בין ממון למזון
שיעור מס' 1 (28.10.09)
הפוליטיקה של התזונה / אורי מאיר צ'יזיק
חמישה סיפורים על תזונה ומזון, המאפשרים הצצה להתנהלות של תעשיית המזון:   
· בשר – צריכת הבשר ועיבודו במבט אקולוגי
· רעב – המהפכה החקלאית: טעות או הצלחה

· חלב – הפוליטיקה של הבריאות

· סוכר – המהפכה התעשייתית

· ערבים – הסיפור המקומי
סיפור 1: צלן הארוך של חיות המשק המתועש
היום אנו אוכלים בשר בכמויות גדולות לאין שיעור מאשר לאורך כל הפרהיסטוריה וההיסטוריה.
מחקר בשם "צלן הארוך של חיות המשק המתועש", הסביר את הבעייתיות, מנקודת מבט אקולוגית, בגידול חיות משק לבשר, דגים וחלב.
70% מהאדמה החקלאית ו-30% משטח האדמה בכלל, מוקדש לבע"ח למאכל (בשר וחלב).
בארץ, פרות לא ישרדו באחו, בשל מחסור בשטחי מרעה. הארץ מתאימה יותר למרעה עיזים.
רעיית יתר מחסלת את האדמה. לאדמה חיים משל עצמה. אדמה שהמרעה בה אינטנסיבי מדי, אינה מתאימה עוד לגידולים אחרים. גם אדמות חקלאיות נהרסו כתוצאה משימוש בחומרים כימיים ומגידול תירס. 
קיצוץ בחצי מתצרוכת הבשר בתזונת האדם ישפיע אקולוגית יותר מהפסקת תנועת הרכבים.
גידול החיות המבויתות אחראי לייצור 19% מגזי החממה בעולם (יותר מכל אמצעי התחבורה), לשימוש ב-8% ממי השתייה בעולם, לכ-50% מצריכת האנטיביוטיקה, ל-55% מהסחף ומשקיעת האדמות ול-37% מהשימוש בחומרי ההדברה (הפרות חיות בהפרשות של עצמן, על כן נדרש ריסוס). כמו כן, מצטמצמים בתי גידול טבעיים, בכמות ובמגוון הפריטים, מה שעלול להמיט אסון אקולוגי בעתיד (על כן, יש גופים העוסקים בשימור צמחי בר).
בשוק הבקר המפורסם, שפעל בשיקגו, שחטו ומכרו בשר. קצב נחשב אז למקצוע מכובד, שדרש התמחות וידע. כיום עיבוד הבשר נעשה במפעלים גדולים שיכולים לעבד אלפי ראשי בקר ביום, כאשר כל עובד מכיר תחום מצומצם מאוד של פעילות המפעל. ככזה, זהו מקצוע מסוכן ביותר, ועוסקים בו מהגרים, שאינם עובדים מקצועיים. 
בספר בשם 'אומת המזון המהיר' (Fast Food Nation), נטען כי עובדים רבים מאבדים אצבעות במכונות. יש שנופלים למכונה ונהרגים ממש. את המכונה לא ניתן לעצור, והתכולה ממשיכה לזרום בתהליך.

אם בעבר ניתן היה לדעת איזה בשר הוכנס להמבורגר מסוים, כיום, בשר מכמות עצומה של חיות מתערבב במכונות. 
בארץ המצב היה הרבה יותר טוב, בזכות הדרישות של חוקי היהדות. לדוגמא, בשחיטה כשרה הפרה חייבת להיות בריאה. אך גם בארץ רוצים תעשייה של בשר. פה הבקר רועה באחו בחודש-חודשיים הראשונים, אך לאחר מכן נכנס למפטמות עד הגיעו לגודל הרצוי, ואז מובל לשחיטה.
'תנובה' השיקה בשנים האחרונות מותג בשר בשם 'אדום אדום'. העגלים מהם מייצרים את רוב הבשר הזה נולדים באוסטרליה, ומיד לאחר לידתם מועלים לאניות, בהן הם שוהים שלושה חודשים, למותר לציין שבתנאים בלתי מתאימים, משם הם מועברים למפטמות עד הגיעם לגודל המתאים. לצורך העניין הוקם מפעל בשר ענק, שבו ניתן לעבד בשר מ-500 ראשי בקר ביום, כמעט סטנדרטים אמריקאיים.
בארץ הבשר עדיין איכותי יותר, אך הבקר מוחזק חי פה רק בתנאים לא טבעיים, המסופקים ע"י בני אדם. בחו"ל מאכילים את הפרות בתירס, בארץ בעיקר בחיטה. תירס לא מתאים למערכת העיכול של הפרה, ולמעשה, עיקר הבעיה של גזי החממה נובע מגז המתאן, הנפלט בגיהוקים של הפרות במכלאות הגדולות. החיטה גם היא לא מתאימה למערכת העיכול של הפרה. פרות צריכות לאכול עשב ואז להעלות גירה. פליטת גזים אופיינית גם לנו, כשאנחנו אוכלים מה שלא מתאים לנו.
בעיה משמעותית בעיבוד הבשר היא הזרקת מים. החוק בארץ מאפשר הזרקה של עד 10% מים לבשר. הזרקת מים בכמות כזו אינה משתלמת ליצרנים, ובאין אכיפה משמעותית של החוק, מזריקים היצרנים בפועל כ-10%-80% מים לבשר. הבעיה בהזרקת מים, מעבר לרמאות היא שהזרקת המים מחייבת שימוש בחומרים נוספים: פוספטים לקשירת המים לבשר, ניטריטים כמונוסודיום-גלוטמט לשימור וחלבונים מן הצומח להחזיק הכול יחד. הפסטראמה היא הגרועה ביותר מבחינה זו. הכי כדאי לצרוך בשר טרי ולהקפיאו במידת הצורך.
סיפור 2: רעב
בעולם קיים מספיק אוכל לכולם. אילו כמות האוכל בעולם הייתה מתחלקת באופן שוויוני, לכל אדם היו כ-3000 קלוריות ליום. הבעיה היא פוליטית-כלכלית. 
אגם ויקטוריה הוא מקווה המים הגדול באפריקה והשני בשטחו בעולם. האגם גובל בקניה, אוגנדה וטנזניה. הסיפור מתחיל לפני כתשעים שנה, כשהבריטים הפכו אזור זה לקולוניה שלהם. באותה תקופה, המקומיים התפרנסו מדגי אמנוניות. באגם ויקטוריה היו 300 מינים של אמנונית. לבריטים הדג הזה נתפס כקטן מדי וחסר ערך, לכן הם החדירו לאגם דג גדול יותר, נסיכת הנילוס, שכפרט בוגר שוקל כ-200 ק"ג. דג נסיכת הנילוס הוא דג טורף. בתהליך של כ-50 שנה, הדג יצר שואה אקולוגית בכך שהפר את האיזון האקולוגי העדין ששרר עד אז באגם: דג הנסיכה ניזון מדגי האמנוניות, שאכלו דגים אחרים, שבעצמם ניזונו מאצות. האגם הזדהם מאצות ומרקבובית. גורמים נוספים לזיהום הם שפכים, דשנים, חומרי הדברה ופסולת תעשייתית שהוזרמו לאגם מהתעשייה שהקימו המתיישבים מסביב לאגם.
בעיה נוספת היא שסירותיהם הקטנות של המקומיים אינן מתאימות לגודלו של דג נסיכת הנילוס. המערב הביא לאזור סירות גדולות, המגיעות ללב האגם. בשולי האגם מפלטים את הדגים, את הפילה שולחים למערב את ואת האידרות, הראשים והזנבות משאירים לשימוש המקומיים, כ-40 מליון איש, הגרים סביב האגם, וגוועים ברעב. למקומיים אין להם כסף לקבור את מתיהם, ואת הגופות זורקים לאגם, שם ניזונים מהם דגי הנסיכה.

המטוסים שמביאים את הפילה למערב, מובילים אספקת נשק לאפריקה, בדרכם חזרה. ישראל בפרט "מצטיינת" בתחום.
סיפור שלישי: חלב
'תנובה' מייצרת מוצר בשם 'חלב מלא בטעם של פעם', המשווק כמוצר נוסטלגי. חלב מלא באמת נלקח מהחליבה לפסטור ומשם לשווק לצרכנים. החלב המלא של 'תנובה' הוא חלב שעבר את כל התהליכים שעובר כל חלב אחר המשווק במרכולים, ההבדל היחיד הוא ש'תנובה' לא שולטת בכמות השומן (לפי הפרסום יש במוצר 3.5%-3.8% שומן, ומתעוררת השאלה כיצד הגיעו למידה זו דווקא), ושהטעם הוא נוסטלגי.
בתהליך הרגיל, חולבים את הפרה, מפרידים את השומן מהחלב ואז עושים לו פסטור-על – חימום ל-c°127 למשך שתי שניות (לעומת הפסטור הקלאסי -  חימום לכ-c°60 לשלושים דקות). 
בשלב הבא, מבצעים הימגון. בעבר, חלב שעמד זמן מה אחרי החליבה היה נפרד למרכיביו הטבעיים, מה שהופיע כגושים בחלב. כדי להימנע מכך, יורים את החלב במהירות גדולה מאוד, דרך חור מקרוסקופי. המולקולות נשברות, ואינן יכולות להתחבר שוב. תהליך זה מאריך את חיי המדף ומונע את הגושים. אולם, זה כבר לא ממש חלב. החברה המייצרת את 'הצהובה הטובה' נתבעו כי המוצר שווק כגבינה, בעוד שבפועל מדובר בחלבוני חלב שצורפו כימית לדבר מה הדומה לגבינה, אך אי-אפשר להתייחס אליו ככזה. 
ספר שעוסק בנושא הוא "שוטי החלב" מאת ד"ר אריה אבני (בגרסתו הראשונה, שיצאה לפני מספר שנים, נקרא הספר "תעזוב את העטינים שלי", כשהספר יצא לחנויות, קנתה 'תנובה' את כל הסדרה)
לא עם כל הטענות שבספר אורי מאיר-צ'יזיק מסכים. בספר נטען שבני-אדם לא צריכים להיזון מחלב חיות, כך חושב גם אורי, אך אורי טוען שאין צורך לעבור לתחליפים, אלא פשוט לוותר על החלב, בעוד שהמחבר חושב שיש לעבור לתחליפים, כגון צריכה מוגברת של סויה.
אם לצרוך חלב, עדיף שיהיה אורגני, עיזים יוגורט, חמאה, ומה שנעשה בו פחות שימוש באנטיביוטיקה.
כפי שחלב של אישה מניקה חולה או שתזונתה לקויה אינו טוב, כך גם חלב הפרה. הפרות ניזונות מאוכל לא מתאים, נחלבות ארבע פעמים ביום, חיות בהפרשות של עצמן, ועל כן, אין לצפות לחלב באיכות טובה.

כיום, בתהליך הייצור, החלב מועשר ויטמין B, ברזל וסידן. פעמים רבות, אנשים שממליצים להם שלא לצרוך מוצרי חלב, דואגים ממחסור בסידן. זהו נושא שהוחדר בצורה כל-כך חזקה לתודעה, ממש עניין של מזון וממון, וקשה להשתחרר ממנו. אולם, עובדה שדווקא במדינות שבהן לא אוכלים מוצרי חלב אין בעיות מפרקים ומחלות כאלו. דווקא איפה שכן, יש בעיות. בחלב ובגבינות יש חלבון שלא מתאים לנו. החלבון של חלב פרה גדול פי 2,000 מחלבון של חלב אם. יש לנו מספיק חלבונים בתזונה ללא חלב. למי שמתעקש לא לאכול בשר, פעם בשבוע-שבועיים לאכול יוגורט זה מספיק.
סיפור רביעי: סוכר
אחת הבעיות הקשות בעולם המודרני היא צריכת הסוכר. בעקבות המהפכה התעשייתית, ב-500 השנים האחרונות אוכלים ממנו יותר ויותר. מדובר על סוכר מעובד באשר הוא, כולל סוכר חום, קמח לבן, אורז לבן וממתיקים מלאכותיים. בקמח מלא יש סוכר, אבל ביחס לחומרים אחרים כמותו קטנה, והוא נאכל עם כל חלקי החיטה ונספג לאט יותר. צריכה אינטנסיבית של סוכר יוצרת בגוף כעין הלם קרב. בדם יש בערך שתי כפיות סוכר בכל זמן נתון.  כשאוכלים כמות מרוכזת של סוכר בבת אחת כולו נספג בגוף. הגוף שלנו לא מסוגל פיזיולוגיות להתמודד עם הכמות הזו. כתוצאה מכך, אנשים חולים בסוכרת, מחלות מפרקים, הפרעות קשב ועוד. 
מתעוררת השאלה איך זה קרה, כיצד הגענו לאכול כמות כזו של סוכר?
ב-1492 באנגליה, עלו תריסר ביצים פני אחד, ואילו גוש סוכר בגודל אגרוף עלה 42 פני. זה בערך, כמו לקנות ק"ג סוכר היום, בכ-1000 ₪. אז קרה תהליך מאוד מהיר ובעייתי שבו כמות הסוכר הנצרכת עלתה משמעותית.

במחצית השנייה של המאה ה-19, פותחה באוסטריה-הונגריה השיטה לקילוף הגרעין של האורז והחיטה, ליצירת הקמח הלבן. הקמח הלבן נספג בגוף כמעט כמו סוכר.
עם המהפכה התעשייתית, החלו אנשים רבים במערב אירופה לעבוד במפעלים. מטרת בעלי ההון, ששלטו בכלכלה ובפוליטיקה, הייתה להוזיל את עלות הפועלים. הם חיפשו אוכל זול וקל להפקה, שיספק את הפועלים ולא ידרוש מהם עבודה מרובה על התקנתו. הסוכר התאים לצורך זה.
גידול קנה הסוכר קשה בהרבה מגידול חיטה, ודורש הרבה מים. הסוכר גודל בקולוניות, באמצעות עבדים. בגלל שזהו ענף עתיר עבודה והתמותה בו רבה, כוח עבודה זה לא הספיק והחלו לגדל סוכר באמריקה באמצעות עבדים שהובאו מאפריקה. בשנים 1770 עד 1800, הובאו לאמריקה שבעה מיליון עבדים מאפריקה. 

באותה תקופה באמריקה, מתו 12,000,000 עבדים אפריקאיים, כלומר, לכל חצי טון סוכר שהגיע לאמריקה, מת אדם. עבדים שבדרום-אמריקה האכילו את העניים שבאירופה. עד אז נדרשה סחורה בגלל יוקרתה, כמו במקרה של תבלינים. הייתה זו הפעם הראשונה שסחרו דווקא בגלל המחיר הזול של הסחורה.
צריכת הסוכר בבריטניה בק"ג לאדם בשנה: 
ב-1700 – 1.81, ב-1800 – 5.90, ב-1850 – 13.61, ב-1905 – 38.56.
כיום, על פי התחזיות המקומיות, כל ילד רביעי עתיד לחלות בסוכרת נעורים לפני גיל 17. לכן, רבע מהאוכלוסייה תצטרך אינסולין, מה שעתיד ליצור מחסורים. ילד שחולה בגיל הזה מאבד 17-20 שנה מחייו, מתפקד בצורה פחות כלכלית, קשה לו יותר לעשות פעולות פיזיות קשות. 

אמנם סוכרת נעורים היא מחלה גנטית, אך היא מושפעת מהתזונה. שאם לא כן, קשה להסביר את העלייה הדרמטית בשיעור החולים במחלה. באופן כללי, אנו חולים יותר בסוכרת. בארה"ב,  אחד מכל שלושה ילדים, היספאני או שחור, יהיה חולה בסוכרת נעורים. בעולם המערבי התופעה נפוצה יותר מאשר במקומות אחרים.
ווסטון פרייס, רופא שיניים וחוקר ידוע בארה"ב, שחי בתחילת המאה שעברה (1870-1948) חקר את הגורם למחלות ניווניות של הפה והלסת ובכלל, וחיפש את הקשר בינם לבין התוכנית התזונתית המערבית. הוא ערך מסע בכל העולם הפרימיטיבי של תקופתו: אינדיאנים בצפון אמריקה, האינדיאנים של פרו, אסקימוסים, שוויצרים בכפרים נידחים, בני שבט המסאי, תושבי איי פיג'י, אבוריג'ינים. בין השאר, הוא בדק שיניים וגילה שאצל כל החברות הפרימיטיביות מצב השיניים היה נהדר. שיניים מסודרות יפה, כמעט בלי חורים ועששת. במקומות שבהם נחשפו האנשים שאכלו תזונה פרימיטיבית בבת אחת לתזונה מערבית, נוצרה היצרות גדולה של הלסת והשיניים נדחסו אחת לתוך השנייה. לשיני בינה היה מקום בפה לאורך כל ההיסטוריה. הלסתות שלנו, בעקבות התזונה המודרנית, נעשו צרות יותר, מבנה קשת השיניים השתנה. תזונה מודרנית מצרה את דרכי הנשימה, הפה והלסת. אין לכך הסבר פיזיולוגי מדעי. זה אחד הדברים שמשפיעים על נשימה, הגורם לחוסר יכולת לנשום מהאף ולנשימה מהפה. ניתן לראות כי אצל עולים חדשים מהמזרח, השיניים נדחסות. היום קשה להבחין בכך, בגלל טיפולי עקירה וסידור השיניים. 
סיפור חמישי: ערבים
אורי פגש שני אנשים זקנים בנצרת, שחיו פה בתקופת המנדט. הוא שאל אותם כיצד זה ייתכן שאף אחד שם לא יודע מהו קמח מלא, בעוד שעד לפני 130 שנה, לא היה משהו אחר. מעניין לציין, שבערבית אין מילה ל'קמח מלא'. הזקנים סיפרו לו איך נכנס הקמח הלבן לאוכלוסיה הערבית בארץ. הבריטים והיהודים רצו שהערבים יפסיקו להיות פלאחים, על מנת שיוכלו לקנות מהם אדמות. הפלאחים גידלו בעיקר חיטה, אז הם הביאו אוניות של קמח לבן מאוסטרליה. הקמח הלבן נראה יפה יותר, נקי יותר ובעיקר יותר זול. האוכלוסייה קנתה את הקמח הזה, והפלאחים איבדו פרנסה. אחד היה לו 1000 דונם אדמה שלחו אותו להיות שוטר בריטי בג'נין במשכורת רעב. בעיר הערבית הממוצעת לא אוכלים את האוכל המקומי, אלא את האוכל הגרוע ביותר: בשר מעובד, קמח לבן, מיונז בסלט כרוב, תפ"א ועגבניות מאמריקה, השווארמה מהודו עם שומן של כבש. רק במקרים נדירים אפשר לאכול בכפרים אוכל מקומי. לפני עשרות שנים, אישה ערבית הכירה 50-60 מינים של צומח, היום מכירים שם רק צמחים מעטים ונפוצים מאוד, כמו חוביזה.
נוצר מרחב שבו הנכבש מחקה את הכובש, ויוצר מערכת תרבותית חדשה, ואילו הכובש מחקה את תרבותו החקיינית של הנכבש.
היום מנסים לשמר מסורת ותרבות הקשורה באוכל מקומי. ספרי בישול עתיקים, עיסוק בליקוט צמחי בר למאכל. אורי כתב ספר בנושא שעתיד לצאת לאור בינואר. 
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