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ROLNICTWO A JAKOŚĆ BIOLOGICZNA ŻYWNOŚCI

Przez długie lata termin jakość, w odniesieniu do produktów żywnościowych, przywodził na myśl ich cechy zewnętrzne, czyli sensoryczne (jak wygląd, konsystencja, smak), technologiczne (przydatność przetwórcza i przerobowa) oraz kryteria handlowe (trwałość, wytrzymałość na transport, zdolność przechowalnicza). Po drugiej wojnie światowej z hasłem jakość żywności zaczęto kojarzyć (w skrajnych przypadkach nawet utożsamiać) skład odżywczy, a ściślej - chemiczny, sprowadzając istotę odżywiania do procesów biochemicznych.

Obecnie, w dobie uprzemysłowionej gospodarki żywnościowej, pojęcie jakość żywności nabrało zupełnie nowych wymiarów. Podobnie jak samo rolnictwo, tak i jego płody ocenia się w kategoriach ekologicznych (czy sposób ich wytworzenia nie powoduje szkód w środowisku), etycznych (np. czy dla doraźnych zysków nie stosowano w produkcji zakazanych praktyk lub środków), społecznych , czy w grę wchodzi rzeczywisty interes społeczny czy tylko korzyści grupowe), energetycznych (czy nie występuje nieuzasadnione marnotrawstwo zasobów przyrody), politycznych (czy podaż danych produktów nie wiąże się np. z neokolonializmem) - żeby posłużyć się paru dowolnymi przykładami. Dla konsumenta najważniejszy jest jeszcze inny, sprowokowany przez współczesne rolnictwo aspekt żywności: bezpieczeństwo dla zdrowia.
Ponieważ sprawa dotyczy każdego konsumenta - zatrzymajmy się przy tym wątku. Bezpieczeństwo dla zdrowia określa się poprzez badania bakteriologiczne, ocenę zanieczyszczeń przedostających się do żywności z zewnątrz w trakcie produkcji i przetwórstwa, a także pozostałości środków chemii rolno-spożywczej, stosowanych (lub celowo dodawanych, ze względów technologicznych) w produkcji. Czy ocena toksykologiczna oddaje w pełni aspekt zdrowotny żywności? Z pewnością -nie. Nawet jeśli zawęzimy to pojęcie do „bezpieczeństwa dla zdrowia", czy można mieć pewność, że dzisiejsze progi i limity zanieczyszczeń są „bezpieczne"? Owszem, ustala się je na podstawie badań, ale prawdziwą weryfikację przynosi czas. (Normy dotyczące stosowania DDT czy rtęciowych zapraw nasiennych też ustalono kiedyś na podstawie badań; na podstawie innych -wycofano te środki z użycia...). Ponadto pojęcie „zdrowotności" żywności oparte na braku lub zawartości „dopuszczalnych" ilości skażeń, wywodzi się z negacji: zdrowe jest to co, nie szkodzi (!). Taką interpretację trudno uznać za satysfakcjonującą.

Funkcjonalny związek między żywnością a zdrowiem ma bez wątpienia kluczowe znaczenie dla określenia pojęcia jakości, tylko - jakimi środkami to wyrazić, jaką umowną miarą wykazać jakość? Sprzeczność tkwi w samym pytaniu: wszak wy-skalować można rozmaite wielkości ilościowe, ale jak zmierzyć jakość? Cokolwiek przyjmiemy za podstawę pomiaru, wynik będzie cząstkowy i nie odda istoty rzeczy. Mimo bezspornych sukcesów analityki, dietetyki, toksykologii i innych nauk wydaje się, że faktyczną jakość produktów żywnościowych (i pasz dla zwierząt) należy oceniać całościowo (holistycznie) ich zdolnością do utrzymywania, a nawet przywracania zdrowia. (Tak właśnie pojmowali sens odżywiania starożytni: ojciec medycyny, Hipokrates, kurował wyłącznie żywnością. My, dzisiaj, dorobiliśmy się przemysłu rolno-spożywczego, ale także, niestety, farmaceutycznego). W istocie żywność ma za zadanie podtrzymać życie, a nie jedynie - jak to się naukowo upraszcza - przemianę materii. Dynamikę życia ludzkiego musi zapewniać pokarm o wysokiej jakości biologicznej, który jest nie tylko źródłem składników odżywczych i znanych dzisiaj egzogennych regulatorów metabolizmu, lecz także, być może, nośnikiem nierozpoznanych właściwości witalizujących. Przyznajmy jednak, że nie wiadomo, czy chodzi o czynnik substancjalny, praktycznie nieuchwytny (ulegający rozkładowi przy próbach chemicznej izolacji), czy może o specyficzne, bioelektroniczne oddziaływanie pokarmu? Fenomen, któremu na imię jakość żywności, ciągle wymyka się naukowej klasyfikacji.

Jakakolwiek by nie była natura witalizujących właściwości żywności, mamy obec­nie do czynienia ze stłumieniem jej funkcji biologicznej, mimo udokumentowanej wartości odżywczej produktów. Dowodzą tego liczne choroby cywilizacyjne, niegdyś nie znane lub występujące niezmiernie rzadko, dziś - dotykające każdą statystyczną rodzinę w społeczeństwach zindustrializowanych. Jest rzeczą dowiedzioną, że 60% chorób ma podłoże bezpośrednio lub pośrednio związane z odżywianiem. Dowodów odwitalizowania ziemiopłodów dostarczają także obserwacje zwierząt hodowlanych, które karmione skomplikowanymi mieszankami paszowymi, z udziałem związków syntetycznych - żyją krócej i często zapadają na choroby dawniej nie znane lub rzadko występujące. Statystyki dowodzą, że długość życia bydła jest odwrotnie proporcjonalna do zużycia mineralnych nawozów azotowych w rolnictwie. Obecnie rzadko przekracza ona 4,5 roku, tymczasem maksymalną wydajność mleczną krowa osiąga między 7 a 8 rokiem życia.

Zjawiska te, w połączeniu z coraz liczniejszymi objawami degradacji gleby, trzeba skojarzyć z charakterem przemian, jakie dokonały się we współczesnym rolnictwie: nie ulega wątpliwości, że obniżanie biologicznej wartości płodów jest skutkiem chemizacji rolnictwa, zakłócającej przyrodniczy mechanizm krążenia materii.

Gleba - ongiś święta Matka-Ziemia - traktowana Jest dziś często jako obojętne podłoże dla mineralnych składników pokarmowych, z których rośliny mają budować swe tkanki. Obecność w glebie łatwo rozpuszczalnych nawozów mineralnych powo­duje zanik ryzosfery i mikoryzy, czyli mikroorganizmów, które udostępniają roślinom składniki pokarmowe z substancji organicznych gleby. W warunkach naturalnych regulują one tempo i zakres odżywiania się roślin oraz stanowią filtr ochronny, osłaniający korzenie przed ewentualną agresją chemiczną z gleby. Przy nawożeniu mineralnym mikroflora korzeniowa jest silnie zredukowana; „nagie" korzenie roślin zanurzone są w glebowym roztworze soli mineralnych, które pobierane przez rośliny niewybiórczo i w nadmiernych ilościach, kumulują się w tkankach niecałkowicie włączone w metabolizm. Taki mechanizm można przyrównać do zastępczego odży­wiania kroplówką. Uprawiane w takich warunkach rośliny - mimo zwiększania nawo­żenia mineralnego - mają osłabioną kondycję, ulegają więc łatwo chorobom i szkod­nikom. Wymusza to chemiczną ochronę roślin przy użyciu pestycydów, przyczyniając się do postępującego skażenia środowiska i dalszego obniżania wartości biologicznej produktów roślinnych. Dodajmy do tego substancje stosowane jako dodatki paszowe w produkcji zwierzęcej - syntetyczne witaminy, hormony, antybiotyki i inne leki, rozmaite stymulatory tuczu, środki dezynfekujące, których pochodne spożywamy w produktach zwierzęcych, a także dodatki używane w przetwórstwie, jak sztuczne barwniki, przeciwutleniacze, konserwanty, substancje aromatyczne, stabilizatory, emulgatory etc., a otrzymamy obraz współczesnej żywności daleko odbiegający od tego, co wkładali do garnka nasi przodkowie. Cała ta modyfikacja technologiczna -w fazie produkcji rolnej lub na etapie przetwórstwa spożywczego- prowadzi, niestety, do obniżenia biologicznej jakości żywności.

Współczesne technologie pozwalają wytwarzać produkty pseudonaturalne o iden­tycznym, zdawałoby się, składzie, a jednak - nie dorównujące tym ostatnim, jeśli chodzi o funkcje biologiczne. Bo czy np. dorodne pomidory uprawiane metodą hydroponiczną (pożywka chemiczna na wełnie mineralnej), nawet jeśli „trzymają" wszystkie normy, można uznać za żywność wysokiej jakości? Dlaczego witaminy zawarte w naturalnych produktach działają lepiej niż ich syntetyczne analogi?

Stajemy przed koniecznością przyjęcia jakiegoś odniesienia, znalezienia kry­terium porównawczego, pierwowzoru. Żywność powstaje z produkcji pierwotnej, czyli roślinnej, i tu właśnie należy szukać źródeł elementarnej jakości biologicznej. Wzorcem - czy może być lepiej: prawzorem - powinna być chyba jakość („potencjał" biologiczny) produktów powstających naturalnie w przyrodzie. Założenie to obejmuje oczywiście także surowce pochodzenia zwierzęcego i rozciąga się na przetwórstwo, które nie może obniżać biologicznych właściwości produktów. Nie trzeba dodawać,. że sztuczne, nie występujące w przyrodzie twory inżynierii genetycznej oraz produkty współczesnej biotechnologii - jako nie mające biologicznego pra-odniesienia -w zasadzie nie są brane pod uwagę jako surowce spożywcze (wg tej koncepcji). Innymi słowy, przyjmuje się, że w bezpiecznych warunkach przyrodniczych, bez ingerencji agrochemikaliów - czyli w naturalnych cyklach przemian substancji - powstaje produkt o zrównoważonym biologicznie, swoistym dla swego rodzaju składzie i wysokiej jakości pierwotnej. Jakość płodów ma tutaj wymiar całościowy, globalny, organiczny, l choć formy uprawne roślin różnią się znacząco od swych dzikich przodków, sam sposób uprawy nie powinien zasadniczo odbiegać od mechanizmów biologicznych w przyrodzie ani pod względem ilościowym (stopień intensywności), ani jakościowym (rodzaj środków wprowadzonych do produkcji). Oczywiście nawet w przyrodniczo czystych regionach z tzw. tła mogą migrować do surowców, w śladowych ilościach, niepożądane substancje. Istotne jest jednak, że środki chemiczne nie są stosowane w produkcji bezpośrednio. Taki właśnie cel: produkować naśladując przyrodę, stawia sobie rolnictwo ekologiczne.

Coraz głośniej wyrażane jest przekonanie, że jeśli produkcja rolna nie powoduje zaburzenia równowagi biologicznej w środowisku, to jest to gwarancją wysokiej "organicznej" jakości produktów. l to jest właśnie ów wspomniany na wstępie ekologiczny aspekt żywności, z którego wynika, że jakość żywności ma swój początek w glebie.

JAKOŚĆ ŻYWNOŚCI
Poprzez wszystkie rozważania na temat żywności produkowanej metodami naturalnymi i zdrowego odżywiania przewija się zagadnienie jakości. Dlatego też konieczne jest uzgodnienie jednoznacznych kryteriów jakości żywności, gdyż brak elementarnych pojęć powoduje, że problematyka żywności naturalnej jest mało zrozumiała.

Jakość żywności ma decydujący wpływ na prawidłowe i zdrowe odżywianie. Tylko artykuły spożywcze wysokiej jakości, spożywane na surowo lub przyrządzone w sposób umożliwiający zachowanie ich wartości, spełniają swą rolę: dają podstawy wydolności fizycznej i psychicznej. Obecnie jakość pokarmu nabrała ogromnego znaczenia, stała się niemalże kryterium przeżycia, ponieważ decyduje w zasadniczy sposób o naszym zdrowiu i samopoczuciu. Złego względu niezbędna jest znajomość kryteriów jakościowych, które umożliwiają właściwy wybór produktów i sposobu przygotowywania posiłków.

Czy żywność, którą spożywamy, nie jest najwyższej jakości?
Przemysł spożywczy i koncerny chemiczne chcą, abyśmy uwierzyli, że jakość artykułów i środków spożywczych jeszcze nigdy nie była tak wysoka jak obecnie, w epoce gotowych posiłków, fast food czyli „szybkiej" żywności i obficie zaopatrzonych sklepów spożywczych. Rzeczywiście, dawniej nie mieliśmy tak bogatej i urozmaiconej oferty. Świeże owoce i warzywa zimą, rarytasy z całego świata, pięciominutowe dania do kuchenek mikrofalowych, luksusowe towary w każdym supersamie, mrożonki, słodkości w torebkach - nigdy przedtem nie było tylu możliwości zaspokojenia apetytu. Jednak kusząca kraina smakołyków ma niewiele wspólnego z rzeczywistą jakością pokarmu.

Zanieczyszczenie żywności truciznami środowiskowymi i dodatkami chemicznymi oraz pozbawianie jej wartości w wyniku stosowania współczesnych metod przetwarzania, takich jak rafinowanie, konserwowanie i preparowanie, sprawia że pewna część artykułów spożywczych staje się „artykułami trującymi", jak to stwierdził w 1987 r. na międzynarodowym kongresie medycyny środowiskowej prof. chemii Konrad Pfeilstricker. Koszty leczenia chorób uwarunkowanych niewłaściwym odżywianiem, sięgające w RFN 50 miliardów marek, jednoznacznie świadcząc faktycznej jakości codziennego pokarmu i oczywiście o błędnych nawykach żywieniowych. Jeśli zależy nam na zrównoważonym, zdrowym odżywianiu, musimy zrewidować, co i jak jemy oraz ewentualnie zmienić dotychczasowe postępowanie.

Od czego zależy jakość żywności?
Istnieje wiele pojedynczych kryteriów pozwalających na ocenę artykułów spożywczych, np. ocena sensoryczna (wygląd, smak, aromat itp.), przydatność (brak wad, użytkowość, wartość przerobowa, itp.), szeroko rozumiana wartość zdrowotna (zawartość składników pokarmowych i witamin, właściwości fizjologiczne, poziom zanieczyszczeń itp.), a także aspekty środowiskowe (ekologiczne), społeczne, polityczne i psychologiczne. Dla konsumenta, który chce się odżywiać w świadomy i zdrowy sposób, który szuka praktycznych rad ułatwiających codzienne zakupy, najważniejsze są cztery składowe jakości, omówione niżej. Uwzględniają one wiele wymienionych wcześniej kryteriów oraz umożliwiają całościową i wszechstronną ocenę jakości artykułów spożywczych.

Pełnowartościowość. Cecha ta określa zawartość składników pokarmowych stanowiących o wartości żywności. Należą do nich witaminy, sole mineralne, błonnik, enzymy, niezbędne nienasycone kwasy tłuszczowe, aminokwasy. Zasadniczym warunkiem zdrowego odżywiania jest zapewnienie jak najlepszego zaopatrzenia w konieczne do życia substancje i w inne podstawowe składniki pokarmowe (węglowodany, białka, tłuszcze). Muszą być one wysokiej jakości, w optymalnej ilości i zbilansowanych proporcjach. Najlepiej - w formie świeżych, surowych artykułów spożywczych, nie przetworzonych lub przyrządzonych metodami zachowującymi ich wartość, w postaci żywności naturalnej w najszerszym tego słowa znaczeniu. Dlatego też np. chleb pełnoziarnisty spełnia wymagania pełnowartościowości, natomiast chleb z mąki białej ma znacznie mniejszą rangę jakościową, ponieważ ziarno zbóż w trakcie mielenia traci znaczną część ważnych składników odżywczych. Kryterium pełnowartościowości w zasadniczy sposób odróżnia żywność naturalną od żywności konwencjonalnej.

Pierwotność. Zgodnie z podstawową zasadą pełnowartościowego odżywiania pokarm powinien być jak najbardziej naturalny. Im bardziej przetworzony artykuł spożywczy, tzn. rozdrobniony, rafinowany, ogrzewany, utrwalony, konserwowany, mieszany, granulowany, preparowany etc., tym większa strata wartości pierwotnej. Często w procesie przetwórstwa następuje nie tylko utrata ważnych składników, lecz także wzbogacanie w niepożądane dodatki (środki konserwujące, barwniki, stabilizatory i wiele innych). We współczesnym przemyśle spożywczym są to praktyki rutynowe. Pierwotność oznacza więc, że żywność jest przetworzona w stopniu nie większym niż to konieczne do podania na stół. Dlatego też surówki stanowią ważny składnik żywienia pełnowartościowego, dlatego tak dużą wagę przywiązuje się do sposobów przyrządzania produktów naturalnych, które pozwalają zachować ich walory, dlatego całkowicie wyklucza się stosowanie syntetycznych dodatków do żywności i tzw. substancji wspomagających.

Świeżość. Świeżość artykułów spożywczych jest decydującą cechą jakościową. Nie zaleca się spożywania nieświeżych artykułów spożywczych, choćby były war­tościowe pod każdym innym względem (pełnowartościowość, pierwotność i niski poziom zanieczyszczeń), np. zwiędłych, zbyt długo przechowywanych warzyw, nawet jeśli pochodzą z upraw ekologicznych. Świeżość artykułów spożywczych ma rozstrzygające znaczenie zwłaszcza wtedy, gdy nie stosuje się standardowych metod konserwowania. Mikroorganizmy (bakterie, grzyby pleśniowe itp.) są przyczyną zanieczyszczeń mikrobiologicznych i gnicia produktów. Następuje pogorszenie ich jakości, będące niekiedy przyczyną poważnego zagrożenia zdrowia, a czasami i śmierci. Nawet w epoce lodówek i zamrażarek nie można wykluczyć psucia się żywności. Zagrożenie to dotyczy nie tylko łatwo psujących się artykułów, tj. mleka, warzyw, owoców, mięsa i ryb; również żywność, która nie musi być codziennie świeża, jak np. zboża czy ziemniaki, może ulec zepsuciu lub stracić wartość na skutek niewłaściwego przechowywania.

Zanieczyszczenia. Niestety, nie można już uniknąć trucizn w naszym codziennym pokarmie. Zanieczyszczenie oraz skażenie żywności stanowi poważne zagrożenie dla zdrowia. Jak wynika z szacunków amerykańskiej organizacji Food and Drug Administration, przeciętny mieszkaniec krajów wysoko rozwiniętych spożywa rocznie 2,5 kg związków chemicznych. Wykaz trucizn staje się coraz dłuższy - metale ciężkie, pestycydy i inne środki chemiczne stosowane w uprawie roślin, nawozy, leki weterynaryjne i substancje radioaktywne; do tego dochodzi jeszcze niezliczona liczba dodatków oficjalnie dopuszczonych do stosowania w żywności. Śmiercionośna chemia obecna w żywności ponosi odpowiedzialność lub co najmniej współodpowiedzialność za wiele chorób - od alergii po raka. Zanieczyszczeń żywności zwykle nie daje się stwierdzić zmysłem wzroku, węchu i smaku. Zanieczyszczona żywność jest jednak bezwartościowa, wręcz szkodliwa, nawet jeśli spełnione są pozostałe kryteria jakości: pelnowartościowość, pierwotność i świeżość. Żywność ekologiczna zawdzięcza swoje powodzenie przede wszystkim wzrostowi świadomości społecznej na temat zanieczyszczeń żywności, wiadomo bowiem, że wszyscy producenci żywności ekologicznej dążą do minimalizowania zanieczyszczeń. W epoce globalnego zanieczyszczenia nie ma już niestety całkowicie naturalnych artykułów spożywczych, pozbawionych pozostałości substancji chemicznych. Dokonując zakupów w świadomy sposób można jednak znacznie ograniczyć niebezpieczeństwo spożywania zanieczyszczeń.

Od czego zależy jakość artykułów spożywczych?
Na jakość artykułów spożywczych wpływa wiele czynników: odmiana, gleba i klimat, metody uprawy roślin lub chowu zwierząt, zbiór, transport, przechowywanie, oczyszczanie, przetwórstwo, dystrybucja i in. Czynnik te wykazują duże zróżnicowanie, zarówno w odniesieniu do produktów konwencjonalnych, jak i żywności naturalnej, co wpływa na jakość artykułów i środków spożywczych. Na podstawie stwierdzanych różnic jakościowych, czasami bardzo drastycznych, widać wyraźnie, że ustawowe kontrole żywności, normy jakościowe i wartości dopuszczalne (limity), jak również przemysłowe standardy jakościowe są całkowicie niewystarczające. Konsument nie ma innego wyjścia, sam musi się chronić i zabiegać o żywność, której jakość nie budzi zastrzeżeń. Musi samodzielnie zdobywać informacje na temat alternatywnych metod produkcji i przetwórstwa żywności, sam wyciągać wnioski i odpowiednio kształtować zakupy.

Na co należy zwrócić uwagę po zakupie?
Jeśli w końcu znaleźliśmy produkt odpowiadający naszym nowym wymaganiom jakościowym, należy starać się o zachowanie w jak największym stopniu jego wartości. Żywność może stracić jakość również w gospodarstwie domowym pod wpływem wielu czynników, np. niewłaściwego opakowania - w folię polietylenową, z której do artykułów spożywczych przechodzą zawarte w niej zmiękczacze. Dlatego należy zamiast tworzyw sztucznych używać opakowań naturalnych - szkła, papieru itp. Przyczynimy się w ten sposób również do odciążenia środowiska (im mniej trudno rozkładających się odpadów - tym lepiej). Niewłaściwe przechowywanie może znacznie obniżyć jakość artykułów spożywczych.

Sposób przyrządzania żywności ma ostateczny wpływ na to, Jaka część jej pierwotnej wartości trafi na talerz. Artykuł spożywczy spełniający wszystkie kryteria jakościowe, ale „ugotowany na śmierć", ma tylko niewielką wartość dla zdrowego odżywiania, gdyż wysoka temperatura niszczy wiele ważnych związków czynnych. Dlatego też w odżywianiu pełnowartościowym przywiązuje się tak wielką wagę do sposobów gotowania zachowujących wartość żywności. Również z tego względu zaleca się, aby połowa pokarmu lub przynajmniej jedna trzecia była spożywana na surowo, gdyż dzięki temu zachowuje się pełną wartość artykułów spożywczych.

Najmniejsze straty wartościowych składników żywności zachodzą podczas duszenia i gotowania na parze, natomiast w trakcie gotowania i smażenia straty są największe. (...)

Szczególna jakość żywności produkowanej metodami naturalnymi
Producenci i przetwórcy żywności naturalnej uwzględniają opisane wyżej kryteria jakościowe. Oferowane przez nich produkty, w porównaniu z produktami konwencjonalnymi, mają nieporównanie wyższą wartość. Zajmijmy się więc bliżej różnicami jakościowymi, które dzielą żywność naturalną od produktów konwencjonalnych.

Ocenę pełnowartościowości, pierwotności i świeżości możemy przeprowadzić w dużym stopniu samodzielnie, o ile dysponujemy solidną wiedzą podstawową na temat odżywiania i zastosujemy podane wyżej kryteria. Natomiast zanieczyszczenie żywności, które stało się obecnie czynnikiem krytycznym, trudno ocenić przy pomocy zmysłu wzroku, smaku i węchu. Wprawdzie można przeczytać na opakowaniu żywności listę dodatków i stwierdzić, czy zawiera ona niepożądane związki chemiczne, ale skąd mamy wiedzieć, czy marchew wyłożona na straganie nie rosła na polu nawożonym nawozami sztucznymi, czy jabłka w supersamie nie były opryskiwane trującymi chemikaliami może i 30 razy, czy kawałek cielęciny w sklepie mięsnym nie jest napompowany pozostałościami leków weterynaryjnych lub zabronionymi hormonami, czy sałatka owocowa w puszce nie obfituje w ołów i kadm, a mrożony gulasz z dziczyzny nie stanowi promiennego wspomnienia katastrofy w Czarnobylu. Urządzenia pomiarowe i złożone metody laboratoryjne, pozwalające na określenie poziomu zanieczyszczeń, są zbyt skomplikowane i za drogie dla gospodarstw domowych, a także dla sprzedawców artykułów spożywczych. Slogany reklamowe, prospekty, kolorowe opakowania i obowiązujące przepisy w minimalnym stopniu pomagają w poszukiwaniu mało zanieczyszczonych, wysokiej jakości artykułów spożywczych.

Żywność produkowana metodami naturalnymi staje się coraz bardziej pożądana
W poszukiwaniu produktów alternatywnych wobec produktów konwencjonalnego sektora rolno-spożywczego napotykamy ruch związany z produkcją i dystrybucją żywności produkowanej metodami naturalnymi. W RFN istnieje on od początku lat siedemdziesiątych i obecnie stanowi dynamicznie rozwijającą się gałąź gospodarki narodowej. W latach 1984-88 nastąpił dwukrotny wzrost dystrybucji żywności produkowanej metodami naturalnymi i według specjalistów od analizy rynku - zwrot w tym kierunku nie stanowi przemijającej mody, lecz w dalszym ciągu będzie się utrzymywać.

Jak wynika z niemieckich sondaży, już co czwarty mieszkaniec RFN, przynajmniej od czasu do czasu, kupuje chleb, owoce i warzywa wyprodukowane „metodami alternatywnymi", zaś co piąty - płatki zbożowe z suszonymi owocami (musli) i inne produkty zbożowe oraz dżemy. Około 50% ludności powyżej 14 lat chce spożywać więcej żywności „czystej biologicznie", a ok. 5% Niemców robi już regularnie zakupy w sieci handlowej rozprowadzającej żywność wyprodukowaną metodami naturalnymi i jest skłonnych płacić drożej za produkty ekologiczne.

Co oznacza żywność wyprodukowana metodami naturalnymi?
Terminy „żywność wyprodukowana metodami naturalnymi" lub „żywność ekologiczna" stosowane są na określenie produktów spożywczych wysokiej jakości, które, zwłaszcza w czasach globalnego zanieczyszczenia środowiska i wzrostu zanieczyszczenia żywności, stają się coraz bardziej „środkami na przeżycie". Wprawdzie w sklepach z żywnością wyprodukowaną metodami naturalnymi znajdują się te same artykuły codziennej konsumpcji, jak w każdym innym sklepie spożywczym -warzywa, owoce, mleko, chleb, makaron itd., jednak istnieje różnica np. pomiędzy warzywami z chemicznej uprawy masowej a warzywami z atestowanej produkcji ekologicznej. Różnica jakościowa, którą stwierdza się prawie we wszystkich artykułach i środkach spożywczych, wyraźnie dzieli żywność ekologiczną i produkty konwencjonalne. Ponieważ dotychczas w RFN brakowało regulacji prawnej w tym zakresie, a także prawnej ochrony kryteriów jakościowych i używanych terminów dotyczących żywności (np. rozpowszechniane są terminy: produkty biologiczne, ekologiczne, „bio", „zdrowa żywność", żywność wyprodukowana metodami naturalnymi itp.), stwierdzenie tych różnic spoczywa tylko na samym konsumencie. (Uwaga red. wyd. niemieckiego: od 1 stycznia 1993 r. we wszystkich krajach członkowskich EWG, na mocy rozporządzenia nr 2092/91, zostają wprowadzone przepisy regulujące oznakowanie i sprzedaż produktów ekologicznych, na razie tylko pochodzenia roślinnego).

Jeśli mówimy o żywności naturalnej, mamy na myśli artykuły spożywcze, które muszą odpowiadać jasno sformułowanym, wysokim wymaganiom jakościowym:

• Żywność naturalna jest pełnowartościowa, tzn. wykazuje możliwie największą zawartość wszystkich składników pokarmowych i innych substancji stanowiących ojej wartości.

• Żywność naturalna jest mało przetworzona, tzn. jest przetworzona tylko w niezbędnym stopniu (rozdrobniona, ogrzana, konserwowana itd.) i pozbawiona dodatków chemicznych.

• Żywność naturalna zawiera mało zanieczyszczeń, tzn. pochodzi z atestowanych gospodarstw ekologicznych. W licznych badaniach naukowych udowodniono jednoznacznie, że produkty spożywcze z kontrolowanego rolnictwa ekologicznego zawierają znacznie mniej pozostałości związków chemicznych niż produkty spożywcze z rolnictwa konwencjonalnego.

• Żywność naturalna pozostaje w zgodzie z przyrodą, tzn. podczas jej wytwarzania, przetwarzania i dystrybucji na pierwszym planie znajdują się kryteria ekologiczne. Warunek ten jest realizowany przede wszystkim przez rolnictwo ekologiczne; obejmuje on także wybór warzyw i owoców z uprawianych lokalnie w danym okresie - czyli „tu i teraz", unikanie drogiego i szkodliwego dla środowiska opakowania, stosowanie zgodnych ze środowiskiem i energooszczędnych technologii, odrzucenie masowego chowu zwierząt, w miarę możliwości unikanie transportu na duże odległości itd.

• Żywność naturalna jest produkowana z uwzględnieniem kryteriów społecznych, tzn. podczas jej wytwarzania, przetwarzania i dystrybucji unika się np. importu pasz z krajów Trzeciego Świata, nadmiernej produkcji związanej z koniecznością niszczenia żywności, tzw. strat uszlachetniania związanych z produkcją zwierzęcą i koncentracją oraz uprzemysłowieniem gospodarstw rolniczych. Naturalne metody produkcji żywności zapewniają istnienie małych i średnich gospodarstw chłopskich oraz zakładów przetwórczych na całym świecie.

• Żywność naturalna jest kontrolowana. Produkcja i przetwórstwo prawdziwych produktów rolnictwa ekologicznego odbywa się zgodnie z ustalonymi, ścisłymi wytycznymi, których przestrzeganie jest nadzorowane przez zarejestrowane stowarzyszenia. Tylko znak towarowy takiego stowarzyszenia gwarantuje, że nie kupimy towaru „pseudoekologicznego", niestety coraz częściej oferowanego na rynku przez nieuczciwych producentów.

• Żywność naturalna jest całościowa (holistyczna). W powszechnie stosowanych dziś przemysłowych technologiach produkcji, przetwórstwa i dystrybucji artykułów spożywczych na pierwszym planie znajdują się takie czynniki, jak ilość, racjonalizacja nakładów i maksymalizacja zysku. Nie zwraca się też zbytniej uwagi na ujemne oddziaływania na zdrowie człowieka oraz na środowisko. Natomiast w przypadku żywności ekologicznej mamy do czynienia z całościowym sposobem myślenia i postępowania, którego celem jest dobro całości i utrzymanie równowagi naturalnych ekosystemów.

Czy żywność naturalna jest rzeczywiście lepsza?
Jak wynika z wielu badań, żywność ekologiczna, to znaczy produkty pochodzące z kontrolowanej uprawy ekologicznej, na ogół przewyższa wartością produkty konwencjonalne. Oto kilka przykładów:

• Mniej azotanów. Sałata z uprawy ekologicznej zawiera mniej niepożądanych azotanów niż sałata z uprawy konwencjonalnej. Wynika to w dużej mierze stąd, że w rolnictwie ekologicznym nie stosuje się nawozów sztucznych. W sałacie z kontrolowanej polowej uprawy ekologicznej zawartość azotanów wynosiła 870 mg/kg, w sałacie z konwencjonalnej uprawy polowej 1430 mg/kg, a w sałacie szklarniowej - 3400 mg/kg. Zawartość azotanów w produktach ekologicznych może się również wahać w zależności od gleby, terminu zbioru i odmiany, jednak na ogół jest znacznie niższa. Należy dodać, że w organizmie człowieka, w pewnych warunkach, może dojść do przemiany azotanów w szkodliwe dla zdrowia azotyny i nitrozoaminy, uważane za rakotwórcze.

• Więcej witamin. Wprawdzie nawozy sztuczne zwiększają plony, ale jak udowodniono, obniżają zawartość składników stanowiących o Jakości produktu. Zwiększając nawożenie azotowe można zbierać coraz większe główki kapusty, ale w miarę powiększania się tych chemicznych „cudownych głów kapuścianych" zmniejsza się w nich zawartość witaminy C. W małych główkach kapusty zawartość tak ważnej witaminy, jaką jest witamina C, w 100 g świeżej masy wynosi 96 mg, natomiast w większych główkach z uprawy „chemicznej" tylko 49 mg.

• Lepsza zdolność przechowalnicza. Udowodniono również, że produkty ekologiczne odznaczają się większą zdolnością przechowalnicza niż żywność z upraw konwencjonalnych. Produkty konwencjonalne zawierają więcej wody, ponadto rośliny nawożone nawozami sztucznymi mają przemianę materii typową dla młodych roślin i dlatego wykazują wysoką aktywność enzymatyczną po zbiorze, co jest przyczyną dużych strat w trakcie przechowywania. Tkanki roślinne są często bardziej podatne na infekcje grzybowe, wskutek czego występuje zwiększone gnicie. Na przykład straty w trakcie przechowywania ziemniaków z uprawy konwencjonalnej wynosiły 27%, natomiast ziemniaków z upraw ekologicznych tylko 14%.

• Większa wartość zdrowotna. W ścisłych badaniach na zwierzętach stwierdzono, że żywność ekologiczna przewyższa żywność konwencjonalną również pod względem zdrowotnym. U królików stwierdzono następujący współczynnik przeżycia: u żywionych witaminizowaną paszą granulowaną-przeżyło 50% młodych w miocie, u żywionych świeżą paszą z upraw konwencjonalnych 49%, u żywionych świeżym pokarmem z upraw ekologicznych 73%. Stwierdzono ponadto, że podawane oddzielnie witaminy nie są w stanie poprawić jakości pasz.

• Większa zawartość suchej masy. Trzyletnie badania porównawcze z marchwią wykazały, że marchew z upraw ekologicznych ma większą zawartość suchej masy niż marchew „konwencjonalna". Marchew „ekologiczna" zawierała również mniej azotanów, ale także mniej glukozy.

• Mniej zanieczyszczeń. W 1986 r. opublikowano wyniki badań na temat pozostałości pestycydów w produktach rolniczych. Również i tu lepiej wypadły artykuły spożywcze pochodzenia ekologicznego. Tylko w 2,9% badanych produktów ekologicznych można było stwierdzić pozostałości pestycydów, które znajdowały się zawsze poniżej dopuszczalnego progu zawartości. Były to produkty, do których przenikły z gleby pozostałości pestycydów stosowanych w okresie gospodarowania konwencjonalnego lub wyprodukowane niezgodnie z założeniami rolnictwa ekologicznego i sprzedawane przez nieuczciwych producentów. Natomiast w produktach konwencjonalnych 39,1% próbek zawierało niekiedy znaczne pozostałości pestycydów. Ich zawartość w 6,2% próbek przekraczała ustalone wartości graniczne. Należy przy tym dodać, że podawanie wartości granicznych jest tylko mydleniem oczu i niebezpiecznym lekceważeniem problemu pozostałości pestycydów, ponieważ każda, nawet najmniejsza ilość zanieczyszczeń wyrządza szkody, gdyż wiele substancji trujących kumuluje się w organizmie. Ponadto w dalszym ciągu nie znane jest szkodliwe oddziaływanie łączne różnych substancji trujących. Wiele wartości granicznych stanowi wynik politycznych kompromisów, a dla licznych substancji szkodliwych nawet nie ustalono jeszcze ustawowych największych dopuszczalnych stężeń.

Wielu sceptyków jako argument przeciwko produktom ekologicznym wyciąga na światło dzienne tzw. studium LUFA z 1983 r. W badaniach pod kierunkiem prof. Ranffta stwierdzono, że produkty ekologiczne nie różnią się istotnie od produktów konwencjonalnych pod względem zawartości substancji szkodliwych. Studium, które według niemieckiego czasopisma „Natura" stanowi „groteskową, a zarazem smutną dokumentację nierzetelności, błędów i ogłupiania konsumentów", objęło także analizę produktów pseudoekologicznych po to, żeby zdyskredytować prawdziwą żywność ekologiczną. Zdaniem krytyków, pod początku znany był oczekiwany (negatywny) wynik studium: przy pomocy sztuczek obliczeniowych sfałszowano analizę statystyczną, nawet nie określono pozostałości jednego szczególnie często stosowanego herbicydu. Nie bez powodu Zrzeszenie Producentów Środków Ochrony Roślin i Zwalczania Szkodników udzieliło poważnego wsparcia na realizację tych badań, które kosztowały 6 milionów marek.

Argument, że w czasach globalnego zanieczyszczenia środowiska produkty całkowicie naturalne to piękna mrzonka, tylko częściowo odpowiada prawdzie. Rzeczywiście, substancje szkodliwe wszechobecne w środowisku nie omijają również produktów ekologicznych (nawet w lodach Antarktydy stwierdza się pozostałości pestycydów). Konsekwentne niestosowanie nawozów sztucznych, środków ochrony roślin i innej broni chemicznej oraz wszystkich chemicznych dodatków do żywności, używanych w konwencjonalnym przetwórstwie artykułów spożywczych, znacznie obniża poziom zanieczyszczeń żywności.

• Więcej „wartości wewnętrznych". Zalet prawdziwej żywności ekologicznej można dowieść nie tylko metodami chemiczno-analitycznymi. Również metoda pomiaru biofotonów stosowana od niedawna w analizie całościowej, ukierunkowanej na „wartość wewnętrzną", wykazuje niekiedy znaczne różnice między produktami ekologicznymi a konwencjonalnymi. Analiza biofotonowa polega na pomiarze słabego promieniowania trwałego żywych organizmów. Intensywność promieniowania biofotonów danego produktu zależy od stopnia świeżości, zawartości substancji szkodliwych i obcych, nawożenia i sposobu uprawy. Metoda ta pozwala dokładnie stwierdzić jakość biologiczną artykułów spożywczych. W większości przypadków produkty ekologiczne mają wyższą jakość.

• Więcej smaku. Najważniejsze dla wielu konsumentów kryteria - smak i aromat -także dowodzą wyższości produktów ekologicznych. Sztucznie nawożone, idealnie okrągłe, intensywnie czerwone pomidory szklarniowe smakują często jak zabarwiona celuloza, natomiast płody ekologiczne o niepozornym wyglądzie mają typowy aromat dojrzałego pomidora. „eko" oznacza nie tylko zewnętrzny blask, lecz także wartość wewnętrzną.

Wydaje się jednak, że wielu konsumentów przyzwyczaiło się do mdłych, „sztucznie dojrzewanych" owoców, do neutralnych w smaku warzyw szklarniowych i wodnistego, kurczącego się mięsa z chowu masowego. Odczuwanie smaku artykułów spożywczych jest oczywiście kwestią sporną, zwłaszcza że smak to często sprawa przyzwyczajenia.

Naturalne odczuwanie słodkiego i słonego smaku zostało zniekształcone wskutek nadmiernego stosowania cukru i soli, powszechnego w nowoczesnym przyrządzaniu żywności w naszej cywilizacji. Dlatego też zmysł smaku wielu konsumentów od dzieciństwa jest zaprogramowany na odbieranie bodźców nadmiernie słodkich i słonych.

Z tego typu oddziaływaniem spotykamy się w przypadku wielu artykułów spożywczych. Dlatego również sztuczny smak przetworzonych przemysłowo artykułów spożywczych już wiele osób określa jako „normalny". Jeśli np. ktoś pił przez wiele lat tylko mleko o przedłużonej trwałości, to prawdziwy smak mleka pełnotłustego uzna za „dziwny"; tak samo ktoś przyzwyczajony do białego pieczywa, chleb razowy będzie uważał za „gruboziarnisty".

Zmiany w odczuwaniu smaku stanowią niekiedy przeszkodę w przestawianiu się na żywność produkowaną metodami naturalnymi. Jednak coraz więcej nabywców odkrywa na nowo jej prawdziwy smak i dlatego sięga po produkty ekologiczne.
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