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Przemyst spozywczy jest oparty na serii ktamstw, w ktdre
wiekszo$¢ z nas po prostu woli wierzyé¢. Oto szes$¢
niesamowitych ktamstw, ktdérymi probujg nas karmié¢. Niestety,
musze powiedziel, ze z powodzeniem.

6. Midd, ktory jemy, i przyprawy, ktorych uzywamy, sa
fatszywe. Jesli nie jestes na tyle szczesciarzem, aby mied
swdéj wtasny pszczeli réj lub udac¢ sie do lokalnego sklepu
organicznego, w ktdérym midéd mozesz dostad¢ prosto z ula,
najprawdopodobniej twdj midd pochodzi z Chin. Wszystkie py*ki,
ktére posiada chinski midéd, sa filtrowane z niego w celu
ukrycia jego pochodzenia, a nastepnie sg dodawane syrop
kukurydziany i sztuczne stodziki. Federal Drug Administration
(FDA) moéwi, ze substancja, ktéra nie zawiera zadnego pytku,
nie moze by¢ legalnie nazwana ,miodem”, ale wiekszos$¢
przetestowanych ,miodow” najwiekszych detalistdéw nie zawiera
nawet Sladu. Sos sojowy jest nastepnym produktem, ktory jest
syntetyzowany. Produkcja wtasciwego sosu sojowego to dtugi,
zmudny proces. Produkcja sztucznego sosu sojowego trwa tylko
trzy dni i ma on znacznie dtuzszy okres trwatos$ci. Jest
zrobiony z hydrolizowanego biatka roslinnego, a nastepnie sg
dodane karmel, sél i syrop kukurydziany. Sprawa z przyprawa
szafran wyglada jeszcze gorzej, w mojej opinii. Prawdziwy
szafran moze kosztowa¢ nawet do 10 000 dolardéw za funt, ale
nawet ,najwyzszej jakosci” szafran zawiera okot*o 10%
prawdziwego szafranu. Zwykle sa to zmielone kawatki roslin
zmieszane z prawdziwym szafranem, czasami to moze by¢ zelatyna
o smaku szafranu, ktdéra wyglada doktadnie tak samo, dopdki nie
dodasz wody, wtedy catkowicie sie rozpuszcza, pozostawiajac
mdty posmak.

5. Przecietny kurczak, ktdorego jesz, jest napompowany dziwnymi
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ptynami. Od dziesiecioleci zdecydowana wiekszo$¢ drobiu jest
swzbogacana” innymi substancjami, w tym odpadami miesa
wotowego i wieprzowiny. W wiekszos$ci twdj kurczak jest
napompowany solanka i ,wzmacniaczami smaku”. Ta metoda nazywa
sie ,wypetnianiem” i jest standardowg praktykg w branzy od lat
1970. Wyjasniaja to tym, ze dodaja soki do kurczakdéw, ktére
inaczej bytyby zbyt suche i gumowate. Zapomnieli powiedziec,
ze mieso celowo jest gorsze, bo dzieki temu jest szybsze 1
tansze w produkcji. Firmy spozywcze czesto rdéwniez
»Spulchniajg” swoje kury tak, ze dodatkowe substancje moga
stanowi¢ do 30% catkowitej masy ptaka. Ponadto, substancje te
mogq czterokrotnie zwieksza¢ poziom sodu w miesie. Niestety, o
ile sktadniki ,wypetniaczy” trudno opisa¢ jako ,naturalne”, to
sam kurczak moze by¢ oznaczony jako 100% naturalny.

4. Twoje mieso moze by¢ zrobione ze sklejonych skrawkow.
Istnieje substancja w przemysle miesnym o0 nazwie
,transglutaminaza”, ktora jest przeznaczona do uzytku przez
kucharzy, ktérzy czasami potrzebujg potaczy¢ rdézne czesSci
dania razem po ugotowaniu. Przemyst miesny uzywa tej
substancji do klejenia skrawkéw miesa, do ,patchworku”, ktéry
przypomina jeden kawatek miesa. Poniewaz proces ten nie
pozostawia Ssladdéw i nie jest wymagane, aby go uwzgledniad w
wykazie sktadnikédw, masz minimalng szanse wiedzieé, ze
transglutaminaza jest w miesie. To nie tylko powoduje, ze
ptacisz za doskonaty kawatek miesa, ktory sktada sie z
resztek, ale sprawia, ze jest prawie niemozliwe, aby sledzi¢
Zzrédta zatrucia pokarmowego.

3. W wiekszosSci sprzedawany %*o0so$ jest barwiony na rézowo.
toso$ nie oznakowany ,dziko ztapany”, jest hodowany na diecie
granulek do akwarium, pozostawiajgc mieso mdte i szare.
Granulki, ktérymi sg karmione te ryby, sg farbowane za pomoca
barwnikoéw opracowanych przez farmaceutycznego giganta Hoffman-
La Roche oraz dobierane zgodnie z paletg koloréw, podobnie do
tych, ktére mozna wykorzystaé¢, aby wybra¢ kolor na Sciane w
sklepie z farbami. Okot*o 95% *ososia atlantyckiego jest



obecnie uprawiane i 100% z niego jest barwiona. toso$ to nie
jedyne farbowane jedzenie. Stynny drdéb Franka Perdue o
»zdrowym, ztocistym kolorze” jest faktycznie osiggniety
mieszanka ptatkéw nagietka i barwnikdédw. Chleb pszenny jest
czesto barwiony za pomocg melasy 1 cukru brgzowego, a ser
cheddar dostaje swoja pomaranczowa barwe od starannej
mieszanki barwnikéw. Mieso jest rowniez barwione na czerwony
odcien, ktdéry moze miec zwigzek z rakiem.

2. Wotowina Kobe nie istnieje naprawde. Jesli mieszkasz w
Stanach Zjednoczonych, Europie, czy Australii, bez watpienia,
nie jadte$ prawdziwej Kobe. Surowe =zasady, ktdére maja
zastosowanie do produkcji wotowiny Kobe, nie sg zgodne z
przepisami USA, co sprawia, ze mieso jest nielegalne. Z
wyjagtkiem Makau, Kobe pochodzi wytacznie w Japonii, a nawet
tam moze by¢ trudne do znalezienia. Nazwa ,Kobe” podlega
regulacji wytacznie w Japonii, w zwigzku z czym w innych
krajach moze legalnie oznacza¢ co$ innego. Kupujgc produkt
oznaczony jako Kobe, najprawdopodobniej kupisz cos ,w stylu”
steku Kobe.

1. Oliwa z oliwek jest fatszywa. Oliwne piractwo jest jednym z
najbardziej dochodowych przedsiebiorstw wtoskiej mafii do tego
stopnia, ze wiekszo$¢ oliwy z oliwek na rynku jest znacznie
rozcieAczona lub catkowicie podrobiona. Méwi sie, ze Joe
Profaci, jeden z szefdéw tej mafii, ktory byt znany jako ,Krél
Oliwy z Oliwek”, byt inspiracjag dla postaci Don Vito Corleone
w ,0jcu Chrzestnym”. Obecnie oliwa z oliwek to w 80% olej
stonecznikowy. Faktem jest, ze jestesmy tak bardzo
przyzwyczajeni do faitszywej oliwy z oliwek, ze smakosze
odrzuciliby czystg oliwe z oliwek twierdzgc, ze smakuje
sztucznie. Przemyst oliwny jest pordownywalny do przemytu
kokainy.
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