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Polska zywnos¢? Jest apetyczna

oglownie na reklamach

W 1990 r. Swiatowa Organizacja Zdrowia (WHO) podala, ze przecietny
konsument spozywa z pozywieniem ok. 2,5 kg chemii (zwigzanej z
wytwarzaniem i przetwarzaniem zywnosci) w skali roku. Grazyna Pajak,
autorka ksiazki ""Kazdy kes ma znaczenie' uwaza, ze aktualne badania
mowig juz o 7,5 — 10 kg sztucznych zwigzkow chemicznych.
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Polska zywno$¢? Jest apetyczna gtbwnie na reklamach

Coraz trudniej jest wzdycha¢ do naszych tradycyjnych specjatow. Nie jemy zdrowo. | nie chodzi tu o
swoistos¢ naszej kuchni — ttustej i ciezkiej, tylko o potrawy, ktdre juz dawno nie sg ani naturalne, ani
zdrowe. Polska zywno$¢ jest apetyczna i godna uwagi gtdwnie w reklamach. Budowany latami mit o
rodzimych wiktuatach, juz dawno legt w gruzach. Sg one ona nie tylko niskiej jakosci, ale i
niebezpieczne, bo zawierajg tony antybiotykow, grozne bakterie i zanieczyszczenia.

Wyniki kontroli Najwyzszej Izby Kontroli sg druzgocace, inspektorzy w swoich raportach nie zostawiajg
suchej nitki na producentach, twierdzg, ze dary boze, ktére trafiajg na nasze stoty, czesto w ogole nie
powinny znalez¢ si¢ w sklepach, bo mogg by¢ wrecz grozne dla zdrowia i zycia konsumentdéw. Kebaby z
ptasig grypa, salmonellg czy podrobiona strawa, to codziennos¢ ojczystych spozywcow. Audyty
Narodowego Instytutu Zdrowia Publicznego — Paristwowego Zaktadu Higieny pokazuja, ze w kraju nad
Wistg rzadko mozemy mie¢ pewno$¢, ze to, co jemy, jest Swieze i zdrowe, niepodrabiane i
przechowywane w odpowiednich warunkach.



Deprymujace jest to, ze chociaz NIK wraca od czasu do czasu do tego tematu, nikt nie ponosi za to
odpowiedzialnosci. Kuleje doglad nad produkcijg i sprzedazg prowiantu. System kontroli jest dziurawy, sg
one iluzoryczne, rzadkie i mato skuteczne. Producenci i handlowcy przytapani na oszustwie ptacg zwykle
mato znaczgce grzywny i nieczysty interes wcigz bedzie optacalny. To zacheca hodowcéw do uzywania
niedozwolonych stymulatoréw wzrostu i karmienia zwierzat ztej jakosci pasza oraz rolnikéw do
przekraczania norm w uzyciu srodkéw chemicznych, majgcych teoretycznie chronié rosliny przed
szkodnikami. Wprawdzie problem dotyczy catej Europy, ale kraj nad Wistg negatywnie wyrdznia sie na
tle innych krajow.

Niegdy$ kurczak rost pot roku, dzisiaj dorasta w pottora miesigca. O pardwkach nawet nie wspominam.
A pieczywo? W dobie masowej, szybkiej produkcji pachngce i smaczne buiki, chleb, bagietki staty sie
rzadko$cig i nie maja wiele wspélnego z dawnym pieczywem. Nowoczesne, "szybkie" pieczywo kuszgce
fatszywg powtoka, jaka jest chrupigca skorka, piecze si¢ z gteboko mrozonego ciasta i, co tu duzo
moéwi¢, bardzo czesto jest niezjadliwe. Na stoiskach garmazeryjnych mieso regularnie "odswieza sig"
fosforanami. W 1990 r. Swiatowa Organizacja Zdrowia (WHO) podata, ze przecietny konsument
spozywa z pozywieniem ok. 2,5 kg chemii (zwigzanej z wytwarzaniem i przetwarzaniem zywnosci) w
skali roku. Grazyna Pajgk, autorka ksigzki "Kazdy kes ma znaczenie" uwaza, ze aktualne badania
mowig juz o 7,5 — 10 kg sztucznych zwigzkéw chemicznych.

Nie mozna mie¢ zaufania nawet do produktéw eko. llez to styszymy bajeczek o bio, organic, produktach
kilkakrotnie drozszych od zwyktych. Inspekcje Handlowe poswiadczaja, ze kilkadziesigt procent
kontrolowanych placéwek sprzedaje wytwory niespetniajgce unijnych norm dotyczgcych produkgciji
ekologicznej. Trudno sie zatem dziwi¢, ze pie¢ lat temu Polska znalazta sie na dalekim 19. miejscu, jeSli
chodzi o jako$¢ zywnosci w Unii Europejskiej.

Mato znane sg u nas walory smakowe europejskiej wieprzowiny, wotowiny i ich przetworéw, zwigzanych
z wysokimi standardami produkcji. Konsumenci otrzymujg tam doktadne informacije o pochodzeniu
spozywanych wyrobdw. Majg mozliwos¢ przesledzenia ich "od pola do stotu", czyli pozna¢ warunki
hodowli ze szczegblnym uwzglednieniem dobrostanu zwierzat, nie wykluczajgc pochodzenia pasz, oraz
miejsca i daty uboju.

Z raportéw Inspekcji Handlowej wynika, ze weryfikacje w hurtowniach, magazynach, sklepach
detalicznych targowiskach i lokalach gastronomicznych nie napawajg optymizmem. W wigkszosci
przypadkdw jakos¢ wyrobow jest niezgodna z deklaracjami. Nie najlepiej tez wygladajg warunki
przechowywania artykutbw spozywczych w sklepie i ich dystrybucja. Dodajmy, ze hurtownicy importujg
zwykle produkty zywnosciowe najtanisze, zatem gorszego gatunku, a ponadto z krotkim terminem
przydatnosci do spozycia, bo wtedy mniej kosztuja.

Cate moje doroste zycie spedzitem we Wioszech, a jak wiadomo, wtoskie dania pojawiajg sie na stotach
catego Swiata, nawet jesli nieraz zdarzajg sie przy tej okazji gastronomiczne Swietokradztwa, jak pizza z
plasterkami ananasa czy makaron przyprawiony keczupem. Wedtug analizy przeprowadzonej przez
TripAdvisor stoneczna ltalia jest najwiekszym globalnym eksporterem kultury kulinarnej, w ktérej licza sie
tradycja, gust, autentycznos¢ i goscinnosé.

Doswiadczenia wyniesione z wtoskiej kuchni, gdzie jedzenie jest rytuatem, zmuszajg mnie do wyrazenia
niezbyt pozytywnych opinii o tym, jak to wyglgda w naszym kraju, gdzie, jak siega moja pamiec, zawsze
jadato sie tylko po to, aby zaspokoi¢ gtéd. Zmorg naszej branzy gastronomicznej sg mato apetyczne
potrawy. A lista grzechow jest diuga: smazy sie na ohydnej fryturze palmowej, odgrzewa potrawy, gotuje
z pOtproduktdw i koncentratéw. Nawet w lokalach uznawanych za topowe trafiajg sie wyroby nie
najlepszej renomy, niedwieze albo tarisze podrobki oryginalnych sktadnikbw. W miejscach z ambicjami,
wyrOzniajgcych sie staranng oprawg wnetrza, nalezycie wyszkolonym personelem, tez doznawatem
kulinarnego zawodu, bo ambitny szef kuchni potrafi prostote smacznych dar zepsu¢ osobliwymi
dodatkami i aromatami.

Tego rodzaju sprzeczne smakowo fantazje staty sie juz niestety norma. Co wiecej, nie uchronity sie
przed tym uswiecone zwyczajem frykasy, stale modyfikowane i wzbogacane w przyprawy niemajgce nic
wspolnego z harmonig zmystow nam dostepnym. Kiedy$ w Sopocie podano mi Sledzie z rodzynkami i
smazony boczek nadziewany Sliwkami. Wstretne, nie nadawaty sie do jedzenia. Innym razem, w



otoczonej kultem warszawskiej restauracji wydato sie, ze chef de cuisine nie potrafit sprawi¢ sie z
prozaiczng "rzeznickg" umiejetnoscig wtasciwego pokrojenia wotowiny, tak aby nie stracita wtasciwych
dla podniebienia waloréw i byta w petni soczysta oraz migkka. O pomste do nieba wotajg pseudo
pizzerie, a takze spotykane co krok "wioskie" knajpki z rodzimym, zazwyczaj chybionym kucharzem.

Kiepskie lokale gastronomiczne sg trudng do pojecia norma, choé¢ kolacje w nich przestaty by¢ czym$
ekskluzywnym i coraz wigcej srednio zamoznych rodakow je odwiedza. Telewizyjne programy
poszerzajg wiedze na temat odzywiania, promujg dbatos¢ o estetyke konsumpciji, pokazujg jak czerpac
przyjemnos¢ z gotowania, popularyzujg lokalne produkty. Niestety, z wyjgtkiem nad podziw czesto
spotykanego szykownego wystroju restauracji, nie przektada sie to na jako$¢ konsumpciji. Niechlubny
obraz wytania sie czesto z kuchni, gdzie normg sg niedomyte garnki, cuchngce migso, stara oliwa albo
Zjefczate masto.

Konkludujgc. Jako koneser dobrej kuchni jestem zszokowany, widzgc szaleristwo UE, kt6ra niedawno
wydata zgode na wprowadzenie na rynek europejski maki ze Swierszczy, a zatem r6znego rodzaju
produktow na jej bazie: pieczywa, ciastek, pizzy itp. Ten szatariski wymyst miedzynarodowych
koncerndw jest skrytob6jczym zamachem na kazdg szanujgca sie kuchnie. I, zeby unikng¢ polemiki,
podczas szkolen survivalowych niejednokrotnie przychodzito mi demonstrowaé przydatnosé r6znego
"cymesow", chrupigco smazonych insektow, pajakéw, czy skorpionéw dla pozbawionego strawy
nieszczesnika zagubionego w dzungli amazonskiej. To byto daleko od cywilizacji, ale w domu?
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