynie spozywcze” (food deserts), w ktérych zaopatrzenie or-
ganizmu w bogate w witaminy produkty $wieze nie jest juz sprawa
gwarantowang (patrz: Hans-Ulrich Grimm, Tédliche Hamburger).

Réwniez niemieckie dzieci cierpia z powodu réznych niedobo-
16w, jak wykazuja naukowcy zajmujacy sie konsumpcja, poréwnujac
wyniki swoich badan do tabel i ksigzek obowiazujacych jako wzo-
rzec w odzywianiu sie: chlopak, Piotr, 10 lat, zgodnie z przepro-
wadzonym wywiadem w dniu testu na $niadanie nie zjad} niczego
statego, na obiad zjadl zupe makaronows, czekolade i wypil fante,
po poludniu byto znowu ,nic” i na kolacje kolejne ,nic”. Nastepne-
go dnia wieczorem pojawila si¢ zupa pomidorowa, kalafior i fanta.
Dziewczynka o imieniu Anita, 9 lat, odzywiala sig, jak podaje wy-
wiad, przede wszystkim nutelly, deserami Milchreis, chrupkim pie-
czywem, kakao Kaba i gumami do zucia. ,Przy odzywianiu sie tego
typu dajemy podwaliny naszym dzieciom i przyzwalamy niejako na
to, ze pojawig si¢ u nich choroby i wszelkie utomno$ci”, informuje
biolog, Annelies Furtmayr-Schuh.

Juz obecnie wiele dzieci cierpi z powodu oslabienia kosci, to tak

zwana osteoporoza, wczeéniej klasyczna choroba naszych bab¢. Po-
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wod jest jasny: dzieci i mlodziez przyjmuja tylko trzy czwarte ilo$ci
wapnia, ktéry z kolei niezbedny jest do budowania ich kosci, dziew-
czyny przyjmuja go nawet mniej niz dwie trzecie. Niedobér mozna
rozwiaza¢ wypijaniem p6t litra mleka — zamiast tego jednak pija one
raczej ,wyplukiwacza wapnia” czyli cole. , Juz nawet chfop malorolny
w epoce $redniowiecza’, méwi biolog Furtmayr-Schuh, byt ,lepiej
zaopatrzony w odpowiednie skladniki niz wigkszos$¢ dzisiejszych
dzieci i mlodziezy z rodzin o dobrym statusie materialnym”.

Dotyczy to nie tylko dzieci. Dlatego, ze coraz wiecej ludzi ogol-
nie konsumuje gotowe, przemyslowe produkty, coraz czesciej
u zwyklych ludzi réwniez pojawiaja si¢ wszelkiego typu niedobory:
»W pierwszej kolejnosci chodzi dzisiaj o nowe produkty, ktére tylko
co zostaly wymyslone, przynosza one ogromne obroty. Jako$¢ pozy-
wienia znajduje si¢ calkowicie na dalszym planie”, twierdzi koneser
i naukowiec badajacy odzywianie, Claus Leitzmann. W szerokich
kregach spolecznych zapotrzebowanie na zyciowo wazne witaminy
i mineraty zupelnie ,nie jest w pozywieniu pokrywane”.

Do 40 procent pacjentéw przyjmowanych do szpitali odzywia sie
juz nieprawidtowo, ,a ich stan podczas pobytu w szpitalu jeszcze sie
pogarsza’, jak podaje BAG (Szwajcarski Zwiazek Krajowy). Coraz
bardziej niedozywione sa dzisiaj osoby w starszym wieku. Czesto
wygladaja one tak, ze s3 po prostu ,chude jak patyk’”, skarzyla si¢ juz
w 2003 roku naukowiec do spraw odzywiania, Daniela Rosler z Nie-
mieckiego Zwigzku ds. Medycyny Odzywiania i Dietetyki. Przede
wszystkim s3 to seniorzy przebywajacy w domach pogodnej staro-
$ci, gdzie sa oni odzywiani w sposéb powodujacy braki i niedobory
w sktadnikach odzywczych, co wykazaly takze liczne badania. Powo-
dem tego sa, jak znowu pokazujg badania, ,zbyt male ilosci przyj-
mowanych skladnikéw odzywczych”. Seniorzy, ktoérzy przyjmowali
nie tylko zbyt male ilosci witamin i mineraléw, ale do tego réwniez

ogodlnie za mato jedli, mieli niedowage. Badania kliniki w Starnberg
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wykazaly, ze starsi ludzie przecietnie zjadali tylko 49,53 procenta po-
dawanego im jedzenia.

Mozna rozumiec starszych ludzi, ktérzy wedlug sprawozdania do-
tyczacego odzywiania sporzadzonego przez rzad niemiecki, mieli zle
do$wiadczenia i dlatego unikali normalnej konsumpgji artykulow
spozywczych, a byly to: ,nudnosci, zle samopoczucie, uczucie na-
pelnienia, wymioty”. Positki w szpitalach i domach opieki pochodza
coraz czegéciej z oferty produktow gleboko mrozonych, jak to bywa
w przypadku ,positkéw dowozonych”. Te produkty wczesniej wstep-
nie ugotowano, nafaszerowano zwyklymi, przemystowymi sktadni-
kami, wzmacniaczami smaku, aromatami, emulgatorami. To pozy-
wienie o zerowym indeksie zawartoéci jakichkolwiek sktadnikéw
odzywczych.

Wielkie kuchnie ze swoimi wytworami spozywczymi juz dawno
obwiescily: ,Przygotowanie sznycla to zadna sztuka. Ale systema-
tyczne szukanie mozliwosci poczynienia oszczednosci przychodzi
z coraz wigkszym trudem coraz wiekszej iloéci réznego typu zakla-
dow”, podaje w Siiddeutsche Zeitung glosno zarzad Eurest, firmy wio-
dacej na rynku w zakresie dostawczym do wielkich zaktadéw, ktory
coraz czgéciej zaopatruje rozne stofowki i szpitale. Produkty sa bar-
dzo tanie, ale ludzie starsi i tak wzbraniaja sie przed ich przyjeciem.

Strategie zapobiegania temu s i oryginalne, i catkowicie sztucz-
ne: amerykanska psycholog, Susan Schiffman, w pewnym domu
pogodnej staro$ci w Durham w stanie Pétnocna Karolina wyprébo-
wala szczeg6lny trik — aromaty z laboratorium chemicznego: ,Nawet
jesli brzmi to komicznie, dlaczego nie mieliby$my kurczaka, zanim
go przygotujemy do spozycia, zamarynowa¢ przez noc w aromacie
kurczakowym, skoro starszym ludziom tak bardziej smakuje?”.

No tak, wlasciwie dlaczego nie? Dréb nie bedzie dzigki takim za-
biegom lepszy, nie bedzie mial tez wiecej substancji odzywczych,

ale cata branza bedzie zadowolona, ze dziatania smakowe az tak sie
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poszerzaja. Badania przeprowadzone przez psycholog Schiffman,
w ktoérych chodzito o ,smakowe wzmocnienie artykuléw spozyw-
czych przy pomocy aromatéw i glutaminianu’, sponsorowane byly
przez International Glutamate Technical Committee (IGTC) i za-
prezentowano je na jednym z sympozjéow dotyczacych glutaminia-
nu. Naukowcy japoniscy w ogdle nie wpadli na to, aby dodawa¢ glu-
taminian jako dodatek zdrowotny (,,suplement”) dla 0séb starszych,
przy pomocy przyjaznie nastawionego do calego przedsiewziecia
przemystu zajmujacego si¢ glutaminianem.

Wiedza na temat niepelnowartosciowego odzywiania nie wplyneta
ani nie doprowadzila do lepszej jakosci kuchni w szpitalach, lecz raczej
spowodowata jeszcze bardziej absurdalng sytuacje w postaci nowego
pomystu biznesowego. Ulubionego przez lekarzy szwajcarskich, nie-
mieckich, ale takze brytyjskich i amerykanskich: pozywienia w plynie.
Lekarze wspolpracujacy z hi-tech osiagneli w tym zakresie zaskakujace
wyniki: starsi ludzie otrzymali bardzo doktadnie okreslony odnoénie
warto$ci odzywczych koktajl. Tym samym nie s3 juz wiecej skazani na
to, co oferuje si¢ im na talerzu. Wyniki takich ptynnych smakolykéw,
jak pokazaly badania w Heidelbergu i w Szwajcarii, byly nastepujace:
znaczaca ,poprawa samopoczucia fizycznego’, a nawet zmniejszenie
si¢ stopy umieralnoéci pacjentéw. Ale picie ptynnych mieszanek do
ostatnich swoich dni nie sprawia takiej rado$ci.

To, czego uludzi odzywiajacych sie¢ niewlasciwie najbardziej brak,
to witaminy. Nie tylko u ludzi niedozywionych w biednych rejonach
$wiata, ale takze u oséb uprzywilejowanych w bogatych regionach
$wiata. Nalezy teraz wprowadzi¢ nowe programy. Koncerny, ktére
w ogromnych ilo$ciach produkuja witaminy na uzytek przemystu,
bardzo si¢ w to zadanie zaangazowaly. ,Witaminy w ruch”, nazywa
sie na przyklad program holenderskiego, wiodacego na rynku swia-
towym producenta witamin DSM zakrojony na szeroka skale, a ma-

jacy zwalcza¢ niedobory witamin, stosowany jako inicjatywa ,Life
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and Sight”. Tak zwany Aniol Witaminowy — stowarzyszenie gigan-
tow farmaceutycznych i koncernéw artykutéw spozywezych chceialo
zwalczy¢ niedobdr witaminy A przy pomocy projektéw pomocni-
czych, takich jak ich ,Operacja 20/20” lub przy pomocy ,Trive to
Five” (Dobry rozwéj do $ lat), na ogromng skale dystrybuujac mik-
stury odzywcze dla malych dzieci.

To wyglada pieknie dla koncernéw farmaceutycznych: przy pomo-
cy strategii grupy docelowej przyjmuja wielkie brawa i dostaja szerokie
wsparcie. Nie tylko w holenderskiej ojczyznie wiodacego producenta
na rynku DSM, gdzie gigant Unilever, duza firma chemikaliow spe-
cjalnych Akzo Nobel i koncern produkujacy nasiona Rijk Zwaan zde-
cydowaly sie na inicjatywe AIM (Amsterdam Initiative Against Mal-
nutrition), wraz oczywiscie z naukowcamiz Uniwersytetu Wageningen.

W Niemczech projektem zajmowal si¢ profesor Hans Konrad
Biesalski. Wiosna 2013 roku zorganizowal on miedzynarodowy kon-
gres, na ktérym chodzito o tak zwany ukryty gtéd (hidden hunger).
Ten ,ukryty gl6d” to forma takiego niedozywienia, ktora mozna za-
spokoi¢ tabletkami witaminowymi. Tak przynajmniej sprawe widza
instytucje wspierajace zwigzane z przemysltem.

Biesalski nalezy do najbardziej przedsiebiorczych przedstawicieli
swojej dziedziny zawodowej, od lat tez jest gleboko zaprzyjazniony
z przemyslem spozywezym (patrz: Hans-Ulrich Grimm: Zywnos¢
petna klamstw). Dla celéw swojego kongresu wlaczyl respektowana
w tym $wiecie druzyne sponsoréw: wérdd nich nie moglo zabrakna¢
Zwiazku Lobby, ,organizacji do spraw badan nad stosowanymi wita-
minami’, byt tam tez producent BASF, DSM, Pfizer, giganty spozyw-
cze, takie jak Nestlé, Stidzucker, a takze pomoc ze strony Coca-Co-
li, Pepsi i Unilever, one tez wspieraly Micronutrient Forum. Nawet
miedzynarodowy Urzad ds. Energii Atomowej z hastem , Atoms for
Peace” brat udzial w projekcie i organizacja Karla-Heinza B6hmsa

yLudzie dla Ludzi’, berliiskie Ministerstwo ds. Pomocy w Rozwo-
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ju oraz niemiecki instytut badawczy Fundacja Roberta Boscha. Na
stronie internetowej Uniwersytetu w Hohenheim znajduje sie robia-
Cy wrazenie spis sponsorow.

»Na calym $wiecie 2,5 miliarda ludzi cierpi z powodu «ukrytego
glodu>”, jak méwi przestanie prasowe na temat kongresu: ,Nawet je-
§li jedza oni wystarczajaca ilos¢ kalorii, musza jednak spozywa¢ bez-
warto$ciowe artykuly spozywcze, ktore nie zapewniaja im mikroele-
mentéw odzywczych”. Ich zaopatrzenie organizmu w energie reguluje
sygnal glodu. ,Nie ma on jednak zadnego czujnika sprawdzajacego
niedobor warto$ciowych substancji’, twierdzi Biesalski.

Jest to oczywicie zupelnie bez sensu. Wszystkie istoty zywe po-
trafia si¢ same zaopatrywaé w niezbedne dla nich wartosci odzywcze,
mikro- i makroelementy. Czujnik, ktéry te istoty posiadaja, nazywa
si¢ zmyslem smaku. To on reguluje zapotrzebowanie i zaopatrywa-
nie si¢ w potrzebne elementy, dzialajac w tle we wspolpracy z oérod-
kami w mézgu, ktére pomagaja mu wykazywac ochote na takie pro-
dukty, ktore zawieraja brakujace organizmowi skladniki.

Zatem wazna bylaby kampania na temat smaku i przeciwko szero-
ko rozpowszechnionym krokom oszustwa ukrytego w pozywieniu.
Jednak kampania marketingowa na temat ,ukrytego glodu” zostata
bardzo chetnie podchwycona przez media, przez Radio Niemieckie,
prase Siidwest i Badische Zeitung. Nawet w innych sytuacjach kry-
tycznie nastawiony Tageszeitung przyklasnal. Wida¢ juz tego kon-
sekwencje: w Afryce bedzie si¢ teraz witaminizowalo podstawowe
artykuly spozywcze, takie jak kukurydza, ryz i pszenica, wszystko we
wspolpracy z organizacja World Vision.

W miedzyczasie podniosta sie takze glosna fala krytyki. Réwniez
przez WHO dzialajace czesto w porozumieniu z firmami farmaceu-
tycznymi zalecane wzbogacenie czlowieka w witaminy, w polacze-
niu ze szczepionkami moze wywota¢ nieoczekiwane skutki uboczne,

wigksza zapadalno$¢ na choroby infekcyjne, a nawet zwigkszony
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poziom $miertelnosci, ostrzega Christine Stabel Benn z duriskiego
Statens Serum Institut, ktéry ma udzialy w inicjatywie niesienia po-
mocy afrykanskim dzieciom: ,Efekt podania dodatkowej witami-
ny A nie wplywa pozytywnie na caly wspoélczynnik $miertelnosci
w tym regionie”. Na to przynajmniej wskazuja badania prowadzone
w latach 20121 2013.

Juz przed laty bylo o tym glo$no byto wérdd lekarzy w Indiach, i re-
prezentowali oni glosy krytyczne wobec programéw witaminowych
zachodnich organizacji, po tym, jak w ramach akgji projektu witamino-
wego realizowanego przez UNICEF ponad 30 dzieci zmarto z powodu
przedawkowania witaminy A. Niedobdr witaminy A byl, jak pokazaly
wyniki badan, w mniejszym stopniu grozny, niz przypuszczano. Mimo
to dawke preparatu ludzie UNICEF-u jeszcze po tym fakcie zwigkszyli.

Obecnie ma miejsce réwnie glosna krytyka kampanii witami-
nowych dla krajéow Trzeciego Swiata. Fundacje europejskie po-
magajace ludziom biednym i pokrzywdzonym powinny swoimi
miliardami raczej rzeczywiscie pomoc, zaopatrujac ludzi potrzebu-
jacych w prawdziwe jedzenie, zada Europejski Alians zajmujacy si¢
sprawami zdrowia publicznego (European Public Health Alliance,
wskrécie EPHA). Krytykuje on to, ze europejskie fundacje niesienia
pomocy dla pokrzywdzonych socjalnie (European Aid to the most
deprived fund), zamiast w prawdziwe jedzenie, zaopatruje biednych
w ubogie w witaminy owoce w puszkach, konserwy warzywne i inne
artykuly spozywcze przetwarzane przemyslowo o duzej zawarto-
$ci thuszczu i cukru. Prawnik zajmujaca sie sprawami zdrowotnymi
i przedstawicielka EPHA, Dorota Sienkiewicz, postuluje: ,Chcemy,
zeby fundacje przekazywaly bardziej zdrowe i warto$ciowe produkty
spozywcze, takie jak §wieze owoce i warzywa, artykuly pelnoziarni-
ste i owoce straczkowe”.

EPHA jest siecig organizacji uzytecznosci publicznej, ktdra zajmuje

si¢ ogélnospoleczna plaszczyzna zdrowia ludzkiego. Do jej czlonkéw
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naleza WCRF - World Cancer Research Fund International, Europej-
skie Stowarzyszenie Dietetykéw (EFAD) oraz Wiederiska Akademia
Miedzynarodowa ds. Medycyny Ogolnej. ,Gdybysmy mogli zwiek-
szy¢ zaopatrzenie szczegdlnie zagrozonych grup spolecznych w §wieze
owoce i warzywa, mialoby to ogromne skutki dla znaczacej poprawy
zdrowia spoleczenistwa’, mowi Sienkiewicz, przedstawicielka EPHA,
przy czym oczywiscie wazne byloby wzbogacenie w warto$ci odzyw-
cze, idealnie, zeby byly to miejscowe produkty sezonowe: ,Mialoby to
takze znaczenie dla miejscowego rolnictwa”.

Jednak to, co bytoby dobre dla miejscowego rolnictwa, nie spodo-
baloby si¢ koncernom produkujacym witaminy. Zdrowsze artykuly
spozywcze to uklon w strone ludzi, to dzialanie na ich korzys¢. Ale
istnieje jeszcze jedna strona tego interesu, inna sita napedowa tego
biznesu. Czgsto pytanie o zdrowie to kwestia wladzy.

Chodzi o zupelnie osobiste, indywidualnie podejmowane decy-
zje, o pytanie, co chcemy tak naprawde jes¢. Ale jednocze$nie w gre
wchodzi ogromny biznes, ktéry wyznacza warunki, decyduje o ce-
nach i reguluje oferte na rynku.

W réwnolegtym $wiecie pozywienia pomiedzy czlowiekiem a na-
turg stoi jeszcze potezny przemysl, ktéry postepuje wedlug swoich
zasad i przymusoéw okolicznosci, prowadzi dzialania zgodne ze swo-
imi hastami i maksymami. A najwazniejsza z tych maksym jest w ka-
pitalistycznym $wiecie przemystowym zysk. Nie jest to tak bardzo
niegodziwe, to po prostu sita napedowa gospodarki w spétkach.

Gdy zysk jest zagrozony albo staje si¢ mniejszy, firmy siegaja po
$rodki, ktére nie s do konca legalne. O tych srodkach czasami moz-

naby nawet nakreci¢ film.



Dr Hans-Ulrich Grimm mieszka w Stuttgarcie i jest dziennika-
rzem oraz autorem swiatowych bestsellerow. Przez lata prowadzit
badania, ktére sprawity, ze wiele wynalazkéw spozywczych potentatéow nie
zostato wprowadzonych do masowej dystrybucji. Tym razem ujawnia cata prawde
o tym, co wielkie koncerny ukrywaja w jedzeniu.

Czy naprawde wiesz, co jesz?

Dzieki tej ksigzce uswiadomisz sobie, jak wielka jest réznica pomiedzy ofi-
cjalna wersja, a tym, co naprawde laduje na Twoim talerzu. Autor otworzy
Twoje oczy na produkcje przemystowag pozywienia i jej zaplecze. Jedno-
czesnie ukaze, jak wazne jest, zeby konsumenci sie zjednoczyli i walczyli
0 swoje prawa.

Dowiedz sie:

« jakie ktamstwa sg powielane w ogladanych przez Ciebie reklamach,

+ W jaki sposob kryl moze zostaé przemieniony we frankfurterki, a z substra-
tu bioodpadéw powstaje gulasz,

« dlaczego jedzenie oszukuje zmysty, ale nas nie odzywia,

« kto manipuluje nie tylko Toba, ale i Twoimi dzie¢mi,

+ dlaczego stodziki bywaja niezdrowe i co robi cukier w kietbasie,

« jaki wptyw maja na nas sztuczne aromaty i jak wiele ich jest w tym, co jemy,
« kto odpowiada za epidemie otytosci.

Badz Swiadomym konsumentem!
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