Folytatjuk előző számunkban megkezdett sorozatunkat. A cikk adatainak forrásául Eva Kapfelsperger, Udo Pollmer: Iss und stirb – Chemie in unserer Nahrung („Egyél és pusztulj – vegyszerek a táplálkozásunkban”), magyarul „Halál a konyhában” címmel  a müncheni DTV kiadónál először 1986-ban megjelent, Németországban nagysikerű könyv szolgált. Tragikomikus adalék, hogy amikor cikkünk szerzője az egyik legnagyobb hazai könyváruházban az említett könyv után érdeklődött, nemes egyszerűséggel a bűnügyi regények és elbeszélések polcához irányították. 

(cím)

Mi a közös a csokoládéban, a kutyaeledelben és a szájvízben?
Egy krimit parancsolnak? Máris itt van: aflatoxinok a paprikában, tisztítószer a tojásban, higany a tonhalban, rákkeltő anyagok a kolbászban, dioxin a tejben, DDT az anyatejben - a modern élelmiszer-termelés és élelmiszer-feldolgozás árnyoldalai.

MOTTÓ: ha egy békát forró vízbe teszünk, akkor mindent elkövet, hogy kimásszon belőle, viszont, ha hideg vízbe tesszük, amit lassan felforrósítunk, akkor ugyanaz a béka szép csendben hagyja magát megfőzni.

A béka problémája a következő: egyszerűen nem veszi észre (nem „akarja” észrevenni), hogy a hőmérséklet egészen lassan, de emelkedik. Ezért elmulasztja azt, hogy még idejében cselekedjen.

Vajon mi a közös a csokoládéban, a kutyaeledelben és a szájvízben? Mi az, ami a műsajtban éppúgy benne van, mint a perecben és a fogkrémben? Egy jó adag kémia adalékanyag: szinte nincs termék asztalainkon és tányérjainkban a modern élelmiszer-feldolgozás közreműködése nélkül. 
Madártollból bonbon vagy péksütemény készíthető, zöldborsóból marcipán, baktériumokból kávétejszín vagy krémsajt - az aromák segítségével minden ehetővé válik. 

Szervezetünk azonban abból él, amit elfogyaszt. Az ételek az ember számára bizonyos szempontból olyanok, mint a benzin az autó számára. Senki sem merné megkockáztatni a kísérletet, hogy autójába beletöltsön valamit, aminek ugyan benzinszaga van, de valójában víz benzinaromával. Még akkor sem, ha ez – úgymond – természetazonos benzinaroma. 

Ételeink szép új világában a címzett valahol lemaradt. Ha ételeink csak olyanok mintha, olyan az ízük, mintha, és olyan az illatuk, mintha, akkor szervezetünk is csak úgy fog működni, mintha...

(keretes kiemelés az oldal közepére)

Ha ételeink csak olyanok mintha, olyan az ízük, mintha, és olyan az illatuk, mintha, akkor szervezetünk is csak úgy fog működni, mintha...

(kiemelés vége)

Mindegy, hogy kenyér, virsli vagy csecsemőeledel, érzékeinket manipulálják és átprogramozzák - a műételek szintjére. A botrány folyamatos, a kockázatokat senki sem ismeri.

A huszadik század élelmiszeriparának hatalmas „fejlődése” a fogyasztók többsége számára rejtve maradt. Ódivatú elképzeléseket dédelgetünk ételeinkről, amelyek már rég nem azok, amik valaha voltak.
Az eper íze nem az epertől származik, hanem egy ausztrál fa fűrészporából, a kókuszízt egy Trichoderma viride nevű gomba termeli, a barack ízét a ricinusból nyerik, a citromét pedig egy penészgombából. A marcipán zöldborsóból készül, a homár és a garnélarák vagy akár a sertéshús is a tenger mindeddig észre nem vett gyümölcseiből. 

Füstölés helyett műfüsttel permetezik be a sonkákat és kolbászokat, és mert a műfüst nem tartósít, valamennyi tartósítószer is kerül a termé­kekbe.
A pácolás során a hús már nem veszít víztartalmából, hanem kicsit még nyer is.

Sokak számára annyira természetessé vált a normális és egészséges táplálkozástól való nagyfokú eltávolodás, hogy a (részben) mesterséges termékek számítanak "élelmiszernek" és ezek fogyasztását tekintik normálisnak, míg azokat az embereket, akik a természetes táplálkozásra törekszenek, kívülállónak bélyegzik. Ez egyáltalán nem furcsa, hiszen a napi tapasztalat tanítja arra az embert, hogy a krumplidarabok mindig szép simán peregnek ki a gyorskonyhai készítmények dobozából, vagy hogy a tej egy műanyag csőből folyik, nem pedig a tehén tőgyéből fejik.

Előző számunkban foglalkoztunk a nagyüzemi élelmiszer gyártás anomáliáival, sorozatunk mostani és következő részében rávilágítunk azon vegyszerek, hozamfokozó, növekedést serkentő hormonok, az állattartásban és feldolgozásban használt „gyógy”- és vegyszerek ránk, fogyasztókra való egészségügyi kihatásaival.

A történelem ismétli önmagát. Az ókori római birodalomban mind a tehetős polgárok, mind a katonák előszeretettel használták italaik tárolására és ivásra is a mázas cserépedényeket és a mázas cserépből készült poharakat. Ők nem tudták, nem is tudhatták, hogy a cserépen lévő szép, fényes, vöröses mázban lévő ólomtartalom lassan, évtizedeken keresztül szervezetükbe beépülve mérgezte őket, gyengítette a májukat, rongálta az idegrendszerüket, még a csontozataikat is támadta. Majd amikor a civilizáltnak nem nevezhető (ezt a fajta cserépedényt nem is ismerő) barbár germán törzsekkel kellett csatákat vívniuk, legyengült szervezetükkel a római katonák nem tudtak ellenállni. Azt állítani, hogy a római birodalom bukását a cserépedényekben feloldódó ólom okozta volna, talán túlzás lenne, de hogy hozzájárult az biztosra vehető.

Ma hasonló folyamatok zajlanak élelmiszereink elfogyasztása során. A különbség mindösszesen annyi, hogy a rómaiak nem tudták, hogy cserépedényeik ólomtartalma az italaikban oldódva lassan mérgezi őket. A ma embere viszont már rendelkezik ezzel a tudással és ha akar, akkor tud is ezen egészségtelen folyamatok ellen tenni. Jelen írásunkkal igyekszünk ebben segíteni.

Egészségünk és jó közérzetünk táplálkozásunktól is függ – egészséges táplálék nélkül nincs egészség. Hogyan is maradjon egészséges az az ember, aki nap mint nap olyan növényekkel és állatokkal táplálkozik, amelyek csak a kémia segítségével képesek életben maradni? Az élelmiszerekben található káros anyagok egyik leglényegesebb hatása a szervezet ellenálló képességének gyengítése.

(folytatjuk)

Vámos László Budajenő

(A sorozat valamennyi része megtalálható honlapunkon – www.zsambekimedence.hu)

(keretes)

A szerző receptje:

Nagymama vasárnapi marhahúslevese gazdag kulák módra.

Hozzávalók:

1,5 kg. szürkemarha lábszár

0,5 kg. kolozsvári szalonna

1 kg. velős csont

1 kg. vöröshagyma

0,5 kg. sárgarépa

0,5 kg. zeller

0,5 kg. fehérrépa

1,5 kg krumpli

1 db. kisebb kelkáposzta

2 szár póréhagyma

1 csomag zellerzöldje

1 fej fokhagyma

Lábszárat alaposan megmossuk, és a szalonnával együtt 20 literes edénybe tesszük. A vöröshagymát úgy hámozzuk meg, hogy az utolsó sárga héjat rajtahagyjuk (ettől lesz szép aranysárga színe a levesnek). A sárgarépát, zellert, és fehérrépát meghámozzuk, a zellergyökeret kockára vágjuk. A répákat egy darabban hagyjuk (sokan nem szeretik a fehérrépát, ezért én be szoktam vágni, hogy a belseje is jól kifőjön). A megmosott zöldséget az összekötözött zellerzöldjével és a kelkáposztával, fokhagymával együtt az edénybe teszem.

Igény szerint só, valamint egész fekete bors kerül bele, majd az egészet felengedem vízzel. Hagyjuk jól felforrni, s amikor rotyog, akkor lefölözzük a habját és a fölös zsírját. Miután a habját kiforrta, amit lekanalaztunk, a legalacsonyabb takaréklángon félig letakarva hagyjuk ca. 12 órát főni, majd a megtisztított velős csontot és meghámozott egész pityókát (burgonya) beletesszük és egy kicsivel erősebb lángon 2-2,5 órán át hagyjuk rotyogni. Fölös zsírját lekanalazzuk. Kész.

Fogások:

1. velő, pirítóssal

2. leves cérnametélttel és zöldséggel

3. főtt marhalábszár és/vagy főtt kolozsvári tormával, velefőtt zöldségekkel és pityókával.

Tartalmas. Jó étvágyat hozzá.

