ЕДА XXI ВЕКА: ПРИЯТНОГО АППЕТИТА!

Уже более 20 лет продвинутая общественность на Западе питается тем, что предписывает индивидуальная диета, составленная с учетом группы крови, аллергической предрасположенности и тому подобное. Растительные белки вместо мяса, грибы размером с блюдца, салаты из морской капусты и плесени – таково реальное меню людей, которые заботятся о своем здоровье. Врачи-диетологи и генетики утверждают, что это только начало. Какой же будет она, потребительская корзина XXI века?

СВЕРЧКИ В ШОКОЛАДЕ

Для приготовления этого несложного блюда вам потребуется 25 крупных сверчков и плитка шоколада. Промойте сверчков проточной водой, вытрете полотенцем и положите в морозилку, чтобы дать им сдохнуть (примерно полчаса). Удалите лапки и головы и запеките туловища в духовке при температуре 250С до образования хрустящей корочки. Растопите в кастрюльке шоколад и опустите туда сверчков, затем выложите на тарелку и дайте высохнуть. Приятного аппетита!

Вкусно, не правда ли? Будете смеяться, но таково мнение людей, пробовавших хрустящих сверчков. Вкусно и полезно для здоровья, ведь мясо насекомых богаче белками, чем свинина и говядина. К тому же, насекомые обладают рядом очевидных преимуществ для производителя: их можно разводить на маленькой территории, нет нужды таскать им охапки сена и убирать навоз. Насекомые очень быстро размножаются и весьма разнообразны: некоторые диетологи утверждают, что в кулинарных целях не стоит пренебрегать даже кузнечиками и мучными жучками. Для миллионов людей во всем мире употребление в пищу насекомых стало обычным делом. Так, в Мехико черные муравьи килограммами продаются на рынке.

И все же трудно представить себе, что подобная диета станет когда-нибудь популярной в Западной Европе или России. Конечно, в некоторых ресторанах экзотической кухни можно найти блюда из насекомых, однако сверчки в шоколаде еще долго не появятся на прилавках супермаркетов. Причина подобного кулинарного неприятия, видимо, кроется в нас самих. За столом мы не хотим преодолевать культурные или психологические барьеры. Новое блюдо может быть оригинальным, но никак не отталкивающим.

ПИЩЕВАЯ МАТРИЦА

В конце прошлого века на полках западных магазинов появились первые продукты, которые оказывают лечебный эффект. Так, в отличие от обычных сортов маргарина, маргарин «Бенекол»  не повышает, а понижает уровень холестерина в крови. И это далеко не предел! Ученые обещают вскоре порадовать потребителей пищевыми продуктами, положительно влияющими на работу сердечно-сосудистой системы и уменьшающими риск возникновения ожирения, остеопороза, диабета и даже раковых опухолей. Научные разработки ведутся в рамках направления, ориентированного на создание функциональной пищи. Если пофантазировать, можно представить себе продукты, повышающие концентрацию внимания, понижающие давление, способствующие реабилитации после болезни и обладающие снотворным эффектом. Особым энтузиазмом по поводу функциональной пищи горят США, страна, где баночки с витаминами десятками тысяч сметаются с прилавков.

Проблема состоит в том, что функциональная пища еще долго будет оставаться дорогой и едва ли доступной для большинства покупателей. К тому же, поскольку результаты ее использования будут видны не сразу, кто знает, какие мутанты родятся у наших правнуков, пожевавших что-то сугубо оздоровительное…

АРБУЗЫ С ТАРАКАНАМИ 

«Наконец-то сбудется давняя мечта человечества, и ученые скрестят арбузы с тараканами, чтоб косточки сами разбегались, как только арбуз разрежут!..» Похоже, на стыке тысячелетий этот бородатый анекдот стал реальностью. Генетически модифицированные пищевые продукты явились одним из достижений современной биологии. Они создаются из генетически модифицированных организмов (ГМО), в которых генетический материал (ДНК) изменен так, как это не происходит в естественных условиях. Современная генная инженерия позволяет переносить отобранные индивидуальные гены из одного организма в другой. В результате этого организмы приобретают новые полезные свойства – например, становятся токсичными для насекомых или приобретают устойчивость к вирусам, вызывающим болезни. Произведенные из таких организмов продукты крайне выгодны: они обладают более низкой ценой, длительным сроком хранения и повышенной питательной ценностью. При этом отличить трансгенный продукт от обыкновенного практически невозможно. Он не отличается ни внешне, ни на вкус, ни на цвет, ни по запаху.

Коммерческое использование генетически модифицированных растений началось в 1996 году. С тех пор количество сельскохозяйственных площадей, засеваемых трансгенными соевыми бобами, кукурузой, картофелем возросло в 25 раз. Например, 70% сои, производимой в мире, генетически модифицировано. Трансгенные кукуруза и соевые бобы разрешены к использованию в США, Канаде, Аргентине, странах Евросоюза и ЮАР. Генетически измененные масличные культуры, тыква и картофель разрешено выращивать только в США и Канаде. На российском рынке все чаще появляются пищевые продукты, полученные из генетически модифицированных растений: соевая мука, изоляты и концентраты соевого белка, мука, картофель, кукуруза, томаты, кабачки. Это сырье используется в основном при производстве соевых продуктов, колбасных, мясных полуфабрикатов, кетчупов, соусов, молочных и кондитерских изделий.

Вопрос о том, безопасны ли такие продукты для человека, до сих пор остается без ответа. «Безопасность трансгенных продуктов – это как вера в Бога: вы или верите в него или не верите», - шутят биотехнологи. Эксперты Всемирной организации здравоохранения/World Health Organization подчеркивают, что неправомерно делать общие заявления о безопасности всех генетически модифицированных продуктов. В настоящий момент не существует научных доказательств того, что еда такого рода оказывает негативное влияние на человека. Впрочем, нет и доказательств обратного.

ПИЩА ФРАНКЕНШТЕЙНА

Во многих странах мира законодательно закреплена обязанность производителя указывать на упаковке продукта информацию о том, что при его изготовлении были использованы достижения генной инженерии, чтобы покупатель мог сделать самостоятельный выбор. Однако, по мнению экспертов «Гринпис», зачастую производители не сообщают покупателям об использовании ГМО. Одна из основных причин этого – отсутствие в России системы контроля за использованием генетически измененного сырья в продуктах питания. В стране нет лабораторий, способных в необходимом объеме проводить количественные оценки содержания генномодифицированных источников в пищевых продуктах, не существует утвержденных методик, отсутствуют средства для осуществления постоянного мониторинга. 

Известно, что трансгенные продукты, в настоящее время поступающие на международный рынок, подвергаются тщательным оценкам риска. Регулярно проводимые различными исследовательскими институтами тесты не выявили никакого воздействия на здоровье человека в результате потребления таких продуктов широкими слоями населения в странах, где они одобрены.

В Европе до сих пор не стихают споры о пользе и вреде употребления в пищу данных продуктов. Основной довод сторонников достижений генной инженерии заключается в том, что именно такие продукты помогут решить столь актуальную для наступившего века проблему голода. Плюс к этому биоинженерия уже внесла в сельскохозяйственные культуры немало полезных для потребителя свойств. Например, из улучшенных сортов кукурузы, соевых бобов и рапса получается растительное масло, в котором снижено количество жиров. В «новых» картофеле и кукурузе больше крахмала и меньше воды. Усовершенствованные тыква и картофель лучше сохраняют витамины C, E и бета-каротин.

 Критики же полагают, что такие продукты могут нанести человечеству больше пользы, чем вреда. В настоящее время все известные побочные эффекты генетически модифицированных продуктов питания – это аллергия и повышение устойчивости к антибиотикам. Однако трансгенная пища вошла в рацион человечества недавно и неизвестно, не проявится ли ее негативное влияние на организм человека через длительное время и не отразится ли на будущем потомстве. Кроме того, непонятно, не нарушат ли генетически измененные организмы экологический баланс в мире. Нельзя, например, исключить возможность, что насекомые, поедающие такого рода растения, подвергнутся мутациям, последствия которых могут быть непредсказуемыми.

Сейчас в рационе жителей планеты генетически модифицированные продукты составляют всего 1% (из них 99% - соя). Производители столкнулись с тем, что продвижению этих культур на рынок мешает консерватизм покупателей. Потребители настороженно относятся к новым чудо-растениям и не спешат переходить на «пищу Франкнштейна» - так английские газеты окрестили продукты, созданные в результате манипуляции генами.

ИЛЛЮЗИЯ ВКУСА

Если трансгенные продукты только ищут свое место в потребительской корзине, то еда быстрого приготовления – это настоящий герой нашего времени. Спрос на полуфабрикаты и готовые продукты постоянно растет и будет продолжать расти. Исследования в Западной Европе показали, что в молодых семьях без детей хозяйки проводят на кухне в среднем полчаса в день. Американцы, которых в жизни, кажется, волнует только собственная карьера, проводят на кухне всего 11 в день и тратят 90% денег на уже приготовленные продукты. А около 25 % граждан Америки и вовсе ни разу в жизни не готовили блюда из базовых ингредиентов. Еще один интересный феномен американской кухни – готовка раз в месяц: за один день наготовить еды на несколько недель вперед и забить ею холодильник. Действительно, при таком образе жизни продукты быстрого приготовления просто незаменимы!

Немаловажен тот факт, что почти все полуфабрикаты и готовые продукты содержат в себе пищевые добавки. Вообще, если пристально понаблюдать за технологическим процессом, то оказывается, что едва ли не вся вкусная еда сегодня – это иллюзия. Пищевые добавки, создаваемые в лабораториях, придают вкус и запах прохладительным напиткам, картофельным чипсам, кукурузным хлопьям, мороженому и леденцам. Разнообразие вкусов и ароматов на самом деле оказывается лишь манипуляцией с химическими соединениями. В последнее время при производстве пищевых добавок активно используются белковые реакции, процессы ферментации, грибковые культуры. С помощью ферментации были получены концентрированные запахи «свежих сливок», «сыра», «гусиного жира» и даже «шашлычного дыма», который добавляют в гамбургеры для создания иллюзии того, что они не разогреты в микроволновке, а пожарены на открытом огне.  

Все же хочется надеяться, что продукты быстрого приготовления – это еда рабочей недели. В выходные дни нормальные хозяйки засовывают деликатесы «от тещи», «от Дарьи» и «от Палыча» поглубже в холодильник и предпочитают радовать своих чад и супругов блюдами собственного приготовления. Не даром же с каждым годом книжные магазины всего мира продают все больше и больше кулинарных книг…

ПРИЛОЖЕНИЕ
По информации “Гринпис», трансгенные компоненты содержатся в продукции следующих компаний, хорошо известных на российском рынке:

• Unilever: Lipton, Brooke Bond, «Беседа» (чай), Calve (майонез, кетчуп), Rama (масло), «Пышка» (маргарин), «Делми» (майонез, йогурт, маргарин), «Альгида» (мороженное), Knorr (приправы)

• Kellog's:  Corn Flakes, Frosted Flakes, Rice Krispies, Smacks (хлопья, различные виды), Chocolate Chip (шоколадные чипсы), Nutrigrain (тосты с наполнителем, все виды), Crispix (печенье)

• Hershey's:  Toblerone (шоколад, все виды), Kisses (конфеты), Kit-Kat (шоколадный батончик), Milk Chocolate Chips (печенье), Reese's Peanut Butter Cups (арахисовое масло), Chocolate Syrup (шоколадный сироп)

• Mars: M&M's, Snickers, Mars, Milky Way, Twix (шоколад)
• Cadbury: Cadbury, Fruit & Nut (шоколад) 
•Heinz: Ketchup (кетчуп), Chili Sauce (чили соус)

• Hellman's: Real Mayonnaise, Light Mayonnaise, Low-Fat Mayonnaise (майонез) 
• Coca-Cola: Coca-Cola, Sprite, Cherry Coca (напитки)

• PepsiCo: Pepsi, Pepsi Cherry, Mountain Dew (напитки)
• Frito-Lay/PepsiCo: Lays Potato Chips, Cheetos (чипсы, все сорта)
• Pringles: Pringles (чипсы, все сорта).
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