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Fahrenheit Crew

To, ze robig, wie kazdy, ale czy ktos sie zastanawiat nad skala zjawiska? Wchodzicie do sklepu, a tu
jak okiem siegnac poiki, poéteczki, lodowki, regaty. A wszystko wypchane kolorowymi towarami, ktore
usmiechaja sie do nas i ciesza nasze oczy. I ten zapach. Juz w wejsciu atakuje nosy cudowny aromat
Swiezutkiego pieczywa. Co wiec robimy? Oczywiscie biegniemy do regatu z buteczkami, po drodze
zgarniajac od niechcenia kilka kompletnie zbednych produktéw wystawionych na samym srodku tak,
by trzeba bylo je omija¢. Nie bez przyczyny do pieczywa wiedzie tak wyboista droga. Spece od
marketingu doskonale zdaja sobie sprawe, ze wlasciwie kazdy cztowiek, bez wyjatku, jest w pewnym
stopniu podatny na zakupy impulsywne. Co nalezy zrobi¢, zeby zmusi¢ klienta do impulsywnego,
nieprzemyslanego zakupu? To bardzo proste. Podsuna¢ mu produkt pod nos. Najlepiej, zeby miat
wielka czerwona metke z napisem ,gratis” lub ,promocja”, a wtedy impulsywnos¢ zakupoéw zostaje
dodatkowo podbudowana poczuciem, ze wtasnie udato nam sie ztapaé okazje. Co tam okazje! Sklep
nam sie udato przechytrzyc¢. JesteSmy tacy sprytni, szybko kojarzymy fakty, i moze w tej chwili
czteropak kremu ochronnego na mréz nam sie nie przyda, bo wtasnie przyszlo lato, ale przeciez
kiedys sie znowu zrobi zimno, prawda? I wrzucamy do wdzka 6w nieszczesny kosmetyk, starannie
ignorujac fakt, ze cena za sztuke w opakowaniu zbiorczym jest wyzsza, ze wlasciwie to nie uzywamy
takiego produktu, a na dodatek data jego przydatnosci do uzytku konczy sie jesienia. Dlaczego tak
sie dzieje? No wlasnie dlatego, ze dla mézgu wazniejsze jest zadowolenie wywolane impulsywnym
zakupem niz racjonalne przestanki. Okazuje sie, ze zanim dotrzemy do pieczywa, supermarket co
najmniej raz nabit nas w butelke.

Dojezdzamy do alejki z pieczywem. Zapach sprawia, ze dostajemy slinotoku i natychmiast robimy sie
gtodni. Przypadek? Oczywiscie, ze nie. Marketingowcy doskonale wiedza, ze gtodny klient kupi
wiecej i rzeczywiscie tak sie dzieje. Wiekszos$¢ klientéw wktada do koszyka wiecej pieczywa, niz w
rzeczywistosci planuje zjes¢. Ktos powie - no przeciez to oczywista i znana wszystkim praktyka.
Zgadzam sie, ale czy ktos sie kiedys zastanawial, dlaczego konfiguracja produktéw piekarniczych
prawie w kazdym sklepie wyglada bardzo podobnie? Najpierw mamy szuflady z wypiekanymi na
miejscu butkami, potem -wiklinowe najczesciej - kosze z bagietkami, dalej produkowane na miejscu
chleby, a na szarym koncu pieczywo paczkowane. Dlaczego? Poniewaz na pieczywie wypiekanym na
miejscu sklep zarabia najwiecej, i to z dwdch powoddéw. Po pierwsze, sprzedajac produkt
zewnetrznego producenta ponosi wyzszy jednostkowy koszt przychodu, a po drugie, sktadu chlebdéw i
buteczek wypiekanych na miejscu nikt tak naprawde nie kontroluje. Nie ma jednoznacznego
przepisu, ktory by nakazywal umieszczanie etykiet informujacych o sktadzie pieczywa. To znaczy
obowiazek poinformowania o sktadzie producent ma, ale jesli to sklep jest producentem, moze to
uczyni¢ na przyktad ustnie, na zyczenie klienta. Producent zewnetrzny, poniewaz nie jest obecny
przy procesie sprzedazy detalicznej, nie ma wyjscia i uczciwie podaje sktad. Sprytne supermarkety
znalazty wygodna luke w przepisach i zarabiaja krocie na swoich buteczkach, ktorych sktadu nie
kontroluje nikt. I jest w nich wszystko, tacznie z okruchami z podtogi na zapleczu, by o
»spulchniaczach” (E330, E322) i ,wybielaczach” (E471, E300) nie wspomniec.
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No to co? WrzuciliSmy do wdzka radioaktywne buteczki i kierujemy sie w strone nabialu na zasadzie
prostego skojarzenia: mam chleb, ide po masto. Oczywiscie po drodze czyhaja na nas kolejne
putapki. Najpierw ciastka, jakies torty, czesto stoisko, w ktérym mozna kupi¢ kawatek pizzy albo hot-
doga. Naturalnie wrzucamy paczke paczkow do koszyka (bo wciaz pozostajemy w strefie zapachu
wypiekanych butek), dodatkowo kupujemy ciepta przekaske (bo nas gtoéd od tych zapachéw dopad?) i
docieramy do dzialu z wedlinami. Wprawdzie wedlina nam akurat zupetnie niepotrzebna, ale skoro
mamy chleb, a tu do tego obok na roznie obracaja sie kurczaki i tak zachecajaco pachna...

I od razu przestaje dziwic kolejeczka do szyneczki. Stajemy grzecznie i czekamy. Na wypadek gdyby
oczekiwanie nam sie znudzito, sklep sprytnie stawia tuz obok chtodnie z wedlinami paczkowanymi.
Lapiemy mokra szynke w folii i pedzimy dalej. I nawet nie zdajemy sobie sprawy z tego, co nasza
wedlinka w sobie zawiera... a jest tam sporo ciekawostek. Wtasciwie wszystko, tylko nie szynka.
Najwiecej, bo nawet polowe masy produktu, moze stanowi¢ solanka. P6t biedy, jesli naturalna, ale
najczesciej ,wzbogacona” r6znymi konserwantami. Co wiecej, przed szprycowaniem szynki solanka
poddaje sie ja dziataniu fosforanow i karagenu E407, ktdre to pysznosci wspomagaja zatrzymywanie
solanki w srodku wedliny. To tylko kilka z wielu oszukanczych procederdw, ktorych celem jest, by
nasza szyneczka wyprodukowana z kilograma miesa finalnie wazyta nawet dwa kilo. I biznes sie
kreci. Oczywiscie w dziale wedliniarskim to nie jest jedyne swinstwo, ktore sklep prébuje nam
wcisngé do koszyka. Przeciez tuz obok szynki leza paréweczki. Sprobujmy rozszyfrowac sktad
popularnych paréwek $niadaniowych z indyka.
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Skladnik

Mieso oddzielone
mechanicznie z indyka 40%

Woda

Mieso wieprzowe 10%

Thuszcz z indyka 6%

Opis

Resztki miesa, odpady miesne oraz
chrzastki przepchniete przez system

sit, na ktorych zostaja kosci (nie
wszystkie, czes¢ kosci zostaje
zmielone razem z odpadami
miesnymi). Ma postac gtadkiej,
szarej masy.

Ta uzyta do parowek? Niewiadomego

pochodzenia i o nieustalonej

szkodliwosci (producent nie musi sie

spowiadac ze sktadu wody).
To tyle, jesli chodzi o drobiowe

pochodzenie pardéwek... Wieprzowina

drugiego gatunku oczywiscie.
Ttuszcz indyka jest tatwo
przyswajalny, ale nie w formie
thuszczu jako takiego, ale ten
pozyskiwany z miesa. Producenci

mydla oczy bajeczka o zbawiennym

dziataniu ttuszczu indyczego, a to
bzdura. Ttuszcz z indyka jest juz
wyzej, w pierwszej rubryce. Tu
chodzi o wepchniecie do paréwek

wszelkiego syfu, ktory nie miesci sie

w definicji miesa oddzielonego
mechanicznie.

Dzialanie

Ma duzo gorsze parametry
zywieniowe od normalnego
miesa. Zawiera dwa razy wiecej
thuszczu.

Zanieczyszczona woda jest
szkodliwa z definicji, a spektrum
dzialania jest zalezne od rodzaju
zanieczyszczen.

Muzulmanin by sie na pewno
ucieszyt z hot-doga z taka
indycza paroweczka.

A kto to wie, skoro nie wiadomo,
co w tym jest?
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Mieso z indyka 4%

Tkanka taczna indyka 3%

Hydroksypropylofosforan
diskrobiowy

Biatko sojowe

Sal

Thuszcz wieprzowy 1%

Cytrynian sodu

0! Okazuje sie, ze w paréwkach z
indyka mamy az 4% miesa z indyka!
To wyjasnia wreszcie pochodzenie

nazwy produktu.

Sciegna, skora, kosci i wszystko to,

€O W pozycji pierwszej tabeli nie
przeleci przez sito, stajac sie
,miesem oddzielonym
mechanicznie”, zostaje zmielone
ponownie i staje sie tymze
sktadnikiem. Czyli sa to resztki

resztek (tacznie z kopytami, ryjami,

ogonami, uszami i innymi
sSwinstwami, na widok ktérych
normalnie bySmy pawia rzucili).

Jest to zagestnik otrzymywany w

wyniku reakcji dziatania na skrobie

tlenkiem propylenu i kwasem

fosforowym. Brzmi niewinnie? No to

wejdZzmy w to glebiej:- tlenek
propylenu - ciecz toksyczna,
latwopalna, figuruje na liscie
ratownictwa chemicznego jako
substancja niebezpieczna

- kwas fosforowy (E338) sam w sobie
nie jest niebezpieczny i wystepuje w

naturze, ale ten uzywany w
laboratoriach to wynik reakcji
fosforanu wapnia i kwasu
siarkowego.

Soja sama w sobie jest zdrowa, a
wiec jej biatko réwniez. Ale czy

zawsze?W procesie przetwarzania

soi w duzych zaktadach

produkcyjnych uzywany jest do jej

odtluszczenia heksan.

- heksan powstaje w procesie

rafinacji ropy naftowej, stosowany

Mieso indycze samo w sobie
rzeczywiscie jest zdrowe, ale w
takim towarzystwie jest
naduzyciem podobnym temu,
gdy méwimy o setce gorzaly z
ogorkiem, ze to biate wino i
owoce.

Ponownie - wysoka zawartos¢
thuszczu.

Spowalnia trawienie (wiec tuczy
dodatkowo)

- moze prowadzi¢ do zatrué
pokarmowych

- powoduje odwapnienie kosci

Brak jakichkolwiek wartosci
spozywczych i utrata wszystkich
cennych sktadnikéw wskutek
procesu obrobki. Czyli kolejny
zapychacz bez wartosci.

- odurzenie euforyczne, sennosé,
zawroty glowy, nudnosci. W
duzych dawkach moze
doprowadzi¢ do ostabienia

jest jako rozpuszczalnik przemystowy sprawnosci ruchowej, zanik

oraz sktadnik benzyny.

Niezbedna, ale w nadmiarze
niezwykle szkodliwa.

Kolejne resztki z miesa.

S6l sodowa kwasu cytrynowego.

miesni szkieletowych, ostabienie
koordynacji, ostabienie wzroku.
Dlugo by wymieniaé, kazdy z
grubsza zna dziatanie.

Kolejny zapychacz podnoszacy
kalorycznos¢ produktu i
podnoszacy zty cholesterol.

Nieszkodliwy, obojetny dla
organizmu.



Glukoza

Biatko wieprzowe

kolagenowe

Izoaskorbinian sodu

Askorbinian sodu

Blonnik ziemniaczany

Glutaminian monosodowy

Latwo przyswajalny cukier prosty.

Ciezko znalez¢ jednoznaczne

informacje, oprocz tego, ze istnieje
firma AdiTech, ktora oferuje biatka

wieprzowe kolagenowe o roznym

zastosowaniu, np. preparat o nazwie
Integra. Moze on zelowac miesa na

zimno albo zastepowac¢ mieso w
produktach miesnych.

Syntetycznie produkowany

przeciwutleniacz i stabilizator barwy.
Limit dodawania tego czegos nie jest

regulowany. Samowolka.

Jak wyzej.

Sam w sobie nieszkodliwy, a nawet
zdrowy, ale to nie troska kierowata
producentem, gdy doktadat go do
parowek. Im wiecej thuszczu w masie

miesnej zostaje zamienione na

btonnik ziemniaczany, tym wiecej
solanki z ,polepszaczami” moze w
sobie zwigza¢ masa. Czyli im wiecej

zdrowego btonnika tym wiecej

trujacych zwigzkdw chemicznych.

To kwas wyizolowany z pewnego
wodorostu o nazwie listownica
japonska. Obecnie syntezowany
chemicznie, wiec bardziej

precyzyjnie jest to po prostu trujacy,
biaty granulat, ktory intensyfikuje

wrazenia zapachowe i smakowe.
Absolutnie niezdrowy, wiec

kompletnie niezrozumiate jest to, ze
UE pozwala na jego stosowanie. No

ale jak cos nie jest jasne, to jest
jasne, ze chodzi o kase. W tym

wypadku tapowki, ktore z Pekinu do
Brukseli ptyna strumieniem szerokim

jak Amazonka.

Nieszkodliwy, a nawet
pozyteczny.

Nie wiadomo czy szkodliwy, ale
nadal, jesli ma udawac mieso, to
jest to oszustwo.

Nadmiar moze powodowac bdle
glowy, nudnosci, problemy z
koncentracja i dusznosci.

Nie zaobserwowano objawow
niepozadanych, ale na jakies
zbawienne skutki spozywania
raczej nie ma co liczy¢

Brak skutkéw ubocznych z
wyjatkiem wkurwienia. Jesli
konsument chciatby zjesé
ziemniaka, to by kupit
ziemniaka, a jesli kupuje
paréwke to oczekiwalby raczej
miesa.

Catkowita liczba dziatan
niepozadanych nie jest znana. Z
dwdch powoddéw - niezalezni
naukowcy ciagle znajduja nowe,
a lobby producenckie probuja
falszowa¢ wyniki badan. Na
pewno wiadomo, ze glutaminian
sodu ostabia komdrki nerwowe
médzgu, co moze doprowadzi¢
nawet do smierci, powoduje
wady wzroku, zaburzenia
hormonalne, wspomaga tycie, co
jakis czas jakis uczony
przebakuje, ze jest rakotwdrczy.
Z innych, ,lekkich” objawdow
mozna zaobserwowac: astme,
dusznosci, ucisk w klatce
piersiowej, migreny, zawroty
glowy i ogdlne ostabienie.



5" -rybanukleotydy
disodowe

Karmel amoniakalno -
siarczynowy

Mleczan sodu

Cytrynian sodu

Octan sodu

Azotyn sodu

Ekstrakt drozdzowy

Aromat dymu
wedzarniczego

Kwas cytrynowy

Jesli chodzi o sktad chemiczny, to juz

naprawde zaawansowana szkota
jazdy, a jeden ze sktadnikow jest
jednoczesnie sktadnikiem

antybiotyku. Jednak pozostanmy przy

stwierdzeniu, ze to kolejny
dziadowski i szkodliwy polepszacz
smaku.

Syntetyczny barwnik o kolorze
brazowym. bo w koncu trzeba
pokolorowac jakos$ skdrki tych
paréwek.

Polepszacz smaku i przeciwutleniacz.

Polepszacz, srodek konserwujacy,
sktadnik bardzo wielu lekow.

Konserwant i regulator kwasowosci.

Konserwant.

Stosowany jako srodek
aromatyzujacy.

To jest tak jakby ... sproszkowany

dym, cho¢ trudno w to uwierzy¢. A

jeszcze trudniej w to, ze zawiera
frakcje smotowe.

Regulator kwasowosci.

Moga wystepowac zmiany
skorne (wysypki i krosty znaczy
sie), nadpobudliwos¢,
gwaltowne wahania nastroju;
niewskazany dla alergikéw i
astmatykow, powoduje
opuchlizne warg oraz jezyka. I
oczywiscie przez nasze
organizacje do spraw zywnosci
uznawany za catkowicie
nieszkodliwy dla cztowieka.

Poniewaz jest silnie trujacy, wiec
organizacje ds. Zywnosci
troskliwie wyznaczyly dzienny
limit jego spozycia w
przeliczeniu na mase ciata. Moze
spowodowac¢ zmiany w krwi
(badania na szczurach
potwierdzily toksycznos¢
barwnika), nudnosci, problemy
gastryczne

Podobno bezpieczny dla
zdrowia.

Teoretycznie obojetny dla
organizmu.

Brak informacji o dziataniach
niepozadanych (co nie oznacza,
ze takich nie ma).

UWAGA! Srodek rakotwoérczy!

Brak informacji o szkodliwym
dzialaniu.

Podobno moze prowadzi¢ do
nowotworu jelita grubego.

Twierdza, ze w branzy
spozywczej nieszkodliwy, ale
jednoczesnie w bezposrednim
kontakcie z oczami moze
powodowac ich uszkodzenie.
Ciekawe wobec tego, jak wplywa
na sluzowke zoladka?



Sur

Gotowe mieso oddzielone

mechanicznie

Czyli co? Parowki oznaczone sugestywnym napisem ,$niadaniowe” leca do wozka. Bedzie dla dzieci
na $niadanko jak znalazl. Trzeba iS¢ dalej i to szybko, bo na dziale rybnym jest jakas promocja na
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lososie.

Koniec czesci pierwszej
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