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Europejskiej obowigzuje rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Rady Parlamentu Eu-
ropejskiego z dnia 28 stycznia 2002 r., ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpie-
czenstwie zywnosci i zywienia, a takze inne przepisy ustawowe, wykonawcze i admi-
nistracyjne regulujace kwestie bezpieczeristwa zywnosci’.

W 1963 r. opracowano Codex Alimentarius — kodeks norm zywnosci, w celu
ustanowienia norm bezpieczenistwa zywnosci oraz rozwigzywania sporéw handlo-
wych. Komisja opracowujgca ten dokument dziata w ramach Wspdlnego Programu
dla Norm dotyczacych Zywnosci, powotanego przez Organizacje Narodéw Zjed-
noczonych ds. Wyzywienia i Rolnictwa (Food and Agriculture Organization of the
United Nations, FAO) oraz Swiatowa Organizacje Zdrowia. W ramach tego kodeksu
opracowano monografe i specyfkacje Srodkdéw aromatyzujacych i przypraw, w celu
okreslenia dopuszczalnej zawartosci sktadnikéw?,

Zasady postepowania w odniesieniu do Codex Alimentarius przyjete w 2017 r.
noszg nazwe CAC/RCP 78-201. Maja one na celu ograniczenie i zapobieganie za-
nieczyszczeniom zywnosci mykotoksynami®. Amerykanska Agencja ds. Zywnosci
i Lekéw (Food and Drug Agency, FDA) opublikowata wytyczne zatytutowane Pod-
recznik poziomow zanieczyszczen zywnos$ci (Food Defect Levels Handbook), kto-
ry zawiera dopuszczalne maksymalne poziomy naturalnych lub ,,nieuniknionych”
zanieczyszczen zywnosci, nie stanowigcych zagrozenia dla zdrowia ludzi. Jednakze
w réznych krajach problem ten jest rozwigzany w sposéb indywidualny i czesto za-
lezy od uwarunkowan kulturowych?©.

W Stanach Zjednoczonych FDA okreslita, w jaki spos6b mozna wprowadza¢ do-
datki do zywnosci. Ma to miejsce po odpowiedniej ocenie ich bezpieczenstwa sto-
sowania. Opracowano procedury, wedtug ktérych producent powinien zgtosi¢ taki
dodatek do komisji oceniajacej bezpieczenstwo jego spozycia lub sam sporzadzi¢ od-
powiedni dokument i przesta¢ go do Agencji. Surowiec jest oceniany pod wzgledem
mozliwosci wystgpienia niepozadanych dziatah u ludzi po jego spozyciu. Wiekszos¢
surowcOw stosowanych jako przyprawy jest wedtug tej procedury kwalifkowanych
jako ,,bezpieczne” — produkt ogélnie uznany za bezpieczny (generally recognized as
safe, GRAS)". Wiekszos¢ tradycyjnych surowcow ziotowych, dodawanych do potraw
w postaci $wiezych ziét czy w postaci sproszkowanej, posiada rekomendacje jako
»Sktadniki bezpieczne”. Z omawianych w dalszej czesci rozdziatu surowcéw wszystkie

" C. Fisher, A Review of Regulations Applied to Spices, Herbs, and Flavorings — What Has
Changed?, ,Journal of AOAC International” 2019, t. 102, z. 2, s. 390-392.

8 Ibidem.

® CODEX (2017) Codex Alimentarius Commission, Food and Agriculture Organization of the
United Nations and World Health Organization, Rome, Italy, CAC/RCP 78-2017.

10 U.S. Food and Drug Administration, Defect Levels Handbook, https://www.fda.gov/Food/
GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatorylnformation/ucm056174.htm [dostep:
15.10.2018].

L T. Hartung, Rebooting the Generally Recognized as Safe (GRAS) Approach for Food Addi-
tive Safety in the US, ALTEX 2018, t. 35, z. 1, s. 3-25.
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zostaly sklasyfikowane jako GRAS. Przyprawy sprzedawane w sklepach musza zatem
spehiaé szereg wymagan dotyczacych wlasciwo$ci organoleptycznych, fizykoche-
micznych, mikrobiologicznych i innych. Wlasciwos$ci te przedstawia tabela 2.

Tabela 2. Wymagania dotyczace przypraw jako Srodkéw spozywcezych

Organoleptyczne

Fizykochemiczne

Mikrobiologiczne

Inne

barwa, smak, zapach,
tozsamo$¢ i cechy ma-
kroskopowe

zawarto$¢ wody, popio-
tu, olejkow eterycznych,
zanieczyszczen mine-
ralnych, organicznych

dopuszczalna zawar-
to$¢é bakterii, ich prze-
trwalnikéw i grzybow

dopuszczalna zawar-
to$¢ metali niebezpiecz-
nych dla zdrowia, pe-
stycydéw i mykotoksyn

i ferromagnetycznych

Zrbdlo: Przyprawy — wymagania i nadzor. Materialy internetowe. Pafistwowa Inspekcja Sani-
tarna, Lomza 2012, 9.03.2012 r., https://docplayer.pl/899187-Przyprawy-wymagania-i-nadzor-
-lomza-09-03-2012r.html.

Dozwolone jest poddanie przypraw wprowadzanych na rynek promieniowaniu
jonizujacemu, aby zmniejszy¢ poziom ich zanieczyszczen, przy czym okreslona jest
maksymalna dawka promieniowania, ktéra moze zostac uzyta. W przypadku zasto-
sowania takiego procesu przyprawa musi zosta¢ oznakowana okres§leniem: ,napro-
mieniony” lub ,poddany dzialaniu promieniowania jonizujacego”.

Przyprawa niespelniajaca wymogdéw nie moze zosta¢ dopuszczona do obrotu,
dlatego nalezy przypuszczaé, ze przyprawy dostepne na rynku nie powinny stanowié
zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka pod wzgledem zanieczyszczen oraz innych
czynnikow2.

Zanieczyszczenia przypraw

Przyprawy, jako produkty pochodzenia roslinnego, sa narazone na réznorodne za-
nieczyszczenia — biologiczne, fizyczne i chemiczne. Czynniki te zostaly przedstawio-
ne w tabeli 3.

Zrodlem zanieczyszczen moze byé:

— gleba — zwiazane z nig zanieczyszczenia mineralne i jej mikroflora;

— woda — zwigzane z nia zanieczyszczenia chemiczne i jej mikroflora;

— powietrze — opady zawierajace zwigzki siarki, azotu, wegla, metali ciezkich;

2 Rozporzqdzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego Rady z dnia 28 stycznia
2002 r. ustanawiajqce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujgce Europej-
ski Urzqd ds. Bezpieczeristwa Zywnosci oraz ustanawiajqce procedury w zakresie bezpieczenstwa
zywnosct (Dz. Urz. UE Nr L.31 z péZn. zm.); ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenistwie
zywno$ci zywienia (Dz. U. Nr 71, poz. 1225 z p6zn. zm.).
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— zwierzeta — przenoszone przez nie szkodniki;
— czlowiek i jego dzialalno§¢ — nawozenie gleby i stosowanie $rodkéw ochrony
roSlin.

Tabela 3. Mozliwe zanieczyszczenia przypraw

Biologiczne Chemiczne Fizyczne

zwigzane z wszelkimi Zywymi | pestycydy, metale ciezkie, barw- | drobne ciala stale, promienio-
organizmami i toksynami przez | niki, ktérych stosowanie nie jest | wanie radiologiczne

nie produkowanymi (plesnie, | dozwolone
pasozyty, szkodniki, bakterie)

Zrodlo: Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci zywienia (Dz. U. Nr 71,
poz. 1225 z pbzn. zm.).

Na stan kontaminacji mikrobiologicznej wplywa zawarto$é naturalnych sub-
stancji przeciwbakteryjnych obecnych w roslinach, poziom zanieczyszczenia pier-
wotnego (drobnoustrojami zyjacymi na roslinach w czasie ich wegetacji) i wtérnego
(zwiagzanego ze zbiorem, produkcjg, magazynowaniem, obrotem).

Wsréd zanieczyszezen chemicznych mozna wyr6zni¢ kontaminacje metalami
ciezkimi (m.in. olowiem, kadmem, rtecig, arsenem). Powyzej dopuszczalnych norm
moga one by¢ szkodliwe dla organizmoéw zywych. Wyniki badan nad zawarto$cia
metali ciezkich w przyprawach i ziotach wykazuja, ze moga one przekracza¢ dopusz-
czalne poziomy olowiu i kadmu, dlatego obecno$¢ tych pierwiastkow powinna byé
stale monitorowana'.

W celu zapewnienia przyprawom odpowiedniej jako$ci konieczne jest zasto-
sowanie dobrych praktyk rolniczych i higienicznych na kazdym etapie produkecji
i obrotu. Aby natomiast ograniczy¢ ryzyko zanieczyszczenia mikrobiologicznego
podczas przechowywania, najlepszym rozwiazaniem jest sktadowanie ich w tempe-
raturze ponizej 8° C'5. Stosowanie pestycyddow odgrywa istotng role w zwiekszaniu

13 K.J. Venugopal, op. cit., s. 41-59; S. Bruzewicz, A. Malicki, Stan mikrobiologiczny wybra-
nych przypraw i przezywalnosci w nich drobnoustrojéw, ,Zywnoéé¢, Nauka, Technologia, Jako$é”
2007, t. 4, S. 99-108.

14 Z. Krejpcio, E. Krol, S. Sionkowski, Evaluation of heavy metals contents in spices and herbs
available on the Polish market, ,Polish Journal of Environmental Studies” 2007, t. 16, s. 97-100;
R. Bulinski, J. Bloniarz, S. Sionkowski, Evaluation of heavy metals contents in spices and herbs avail-
able on the Polish market, ,Polish Journal of Environmental Studies” 2007, t. 16, s. 97-111; R. Chizo-
la, H. Michitch, H. Franz, Monitoring of metallic micronutrients and heavy metals in herbs, spices
and medicinal plants from Austria, ,European Food Research and Technology” 2003, t. 216, s. 19.

5 R. Stanistawczyk, M. Rudy, B. Swiatek, The occurrence of aflatoxins in selected spices and
dried fruits, ,Nauka Przyroda Technologia” 2013, t. 7, s. 1-7; N.C. Elviss, C.L. Little, L. Huckesby
i wsp. Microbiological study of fresh herbs from retail premises uncovers an international out-
break of salmonellosis, ,International Journal of Food Microbiology” 20009, t. 134, s. 83-88.
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wydajnos$ci upraw, jednak ich oddzialywanie na §rodowisko stanowi powazny pro-
blem ekologiczny i zdrowotny. Dopuszczalne pozostatosci pestycydéw w produk-
tach spozywezych sa okreélone przez Raport o Pozostalociach Pestycydow w Zyw-
nosci, sporzadzony przez Swiatowa Organizacje Zdrowia i Organizacje Narodéw
Zjednoczonych do spraw Wyzywienia i Rolnictwa.

Uprawa przypraw — ekologiczna a konwencjonalna

Produkcja dobrej jako$ci przypraw wiaze sie z wiekszymi nakladami finansowymi.
Zastosowanie odpowiednich praktyk rolniczych, wlaéciwych technik pakowania
i przechowywania pozwala na redukcje poziomdéw zanieczyszczen. Uprawa przy-
praw w sposob ekologiczny pozwala na ograniczenie ryzyka zanieczyszczenia surow-
cow roélinnych. Ziola pochodzace z upraw ekologicznych kosztuja okolo 20-50%
wiecej niz przyprawy pochodzace z upraw konwencjonalnych, jednak sg pozbawio-
ne pestycydow, pozostaloSci zwigzkow chemicznych, a takze sg lepsze jako$ciowo?.
W ostatnich latach zauwazy¢ mozna dynamiczny rozwoj ekologicznej produkeji, nie
wykorzystujacej rodkdéw chemii rolnej. Nie tylko pozbawia to produkt koncowy po-
zostalos$ci tych §rodkow, ale takze sprzyja wyzwalaniu przez rosline wlasnych syste-
moéw obronnych przed patogenami. Efektem tego jest wytwarzanie przez nie wiek-
szej liczby metabolitow wtdrnych, ktére sa korzystne zar6wno dla roslin, jak i dla
organizmu czlowieka. Z kolei stosowanie nawozéw sztucznych, bogatych w azot, za-
pewnia roélinie duze stezenie tego pierwiastka, dlatego wytwarzaja wiecej zwigzkow
azotowych, a mniej metabolitow wtérnych.

W badaniu przeprowadzonym przez R. Kazimierczak i wsp. poréwnano zawar-
to$¢ zwiazkow przeciwutleniajacych w wybranych przyprawach (Tymianek pospo-
lity, Mieta pospolita, Lubczyk ogrodowy, Szalwia lekarska i Melisa lekarska), po-
chodzacych z uprawy konwencjonalnej i certyfikowanej ekologicznej. Wykazano,
ze przyprawy z uprawy ekologicznej zawieraly wieksza ilo§¢ kwaséw fenolowych
i suchej masy, a surowce z uprawy konwencjonalnej charakteryzowaly sie wieksza
zawarto$cia flawonoidow i witaminy C¥.

10 K.J. Venugopal, op. cit., s. 41-59; A.A.K. Abou-Arab, M.A. Abou-Donia, Pesticide residues
in some Egyptian spices and medicinal plants as affected by processing, ,Food Chemistry” 2001,
t. 72, s. 439-445; L.P. Srivastava, R. Budhawar, R.B. Raizada, Organochlorine pesticide residues in
Indian spices, ,Bulletin of Environmental Contamination and Toxicology” 2001, t. 67, s. 856-862;
Pesticide residues in food — 2004, Toxicological evaluations, IPCS, Joint meeting of the FAO panel
of experts on pesticide residues in food and the environment and the WHO core assessment group,
Italy 2004.

7 K.J. Venugopal, op. cit., s. 41-59; R. Kazimierczak, E. Hallmann, O. Sokolowska i wsp., Za-
warto$é zwiqzkéw bioaktywnych w roslinach zielarskich z uprawy ekologicznej i konwencjonal-
nej, ,©Journal of Research Applies Agriculture Engeneering” 2011, t. 56, z. 3, S. 200-205.

® R, Kazimierczak, E.Hallman, O. Sokotowska, op. cit., s. 200-205.

19 Tbidem.
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Charakterystyka wybranych przypraw
oraz ich potencjalne interakcje z lekami

Szczegotowe dane podsumowane zostaly w tabeli 4 na konicu rozdzialu. Ryciny za-
stosowane w rozdziale sg autorstwa Aleksandry Pichur.

Czosnek pospolity — Allium sativum?°
Opis

Czosnek jest ro$ling cebulowg z grubymi li§émi, kwiatostanem u ich szczytu oraz
licznymi cebulkami (zagbkami) zebranymi w grupach i okrytymi bialymi tuskami.
Wywodzi sie z Azji Srodkowej, Indii i Chin. Uzywany byt nie tylko w celach kulinar-
no-leczniczych, ale takze rytualnych: ludy aryjskie wierzyly, ze chroni przed dziala-
niem czardw, a legioniéci rzymscy spozywali go, by dodaé sobie mestwa.

Ryec. 1. Czosnek pospolity

20 B.E. van WyKk, op. cit., s. 353-357; A. Kedzia, Olejek czosnkowy — sktad chemiczny, dziatanie
farmakologiczne i lecznicze, ,Postepy Fitoterapii” 20009, t. 3, z. 198-203; M.E. Senderski, op. cit.,
s. 127; K. King, Packing and storage of herbs and spice, [w:] K.V. Peter (red.), op. cit., s. 86-103;
H. Collin, op. cit., s. 126-138; S.M.B. Asdag, M.N. Inamadar, Pharmacodynamic and pharmacoki-
netic interaction of propranolol with garlic (Allium sativum) in rats, ,Journal of Evidence Based
Complementary Alternative Medicine” 2011, t. 2011, s. 1-12, d0i:10.1093/ecam/neqo76; L. Izbicki,
M. Izbicka, Interakcje lekéw z czosnkiem, http://www.nazdrowie.pl/artykul/interakcje-lekow-z-
czosnkiem [dostep: 10.01.2015]; F. Borelli, R. Capasso, A.A. Izzon, Garlic (Allium sativum): ad-
verse effects and drug interactions in humans, ,Molecular Nutrition Food Research” 2007, t. 51,
z. 11, s. 1386-1887; K. Gallicano, B. Foster, S. Choudhri, Effect of short-term administration of
garlic supplement on single-dose ritonavir pharmacokinetics in heathy volunteers, ,British Jour-
nal of Clinical Pharmacology” 2003, t. 55, s. 199-202; M. Laroche, S. Choudhri, K. Gallicano i wsp.,
Severe gastrointestinal toxicity with concomitant ingestion of ritonavir and garlic, ,Canadian
Journal of Infection Disease” 1998, t. 9, s. 76 A; M. McCoubrie, Doctors as patients: lisinopril and
garlic, ,British Journal of General Practice” 1996, t. 46, s. 107.
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Substancje aktywne

Za najwazniejsze wlasciwoSci czosnku odpowiadajg organiczne zwiazki siarkowe.
Nalezy do nich alliina i jej pochodne (m.in. ajoen i dwusiarczek diallilu). Allina pod-
czas siekania pod wplywem enzymu alliinazy ulega przemianie do allicyny, zwiazku
bakteriobdjczego o ostrym zapachu. Ponadto czosnek zawiera zwiazki flawonoido-
we, §luzowe, saponiny, pochodne adenozyny, witaminy i mineraly.

Zastosowanie

Wlasciwosci charakterystyczne dla czosnku to dzialanie antyseptyczne, bakterio-
bojcze, przeciwpasozytnicze i przeciwwirusowe. Nie wywoluje zaburzen w skladzie
komensalnej flory bakteryjnej. Moze wspomagac trawienie przez dzialanie zélcio-
tworcze i zétciopedne. Przypisuje sie mu efekt obnizania ci$nienia tetniczego krwi,
poziomu trojglicerydéw, cholesterolu i glukozy, a takze wlasciwoéci przeciwmiaz-
dzycowe i fibrynolityczne. Spozywanie zabka czosnku dziennie moze obnizaé po-
ziom cholesterolu do 9%, a dwa zgbki spozywane codziennie powodujg zmniejsze-
nie agregacji plytek krwi i obnizenie wartoSci ci$nienia krwi o ok. 5,5%. Stosowany
jest tez przy przeziebieniach i w chorobach gornych drog oddechowych, wykazuje
bowiem dzialanie wykrztu$ne i napotne. Znalaz} zastosowanie w profilaktyce wie-
lu schorzen dzieki, wlasciwo$ciom przeciwutleniajacym, przeciwnowotworowym
(zwlaszcza nowotworom jelita grubego) i wzmacnianiu odpornosci.

Dawkowanie

Swiezy czosnek powinien byé stosowany w iloéci 4 g dziennie. Mozna stosowa¢ tak-
ze czosnek suszony (2-4 g trzy razy dziennie), olejek czosnkowy (0,03-0,12 ml trzy
razy dziennie) i nalewke czosnkowa (2-4 ml trzy razy dziennie).

Dzialania niepozadane

Dzialania niepozadane, ktore zostaly udokumentowane u ludzi po spozyciu czosn-
ku, to zmiana zapachu oddechu i ciala, uczucie pieczenia w jamie ustnej i przewo-
dzie pokarmowym, nudno$ci, biegunka i wymioty. Nieprzyjemny zapach po spozy-
ciu czosnku zneutralizowa¢ moze natka pietruszki, koper, seler, jabtko czy czerwone
wino. Inne dzialania niepozadane to reakcje alergiczne.

Przeciwwskazania do stosowania

Przeciwwskazaniami do stosowania czosnku sa wrzody zotadka, moze powodowa¢é
pieczenie w przelyku, jak rowniez cigza i karmienie piersia, bowiem zmienia zapach
plynu owodniowego oraz mleka kobiety karmiacej i ma wplyw na zachowanie dzieci
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karmionych piersia. Nie nalezy stosowaé¢ czosnku ani jego preparatéw w okre-
sie okolooperacyjnym, poniewaz moze zwieksza¢ krwawienie. Nalezy zachowac
ostrozno$é przy spozywaniu czosnku u osob z alergia na ro$liny z tej samej rodziny,
m.in. cebule, por, szczypiorek, gdyz moga wystapic reakcje krzyzowe.

Mozliwe interakcje z lekami

Czosnek ze wzgledu na dzialanie antyagregacyjne moze nasilaé¢ dzialanie lekéw
przeciwzakrzepowych i powodowaé zwiekszona sklonno$é do krwawien. Wplyw hi-
poglikemizujacy czosnku na organizm moze powodowac interakcje z lekami o tym
samym dzialaniu. Stosowanie czosnku powoduje takze przyspieszanie wydalania ri-
tonawiru i sakwinawiru — lekoéw stosowanych w leczeniu zakazen wirusem HIV, co
prowadzi do zmniejszenia skuteczno$ci terapii. Opisano przypadek nasilenia dzia-
lania lizynoprylu — inhibitora konwertazy angiotensyny przy jednoczesnym stoso-
waniu go z preparatem czosnku w kapsulkach (4 mg). Po trzech dniach odnotowano
znaczny spadek ci$nienia krwi: z 135/90 mmHg do 90/60 mmHg. Po odstawieniu
preparatu czosnku ci$nienie wrocito do wartoSci wyjSciowych.

Imbir lekarski — Zingiber officinale*
Opis

Jest byling o rozgalezionym klgczu, tworzacym bulwiaste odcinki, z ktorych wyra-
staja metrowe lodygi o szerokich liciach i zOhopomaranczowych kwiatach. Wy-
wodzi sie przypuszczanie z Indii. Nalezy do najstarszych roslin leczniczych i przy-
prawowych. Stosowane sa klacza — Swieze badz suszone. W kulturze hinduskiej
wierzono, ze zapewnia plodno$¢ i wzrost organizméw, a roéliny rosnace obok nie-
g0 maja wyrazniejsza barwe. Obecnie uprawiany przez rozmnazanie wegetatywne
w poludniowych Chinach, Indonezji, Meksyku, Florydzie, Brazylii i Australii.

2 M.E. Senderski, op. cit., s. 141; M. McCoubrie, op. cit., s. 107; A. Grys, Z. Lowicki, A. Parus,
Wilasciwosci lecznicze imbiru, ,Postepy Fitoterapii” 2010, t. 1, s. 42-45; B.E. van Wyk, op. cit.,
S. 43, 349-432; Medicines complete — Herbal Medicines — platforma edukacyjna, https://www.
medicinescomplete.com.medicinescomplete.han.bg.umed.wroc.pl/me/herbals/current/ [dostep:
25.12.2014]; H. Collin, op. cit., s. 126-138; B.H. Ali i wsp., Some phytychemical, pharmacological
and toxicological properties of ginger (Zingiber officinale Roscoe): a review of recent research,
,Food and Chemical Toxicology” 2008, t. 46, s. 409-420; R. Shahedur, K.P. Anowar, I. Rezuanul
iwsp., Antivacteriac activity of natural spices on multiple drug resistant Escherichia coli isolated
from drinking water, Bangladesh, ,Annals of Clinical Microbiology and Antimicrobials” 2011,
t. 10, s. 10; W. Cisowski, A. Kowalczyk, J. Jamonnt, Klgcze imbiru — zastosowanie medyczne oraz
skladniki czynne, ,Postepy Fitoterapii” 2004, t. 2, s. 71-76; University of Maryland. Medical Center
— platforma edukacyjna, http://umm.edu/health/medical/altmed [dostep: 14.01.2015]; A.M. Heck,
B.A. DeWitt, A.L. Lukes, Potential interactions between alternative therapies and warfarin,
~American Journal of Health System Pharmacy” 2000, t. 57, z. 13, s. 1221-1227.
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Ryec. 2. Imbir lekarski

Substancje aktywne

Glownymi skladnikami czynnymi imbiru sg zwigzki zawarte w jego olejku eterycz-
nym. Charakterystyczny zapach i smak wynika z obecnosci zingiberenu — seskwi-
terpenu. Ponadto olejek zawiera aldehydy — zingeron, gingerol, szogaol, a takze
kamfen, limonen, borneol, cytral i cyneol. Inne skladniki wymieniane w imbirze to:
sterole, bialka, kwasy organiczne, aminokwasy, witaminy i mineraly.

Zastosowanie

Imbir pobudza wydzielanie §liny, sokow trawiennych, poprawia perystaltyke prze-
wodu pokarmowego, dziala wiatropednie, wspomaga czynno$¢ watroby. Stosowany
jest tradycyjnie na kolki, wzdecia, niestrawno$ci, a przede wszystkim w profilaktyce
mdlo$ci i wymiotow, w szczegblnosSci w czasie podrozy.

Uwaza sie, ze imbir ma wlasciwosci obnizajace poziom cholesterolu we krwi
i zapobiegajace zakrzepicy zyl, co wynika z jego antyoksydacyjnych wlasciwosci —
chroniac frakcje LDL cholesterolu przed utlenieniem, zmniejsza ryzyko powstania
blaszki miazdzycowej. Podawanie 10 g proszku imbirowego dziennie powodowalo
znaczne zmniejszenie agregacji plytek krwi u pacjentéw z choroba wieicowa. Po-
nadto pomaga obnizaé¢ poziom glukozy we krwi, a takze dziala przeciwbakteryjne
i przeciwgrzybiczo, przez obecnos$é w nim zwiazkéw seskwiterpenowych. Ma wia-
Sciwodci przeciwzapalne, co wynika z hamowania cyklooksygenazy 1, hamowania
produkgji prozapalnych cytokin: czynnika martwicy nowotworu — (Tumor Necrosis
Factor, TNF-alfa) i interleukiny 1-beta. Z tego wzgledu jest stosowany w stanach za-
palnych stawow i koSci. Imbir dziala napotnie. W badaniu poréwnujacym dzialanie
kwasu acetylosalicylowego i imbiru stwierdzono, ze te same dawki obu preparatow
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z podobna skuteczno$cia obnizaly temperature ciala u szczuréw. W badaniu in vitro
wykazano skuteczno$¢ bakteriostatyczng mieszaniny ekstraktéw z imbiru, czosnku
ilimonki (1:1:1) w stosunku do bakterii Escherichia coli.

Dawkowanie

Stosuje sie 2-4 g klacza suszonego na dzien. Napar z 0,5-1,0 g dziala na niestraw-
no$c, 2 g — jako surowiec przeciwwymiotny. W celu zapobiegania chorobie lokomo-
cyjnej stosuje sie 1-2 g klacza okolo 30 minut przed podrédza. W postaci nalewki sto-
suje sie 1,5-3 ml trzy razy na dobe. Dla pobudzenia wydzielania sokéw trawiennych
— 2 razy dziennie p6l filizanki naparu przyrzadzonego z lyzeczki rozdrobnionego
klgcza. Nie nalezy przekracza¢ dawki 4 g imbiru dziennie.

Dzialania niepozadane

Imbir jest uznany za bezpieczny, jego olejek za niedrazniacy i nieuczulajacy. Stoso-
wanie dawek powszechnie przyjmowanych z zywnoScia nie powoduje dzialan nie-
pozadanych. Jednak imbir przyjmowany w zbyt duzych ilo$ciach moze wywolywaé
zapalenie skory u os6b nadwrazliwych, a takze powodowac zgage, biegunke i po-
draznia¢ jame ustng. Badania eksperymentalne, prowadzone na szczurach, ktérym
podawano sproszkowany imbir w dawce 500, 1000 i 2000 mg/kg wykazaly, Ze nie
powoduje on zmian masy ciala i jej przyrostu, a takze zmian morfologii krwi. Jedy-
na zmiana parametru biochemicznego dotyczyta u badanych zwierzat zmniejszenia
aktywnoéci dehydrogenazy mleczanowej we krwi. Stwierdzono, ze zawarty w im-
birze 6-gingerol moze dziala¢ mutagennie, jednakze inne sktadniki w nim obecne
o dzialaniu antymutagennym blokuja te wlasciwo$é. Przy stosowaniu imbiru moze
wystapi¢ senno$¢, co nalezy mie¢ na uwadze w przypadku prowadzenia pojazdow
i obstugiwania urzadzen mechanicznych.

Przeciwwskazania do stosowania

Preparaty imbiru nie sg zalecane kobietom w cigzy i karmigcym, poniewaz jego nad-
mierne iloSci moga prowadzi¢ do skurczéw macicy i poronien. Nie nalezy przekra-
czat dawek zwyczajowo spozywanych z zywnoScia. Nalezy rowniez zachowac ostroz-
no$¢ przy stosowaniu imbiru u 0séb z chorobami ukladu pokarmowego, w tym przy
raku zoladka lub dwunastnicy, kamicy zélciowej, jak réwniez u oséb o wrazliwej
skorze.

Mozliwe interakcje z lekami

Imbir moze powodowac¢ obnizenie poziomu glukozy we krwi, wydluzaé czas krwawie-
nia, dziala¢ hipotensyjnie, dlatego nalezy zachowa¢ ostrozno$¢ przy jednoczesnym



260 Magdalena Hurkacz, Aleksandra Pichur

stosowaniu go z lekami hipoglikemizujacymi, przeciwzakrzepowymi i hipotensyjny-
mi, gdyz moze nasila¢ ich dzialanie. Imbir moze tez zwieksza¢ ekspozycje na takro-
limus i zmniejszy¢ ekspozycje na cyklosporyne A, ale nie zostalo to potwierdzone
w badaniach u ludzi.

Pieprz czarny — Piper nigrum?:
Opis

Jest wieloletnig roéling, pnaczem z li$émi jasnozielonymi, sercowatymi. Male kwia-
ty zebrane sa w grona, owoce sa rowniez male. Wywodzi sie z potudniowych Indii,
ale obecnie uprawiany jest w wiekszo$ci krajow tropikalnych. Czarny pieprz, stoso-
wany jako przyprawa w kuchni, to zebrane pestkowce w stanie niedojrzalym, pod-
czas suszenia staja sie pomarszczone i zmieniaja kolor na brazowo-czarny.

Rye. 3. Pieprz czarny

22 M. Pahlow, Zdrowe przyprawy: Porady, przepisy i informacje, ttum. A. Kolbe, Wro-
claw 2007, s. 102; B.E. van Wyk, op. cit., s. 244, 421; A.M. Heck, op. cit., s. 1221-1227; J.E. Rose,
F.M.Behm, Inhalation of vapor from black pepper extract reduces smoking withdrawal symp-
toms, ,,Drug and Alcohol Depending” 1994, t. 34, z. 3, s. 225-259; T. Ebihara, S. Ebihara, M. Maru-
yama i wsp., A randomized trial of olfactory using black pepper oil in older people with swal-
lowing dysfunction, ,Journal of American Geriatic Society” 2006, t. 54, z. 9, s. 1401-1406;
M. Munakata, K. Kobayashi, J.A. Niisato-Nezu i wsp., Olfactory stimulation using black pepper oil
facilitates oral feeding in pediatric patients receiving long-term enteral nutrition, ,Tohoku Jour-
nal of Experimental Medicine” 2008, t. 214, z. 4, s. 327-332; G. Oboh, A.O. Ademosun, O.V. Odu-
banjo i wsp., Antioxidative properties and inhibition of key enzymes relevant to type-2 diabetes
and hypertension by essential oils from black pepper, ,Advances of Pharmacology Sciences” 2013,
t. 2013, s. 1-7; Medicines complete — Herbal Medicines — platforma edukacyjna, https://www.me-
dicinescomplete. com.medicinescomplete.han.bg.umed.wroc.pl/mc/ herbals/current/ [dostep:
25.12.2014]; U.T. Subehan, S. Kadota, Y. Tezuka, Mechanism-based inhibition of human liver mi-
crosomal cytochrome P4502D6 (CY2D6) by alkalides of Piper nigrum, ,Planta Medica” 2006,
t. 72, z. 6, s.527-532; M. Westerterp-Plantenga, K. Diepvens, A.M. Joosen i wsp., Metabolic effects
of spices, teas, and caffeine, ,,Physiology and Behavior” 2006, t. 89, z. 1, s. 85-91.
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Substancje aktywne

Pieprz jest zrodlem olejku eterycznego, ktorego skladniki odpowiadaja za jego ostry
smak, a takze amidoéw kwasowych — miedzy innymi piperyny, ktéra wywiera efekt
depresyjny na oSrodkowy uklad nerwowy, ma rowniez dzialanie przeciwdrgawkowe.

Zastosowanie

Pieprz czarny wplywa na poprawe trawienia, stosowany jest w zapobieganiu wymio-
tom, a takze przy braku apetytu. Pobudza wydzielanie §liny i sokéw zotadkowych,
poprawia perystaltyke jelit, stymuluje wydzielanie zblci. Dziala przeciwbakteryjnie.
W badaniach klinicznych inhalacja olejkiem z pieprzu czarnego zmniejszala objawy
odstawienia tytoniu, a takze wplywala korzystnie na zdolno$¢ przelykania u oséb
starszych oraz u dzieci z zaburzeniami neurologicznymi.

Olejek z czarnego pieprzu moze wspomagac terapie cukrzycy typu 2 i nadci$nie-
nia przez hamowanie aktywnos$ci konwertazy angiotensyny i a glukozydazy. Dzieki
zawarto$ci fenoli ma wla$ciwosci przeciwutleniajace.

Dawkowanie

Zalecane sa dawki 0,3-0,6 g, a maksymalnie 1,5 g na dobe. Przy zaburzeniach neu-
rologicznych stosowana jest inhalacja ze 100 mikrolitrow olejku (okoto dwoch kro-
pel) z czarnego pieprzu przez jedna minute przed kazdym positkiem.

Dzialania niepozadane

Pieprz czarny nalezy do kategorii GRAS. Jednak nadmierne jego spozycie moze
powodowa¢ niestrawno$é i inne dolegliwos$ci zolagdkowo-jelitowe. Inhalacja olej-
kiem z pieprzu czarnego moze powodowac podraznienie drég oddechowych, obrzek
i utrudnienie oddychania, a nawet ciezkie niedotlenienie i zgon. Istnieja podejrze-
nia, Ze spozycie nadmiernej iloéci pieprzu czarnego moze przyczyniaé sie do powsta-
nia nowotworéw jamy nosowo-gardlowej i przelyku.

Przeciwwskazania do stosowania

Pieprz nalezy uzywac ostroznie u pacjentéw z zaburzeniami zotadkowo-jelitowymi.
Zaleca sie zachowaé umiar w stosowaniu pieprzu u 0os6b z chorobami nerek. Nie na-
lezy stosowac pieprzu czarnego u oséb ze stwierdzong alergia lub nadwrazliwo$cia
na niego lub inne surowce z rodziny pieprzowatych.

Pieprz czarny nie jest zalecany u kobiet w ciazy lub karmiacych piersia, w ilo-
$ciach wiekszych niz znajdujace sie w zywnoSci, ze wzgledu na brak dostepnych
dowoddéw naukowych na jego dzialanie u kobiet ciezarnych i karmiacych.
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Mozliwe interakcje z lekami

Przez wzglad na mozliwe interakcje nalezy zachowac ostrozno$é w stosowaniu pie-
przu u pacjentow z zaburzeniami ukladu krzepniecia lub bioracych leki, ktére moga
zwiekszaé ryzyko krwawienia, a takze u pacjentéw z chorobami autoimmunologicz-
nymi lub stosujacych leki modulujace dzialanie ukladu odporno$ciowego i u oséb
z zaburzeniami czynnosci tarczycy. Uzywacé ostroznie u chorych z zaburzeniami ci-
$nienia krwi lub stosujacych farmakoterapie z tego powodu, poniewaz pieprz czar-
ny moze obniza¢ ci$nienie krwi. Substancje aktywne w pieprzu moga powodowaé
obnizenie poziomu glukozy we krwi, stad konieczno$¢ monitorowania jego spozycia
u cukrzykdw i 0s6b przyjmujacych leki majace dzialanie hipoglikemizujace.

Piperyna, bedaca skladnikiem pieprzu, moze modyfikowaé dzialanie wielu le-
kow: zwiekszaé biodostepno$é fenytoiny, phentobarbitonu lub karbamazepiny
— lekow przeciwpadaczkowych, poniewaz powoduje zwiekszenie ich wchlaniania.
Piperyna moze takze zwieksza¢ biodostepnosé lekow stosowanych w leczeniu zaka-
zenia wirusem HIV i w AIDS — newirapiny i nukleozydowych inhibitoréw odwrotnej
transkryptazy. Do innych lekow, ktorych biodostepnosé moze by¢ zwiekszona przez
dzialanie piperyny, nalezy ryfampicyna.

Pietruszka zwyczajna — Petroselinum crispum?3
Opis

Roélina dwuletnia, osiagajaca wysoko$¢ do jednego metra, o grubym korzeniu i li-
Sciach pierzastych. Posiada male, zielonozélte kwiaty, suche owoce. Pietruszka wy-
wodzi sie z cze$ci wschodniej strefy §rodziemnomorskiej. Dzi$ jest uprawiana za-
rowno w Europie, jak i w Ameryce, Australii, Azji, a nawet na Grenlandii, w zwiazku
z tym, Ze nie ma szczeg6lnych wymagan w stosunku do klimatu i podloza uprawy.
Uznana jest przez Rade Europy za naturalne Zr6dto zywno$ci aromatyzujace;j.

Substancje aktywne

Farmakologiczne i toksykologiczne wtasciwo$ci pietruszki zwigzane sa przede
wszystkim z zawartym w niej olejkiem eterycznym. W jego sklad wchodza fenylo-

23 B.E. van Wyk, op. cit., s. 47, 235; Medicines complete — Herbal Medicines — platforma eduka-
cyjna, https://www.medicinescomplete. com.medicinescomplete.han.bg.umed.wroc.pl/mc/herbals/
current/ [dostep: 25.12.2014]; A.M. Heck, op. cit., s. 1221-1227; S.I. Kreydiyyeh, J. Usta, Diuretic
effect and mechanism of action of parsley, ,Journal of Ethnopharmacology” 2002, t. 79, z. 3, s. 353-
357; M.H. Farzaei, Z. Abbasabadi, M.R. Ardekani i wsp., Parsley: a review of ethnopharmacology,
phytochemistry and biological activities, ,Journal of Traditional Chinese Medicine” 2013, t. 33, z. 6,
s. 815-826; S. Zaynoun i wsp., The bergapten content of garden parsley and its significance in cau-
sing cutaneous photosensitization, ,,Clinical and Experimental Dermatology” 1985, t. 10, s. 328-331.
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Ryc. 4. Pietruszka zwyczajna

propanoidy: apiol i mirystycyna, a takze flawonoidy i niewielka ilo§¢ furanokuma-
ryn. Ponadto pietruszka jest bogatym Zrédlem witaminy A i C (zawiera jej wiecej niz
cytrusy), a takze wapnia, zelaza i fosforu.

Zastosowanie

Najbardziej znang wla$ciwo$cig pietruszki jest jej dzialanie moczopedne, ktore
wynika z draznigcego dzialania na nerki mirystycyny i apiolu. Z tego wzgledu od
wiekow jest stosowana w leczeniu schorzenn drég moczowych, zwlaszcza kamieni
nerkowych i przy trudnoéciach w oddawaniu moczu, ale tez w zapaleniu pecherza
moczowego — przez dzialanie przeciwbakteryjne i przeciwgrzybicze. Jej liScie sto-
sowane sg rowniez w leczeniu wzde¢ i niestrawnosci, kolki jelitowej, a miejscowo
zmniejszaja Swiad skory. Poza tym pietruszka ma bardzo szeroki zakres dzialania
farmakologicznego — wykazuje wlaSciwos$ci przeciwutleniajace, przeciwbdlowe, roz-
kurczowe, przeczyszczajace, immunosupresyjne, przeciwplytkowe, hipotensyjne,
protekcyjne na watrobe i mozg, a takze zapobiegajace cukrzycy. Owoce pietruszki
stosowane byly niegdy$ do leczenia zaburzen menstruacyjnych.

Dawkowanie

LiScie w ilo$ci 2-4 g/dobe w postaci naparu, nasiona: 1-2 g/dobe, suszony korzen:
2-4 g/dobe w postaci naparu, pltynny ekstrakt olejku: 2-4 ml trzy razy/dzien.

Dzialania niepozadane

Pietruszka nalezy do roslin Ogoélnie Uznanych za Bezpieczne. Niestety nie ma do-
statecznej liczby badan klinicznych, ktére moglyby ocenic jej dzialanie na organizm
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czlowieka. Glowne niebezpieczenstwa wynikajace ze stosowania pietruszki zwigza-
ne sa z obecno$cig w niej mirystycyny i apiolu.

Mirystycyna jest zanana ze swoich halucynogennych wlasciwosci. Istnieja przy-
puszczenia, ze moze by¢ w organizmie przeksztalcana w amfetamine, do ktorej jest
strukturalnie podobna. Zostalo udokumentowane, iz mirystycyna moze powodowaé
zawroty glowy, gluchote, spadek ci$nienia, zwolnienie tetna i paraliz, a takze uszko-
dzenie watroby i nerek.

Odnotowano, ze spozywanie okolo 10 g apiolu dziennie powoduje ostra niedo-
krwisto$¢ hemolityczng, maloplytkowo$é, zespol nerczycowy — przez nadmierne po-
draznienie klebuszkéw nerkowych, a takze zaburzenia czynnoéci watroby. Jednak
spozycie tak duzej dawki apiolu wymaga spozycia wiecej niz 200 g pietruszki na
dzien. Tlo$¢ apiolu przyjmowana ze zwyczajowym spozyciem pietruszki z dieta nie
powoduje zadnych negatywnych konsekwencji dla organizmu czlowieka.

Zawarte w pietruszce furanokumaryny maja wlasciwosci fototoksyczne. Foto-
dermatozy wynikajace z doustnego spozywania pietruszki uwaza sie za mato praw-
dopodobne, natomiast przy kontakcie skory z pietruszka sa mozliwe.

Przeciwwskazania do stosowania

Ze wzgledu na to, ze apiol moze powodowac¢ nadmierne skurcze macicy i powodo-
wac poronienia, nie zaleca sie stosowania pietruszki kobietom w ciazy.

Tymianek pospolity — Thymus vulgaris?
Opis

Tymianek to roslina o drobnych, rozgalezionych lodygach drewniejacych u dotu.
Posiada male listki — rowne, waskie, owlosione, a kwiaty w kolorze r6zowo-fiole-
towym, zebrane w glowkowate kwiatostany na szczytach pedéw. Osigga wysoko$¢
okolo 40 cm. Pochodzi z rejonu $§rédziemnomorskiego, dzi§ uprawiana jest w kra-
jach Europy (réwniez w Polsce) i Afryki. Surowiec stanowi ziele tymianku, zar6wno
Swieze jak i suszone.

24 H. Collin, op. cit., s. 126-138; M.E. Senderski, op. cit., s. 247-249; Medicines complete — Her-
bal Medicines — platforma edukacyjna, https://www.medicinescomplete. com.medicinescomplete.
han.bg. umed.wroc.pl/mc/herbals/current/ [dostep: 25.12.2014]; R. Tisserand, T. Balacs, Essential
Oil Safety, Edinburgh 1995, s. 450-454; J.A. Duke, Handbook of medicinal Herbs, Boca Raton
1985, s. 730-732; World Health Organization, WHO monographs on selected medicinal plants,
t. 2, Geneva 1999, s. 259-266; European Medicines Agency (EMA), Committee on Herbal Medicinal
Products (HMPC), Community herbal monograph on Thymus vulgaris L. and Thymus zugis L.,
hern, 2013; EMA/HMPC/342332/2013, www.ema.europa.eu [dostep: 14.05.2015].
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Ryec. 5. Tymianek pospolity

Substancje aktywne

Najwazniejsze whaéciwosci tymianku zwigzane sg z obecno$cig w jego olejku ete-
rycznym fenoli — tymolu i karwakolu. Odpowiadaja one za charakterystyczny aro-
mat ro$liny. Poza tym w sklad tymianku wchodza flawonoidy, fenolokwasy, garb-
niki, triterpeny, saponiny, witamina C i witaminy z grupy B, a wéréd skladnikow
mineralnych znaczne iloéci glinu i litu.

Zastosowanie

Tymianek dziala przede wszystkim na uklad oddechowy i uklad pokarmowy. Wy-
kazuje wlasciwosci wykrztu$ne, bakteriobdjcze, przeciwpasozytnicze. Uzywany jest
w astmie u dzieci powyzej 12 r.z., zapaleniu krtani, migdatkéw (jako plyn do ptuka-
nia gardla), zapaleniu oskrzeli i niezycie gornych drog oddechowych. W przewodzie
pokarmowym wykazuje wlaéciwo$ci wiatropedne, rozkurczowe i $ciagajace. Trady-
cyjnie jest stosowany w niestrawno$ci, przewleklym niezycie zoladka, zbyt powolnej
przemianie materii, a takze przy biegunkach. Obecne w tymianku gorycze ulatwiaja
trawienie przez pobudzenie wydzielania soku zoladkowego, dlatego poleca sie doda-
wac go do potraw ciezkostrawnych. Dzieki zawartoSci kwas6w fenolowych, posiada
wlaéciwosci przeciwutleniajace.

Dawkowanie

Suszone ziola zalecane sa w iloSci 1-4 g dziennie w formie naparu. Plynny wyciag
z tymianku — 0,6-4,0 ml dziennie, natomiast nalewka (1:5 w 45% alkoholu) 2-6 ml
trzy razy dziennie.
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Dzialania niepozadane

Mimo Ze nie ma dostatecznej iloéci przeprowadzonych badan klinicznych nad dzia-
laniem tymianku na organizm czlowieka, jego kwiaty i liScie wydaja sie by¢ bez-
pieczne w stosowaniu kulinarnym i w ograniczonym uzytku leczniczym. Nalezy
natomiast zachowac ostrozno$¢ przy stosowaniu oleju tymianku, nie powinien by¢
stosowany wewnetrznie i zewnetrznie bez rozcienczenia w odpowiednim oleju no-
$nym, ze wzgledu na potencjalne dzialanie toksyczne.

Objawy reakgcji alergicznych dla tymianku obejmuja nudnos$ci, wymioty, katar,
$wiad, obrzek, trudno$ci w polykaniu, oddychaniu, zaburzenia glosu, niskie ci$nie-
nie krwi, kontaktowe zapalenie skory, zapalenie ptuc. Ponadto w badaniach klinicz-
nych zostalo rowniez potwierdzone, ze tymol jako sktadnik niektorych preparatow
do higieny jamy ustnej powodowal zapalenie warg i jezyka, a obecny w preparatach
do kapieli odpowiadat za przekrwienie i ciezkie zapalenie skory.

Skutki uboczne tymianku przyjmowanego doustnie moga obejmowaé bdl gtowy,
zawroty glowy, niskie ci$nienie krwi, spowolnienie rytmu serca, pieczenie w prze-
lyku, nudnosci, wymioty, biegunke, podraznienie ukladu pokarmowego, oslabie-
nie mieéni, a takze pogorszenie stanu zapalnego zwigzanego z zakazeniem drog
moczowych.

Przeciwwskazania do stosowania

Nie nalezy stosowa¢ tymianku i jego preparatéw u oséb uczulonych na niego lub
jeden z jego skladnikow. Nalezy zachowa¢é ostrozno$é przy alergiach na pylek brzo-
zy, seler, oregano i rozmaryn, gdyz tymianek moze dawaé z nimi reakcje krzyzowe.
Ze wzgledu na to, ze moze podrazniaé przewod pokarmowy, zaleca sie uzywac go
ostroznie u osbéb z choroba wrzodowa. U kobiet w ciazy i karmiacych nie nalezy
stosowat leczniczych dawek tymianku, ze wzgledu na brak dostepnych dowodéw
naukowych w odniesieniu do jego bezpieczenstwa. Moze wplywaé na cykl menstru-
acyjny, a takze powodowac poronienia.

Mozliwe interakcje z lekami

Nie wykryto interakcji tymianku z lekami, jednak nalezy bra¢ pod uwage jego dzia-
lanie przy stosowaniu lekéw wykazujacych podobne lub przeciwstawne efekty. Ty-
mianek moze obniza¢ poziom glukozy we krwi i ci$nienie tetnicze, a takze zwieksza¢
ryzyko krwawienia, dlatego nalezy zachowa¢ ostrozno$é u pacjentéw przyjmujacych
leki hipoglikemizujace, hipotensyjne, zwiekszajace ryzyko krwawienia.
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Rozmaryn pospolity — Rosmarinus officinalis?
Opis

Jest wiecznie zielong rosling o pedach gesto ulistnionych, osiagajaca do 2 m wyso-
koéci przy uprawie ogrodowej w cieplym klimacie, a w uprawie doniczkowej okolo
30-50 cm. Posiada waskie, bezogonkowe listki o ciemnozielonej barwie, kwiaty nie-
bieskie lub jasnofioletowe, zebrane w groniaste kwiatostany. Wywodzi sie z rejonu
Srédziemnomorskiego, gdzie od wiekow stosowany byl do aromatyzowania i kon-
serwowania zywno$ci. Dzi$§ uprawiany jest na wszystkich kontynentach jako roslina
doniczkowa lub ogrodowa. Surowcem sa li§cie rozmarynu.

Sklad

W sklad olejku eterycznego rozmarynu wchodza borneol, cyneol, pinen, limonen
i kamfora. Ponadto ro$lina bogata jest we flawonoidy, kwasy fenolowe, gorycze,
garbniki, saponiny i fitosterole oraz terpenoidy.

Ryec. 6. Rozmaryn pospolity

25 M.E. Senderski, op. cit., s. 221-222; H. Collin, op. cit., s. 126-138; Medicines complete —
Herbal Medicines — platforma edukacyjna, https://www.medicinescomplete. com.medicinescom-
plete.han.bg.umed. wroc.pl/mc/herbals/current/ [dostep: 25.12.2014]; L.C. Tapsel, op. cit., s. 1-24;
A. Pengelly, J. Snow, S.Y. Mills i wsp., Short-term study on the effects of rosemary on cognitive
function in an elderly population, ,Journal of Medicinal Food” 2012, t. 15, z. 1, s. 10-17; Z. Tu,
T. Moss-Pierce; P. Ford i wsp., Rosemary (Rosmarinus officinalis L.) extract regulates glucose and
lipid metabolism by activating AMPK and PPAR pathways in HepG2cells, ,,Journal of Agriculture
Food Chemistry” 2013, t. 61, z. 11, s. 2803-2810; J. Mitchell, A. Rook, Botanical Dermatology —
Plants and plant products injurious to the skin, Vancouver 1979, s. 350-351.
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Zastosowanie

Napary z rozmarynu wplywaja na czynno$¢ uktadu pokarmowego. Skladniki olejku
eterycznego, flawonoidy i kwas rozmarynowy, powoduja skurcz pecherzyka zoélcio-
wego, dzialajg z6lciopednie, zélciotworezo i wiatropednie, a takze pobudzaja wy-
dzielanie soku zoladkowego. Rozmaryn ma ponadto dzialanie spazmolityczne, stad
znajduje zastosowanie w tagodzeniu skurczéw przewodu pokarmowego. Polecany
tez na niestrawno$¢, wzdecia i zaparcia.

Rozmaryn moze by¢ pomocny w leczeniu zaburzeh metabolicznych towarzy-
szacych otyloéci. Stwierdzono, ze moze zwiekszac glikolize watrobowa i utlenianie
kwasow thuszczowych. Moze tez spowalniaé tempo utraty zdolnoSci poznawczych
u os6b starszych. Tradycyjnie rozmaryn stosowany byl w leczeniu kolki nerkowej
i przy bolesnych menstruacjach. Znany jest takze ze swoich wlasciwosci lagodzenia
zaburzen oddychania, dzialania moczopednego i stymulacji wzrostu wlosow, bo-
wiem moze poprawiaé krazenie w skorze glowy. Obecnie ekstrakty rozmarynu sa
czesto wykorzystywane w aromaterapii, w leczeniu chordb z towarzyszacym lekiem
oraz w celu zwiekszenia proces6w czuwania. Badane jest jego dzialanie przeciwbo-
lowe w chorobach o podtozu reumatycznym. Dzieki zawartos$ci kwasow fenolowych
posiada wlaéciwosci antyoksydacyjne.

Dawkowanie

Stosuje sie 4-6 g rozmarynu dziennie. Suszone ziele 2-4 g w postaci naparu trzy
razy dziennie, pltynny ekstrakt 2-4 ml rowniez trzy razy dziennie. W aromaterapii
jest wykorzystywany olejek w postaci inhalacji. Zewnetrznie 50 g ziela moze by¢
stosowane do kapieli

Dzialania niepozadane

Jego olejek nie powinien wywolywaé podraznien przy stosowaniu na skore. Brakuje
jednak dobrze przeprowadzonych badan klinicznych w zakresie dzialania rozma-
rynu na organizm czlowieka. Olejek rozmarynowy nie powinien by¢ przyjmowany
doustnie, poniewaz moze mieé¢ dzialanie toksyczne. Zawiera on w 20-50% kamfore,
ktora podana doustnie powoduje drgawki padaczkowe.

Przeciwwskazania do stosowania

Osoby ze stwierdzona alergia lub nadwrazliwo$cia powinny unikaé stosowania
rozmarynu, gdyz moze powodowaé kontaktowe zapalenie skory, rumien, a takze
wywolywac objawy astmatyczne. Kobiety planujace ciaze, ciezarne i karmigce nie
powinny stosowaé preparatoéw rozmarynu, gdyz istnieja dowody na zmiane pod
wplywem rozmarynu aktywno$ci hormonalnej organizmu, wykazano réwniez tok-
syczny wplyw na embriony i mozliwo$¢é poronienia.
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Mozliwe interakcje z lekami

Sktadniki rozmarynu obnizaja poziom glukozy we krwi i moga zwiekszaé ryzyko
krwawienia, co nalezy wzia¢ pod uwage w przypadku przyjmowania lekéw hipo-
glikemizujacych i przeciwzakrzepowych. Rozmaryn moze wplywaé na hamowanie
enzymu bioragcego udzial w regulacji ciSnienia krwi, a wiec modyfikowa¢ dzialanie
lekéw hipotensyjnych. Moze powodowaé interakcje z preparatami litu, ciprofloksa-
cyna, cyklosporyna A i salicylanami.

Cynamonowiec cejlonski — Cinnamomum verum?®
Opis

Jest drzewem badZ krzewem z 1$nigcymi 1i$émi o malych kwiatach i ciemnych
owocach. Wywodzi sie ze Sri Lanki i Indii. Obecnie roslina jest uprawiana réwniez
w Afryce, Poludniowej Ameryce, Indonezji i na Wyspach Seszeli. Surowcem jest
wysuszona kora cynamonowca, pozbawiona czeéci kory pierwotnej i korka.

Substancje aktywne

Olejek eteryczny z kory rosliny zawiera aldehyd cynamonowy (ponad potowa cale-
go sktadu) oraz inne zwiazki, miedzy innymi aldehyd metoksycynamonowy, kwas
trans-cynamonowy, eugenol, monoterpenoidy, fenole, garbniki i taniny.

26 B.E. van Wyk, op. cit., s. 103, 105; M.E. Senderski, op. cit., s. 124-125; H. Collin, op. cit.,
s. 126-138; Medicines complete — Herbal Medicines — platforma edukacyjna: https://www.me-
dicinescomplete. com.medicinescomplete.han.bg.umed.wroc.pl/mc/herbals/current/ [dostep:
25.12.2014]; P. Ranasinghe, S. Pigera, G.A. Premakumara i wsp., Medicinal properties of ,,true”
cinnamon (Cinnamomum zeylanicum): a systematic reviev, ,BMC Complementary and Alter-
native Medicine” 2013, t. 13, s. 275; T. Bandara, I. Uluwaduge, E.R. Jansz i wsp., Bioactivity of
cinnamon with special emphasis on diabetes mellitus: a review, ,International Journal of Food
Science and Nutrition” 2012, t. 63, z. 3, s. 380-386; R.W. Allen, E. Schwartzman, W.L. Baker i wsp.,
Cinnamon use in type 2 diabetes: an updated systematic review and meta-analysis, ,Annals of
Family Medicine” 2013, t. 11, z. 5, s. 452-459; A. Magistrelli, J.C. Chezem, Effect of ground cinna-
mon on postprandial blood glucose concentration in normal-weight and obese adults, ,Journal
of Academic Nutrition Dietary” 2012, t. 112, z. 11, s. 1806-1809; M. Vafa, F. Mohamadi, F. Shidfar
iwsp., Effects of cinnamon consumption on glycemic status, lipid profile and body composition in
type 2 diabetic patients, ,International Journal of Preventive Medicine” 2012, t. 3, z. 8, s. 531-536;
R. Akilen, Z. Pimlott, A. Tsiami i wsp., Effect of short-term administration of cinnamon on blood
pressure in patients with prediabetes and type 2 diabetes, ,Nutrition” 2013, t. 29, z. 10, s. 1192-
1196; G. Calapai, M. Miroddi, C. Manucci i wsp., Oral adverse reactions due to cinnamon-flavored
chewing gums consumption, ,,Oral Diseases” 2014, t. 20, z. 7, s. 638-643; E.A. Georgakopoulou,
Cinnamon contact stomatitis, ,Journal of Dermatology Case Report” 2010, t. 4, z. 2, s. 28-29.
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Zastosowanie

Kora cynamonowca wykazuje dzialanie wiatropedne, przeciwgrzybicze, przeciw-
bakteryjne i przeciwskurczowe. W zwiazku z tymi wlasciwoSciami stosowana jest
w objawach dyspepsji — wzdeciach, skurczach zoladka lub jelit, w braku apetytu,
nudno$ciach, wymiotach. Pobudza wydzielanie §liny i hamuje nadmierne wydzie-
lanie soku zoladkowego. Zawarte w niej taniny posiadaja wtadciwoéci Sciagajace.
Ponadto cynamon pomaga w stanach zapalnych, przeziebieniu i zaburzeniach men-
struacyjnych.

Wiele badan sugeruje, ze dzialanie cynamonu moze by¢ korzystne w leczeniu
cukrzycy typu 2, gdyz znacznie obniza stezenie cukru we krwi, poprawia metabolizm
insuliny, a takze korzystnie wplywa na profil lipidowy. Niekt6ére badania wykazu-
ja takze wplyw cynamonu na ci$nienie tetnicze — jego preparaty moga je znaczaco
obnizac¢ (skurczowe okolo 5 mmHg, rozkurczowe okoto 2,5 mmHg). Jednak takie
dzialanie cynamonu nie jest potwierdzone w dostatecznej iloéci badan klinicznych.

Dawkowanie

Uzywana jest sproszkowana wysuszona kora w ilo$ci do 1-2 g. Moze by¢ rowniez
stosowany plynny ekstrakt (1:1 w 70% alkoholu etylowym) — 0,5-1 ml trzy razy
dziennie lub nalewka z cynamonu 2-4ml/dzien. Dopuszczalne dzienne spozycie cy-
namonu zostalo oszacowane na 700 mikrogramoéw/kg masy ciala.

Ryec. 7. Cynamonowiec
cejlonski
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Dzialania niepozadane

Brak jest dostatecznej liczby badan klinicznych, oceniajacych dzialanie cynamonu
na organizm czlowieka. Olejek cynamonowy zawiera aldehyd cynamonowy, ktory
ma dzialanie draznigce i uczulajace na skore.

Produkty zawierajace cynamon, takie jak pasta do zebow, guma do zucia, ply-
ny do plukania jamy ustnej i cukierki, moga powodowac dzialania niepozadane,
najcze$ciej kontaktowe zapalenie jamy ustnej. Jednak objawy kontaktowych reak-
¢ji alergicznych, majacych wplyw na blone §luzowa jamy ustnej, moga nasladowaé
objawy innych typowych choréb jamy ustnej, co powoduje utrudnienie diagnozy.

Przeciwwskazania do stosowania

Istnieje ryzyko poronienia przy stosowaniu wiekszych dawek niz zwyczajowo spo-
zywane z zywnoscig, dlatego nie nalezy stosowaé cynamonu w wiekszych iloSciach
przez kobiety w ciazy. Nie jest zalecany takze dla os6b z wrzodami zoladka i dwu-
nastnicy, z gorgczka nieznanego pochodzenia, jak rowniez u osbb ze stwierdzona
alergia na cynamon lub jego sktadniki, pytki bylicy pospolitej, brzozy i selera.

Mozliwe interakcje z lekami

Ze wzgledu na mozliwoé¢ obnizania poziomu glukozy we krwi, nalezy cynamon
stosowa¢ z ostroznoscia u osob przyjmujacych leki przeciwcukrzycowe. Moze row-
niez zwieksza¢ ryzyko krwawienia, dlatego nalezy zachowac¢ ostrozno$¢ u pacjentow
stosujacych leki zmniejszajace krzepliwo$é krwi. Cynamon moze obniza¢ poziom
cholesterolu we krwi i ci$nienie tetnicze, dlatego konieczne jest monitorowanie jego
spozycia u oso6b przyjmujacych leki obnizajace poziom cholesterolu i hipotensyjne.
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Tabela 4. Podsumowanie dzialania, dzialan niepozadanych i mozliwych interakeji z lekami

Najwazniejsze dzialanie
na organizm

Dzialania
niepozadane

Mozliwe interakcje
z lekami

Czosnek pospolity

antyseptyczne, bakteriobdjcze,
przeciwpasozytnicze, prze-
ciwwirusowe; wykrztusne,
napotne; zélciotworeze, z61-
ciopedne; hipotensyjne, hipo-
glikemizujace, hipocholestero-
lemiczne, obnizajace stezenie
trojglicerydéow we krwi, fibry-
nolityczne, przeciwmiazdzyco-
we; przeciwutleniajace

reakcje alergiczne u os6b nad-
wrazliwych obejmujace aler-
giczne kontaktowe zapalenie
skory, uogoélniona pokrzywka,
pecherzyca, suchoé¢ warg, trud-
noéci w oddychaniu, zapalenie
zoladka i jelit, reakcje anafilak-
tyczne i nadwrazliwo$¢ na §wia-
tlo; zmienianie zapachu odde-
chu, ciala, plynu owodniowego
i mleka kobiety karmiacej, pie-
czenie w jamie ustnej i przewo-
dzie pokarmowym, nudnosci,
biegunka, wymioty, zwigkszanie
krwawienia

nasilanie dzialania lekéw
o dzialaniu przeciwzakrzepo-
wym*, hipoglikemizujacym®**;
przyspieszanie wydalania rito-
naviru i saquinaviru; opisano
takze przypadek nasilenia dzia-
tania lizynoprylu — inhibitora
konwertazy angiotensyny

Imbir lekarski

pobudzajace wydzielanie so-
kéw trawiennych i perystal-
tyki jelit; przeciwwymiotne,
wiatropedne, wspomagajace
prace watroby; napotne, hipo-
tensyjne, hipoglikemizujace,
hipocholesterolemiczne, prze-
ciwmiazdzycowe; przeciw-
bakteryjne, przeciwgrzybicze,
przeciwzapalne; zmniejszanie
zawrotow glowy

zapalenie skoéry u oséb nad-
wrazliwych; pieczenie w prze-
lyku, biegunka, podraznienie
jamy ustnej; sennoé¢; skurcze
macicy, mozliwo$¢ powodowa-
nia poronien

nasilanie dzialania lekéow
o dzialaniu przeciwzakrzepo-
wym*, hipoglikemizujacym**,
hipotensyjnym***; zwieksze-
nie ekspozycji na takrolimus
i zmniejszenie na cyklospory-
neA

Pieprz czarny

pobudzajace apetyt, wydziela-
nie $liny i sokéw zotadkowych,
perystaltyke jelit, zolciopedne;
przeciwbakteryjne, przeciwu-
tleniajace; inhalacja olejkiem
moze lagodzi¢ objawy odsta-
wienia tytoniu, poprawiaé
zdolno$¢ przelykania u pacjen-
téw po udarze mozgu, a takze
u dzieci z zaburzeniami neu-
rologicznymi; olejek z pieprzu
czarnego moze wspomagaé
terapie cukrzycy typu 2

niestrawno$¢ i inne dolegliwo-
$ci zoladkowo-jelitowe; przy
stosowaniu olejku podraznie-
nie drég oddechowych, obrzek
i utrudnienie oddychania,
a nawet ciezkie niedotlenienie
i $émier¢; istnieja podejrzenia
ze jego nadmierne spozywanie
moze przyczyniaé sie do nowo-
twordéw jamy nosowo-gardlo-
wej i przelyku

nasilanie dzialania lekow
o dzialaniu przeciwzakrzepo-
wym*, hipoglikemizujacym**,
hipotensyjnym***; wchodzi
w interakcje z lekami mo-
dulujacymi dzialanie ukladu
odporno$ciowego; zwieksza
wchlanianie lekéw przeciw-
padaczkowych (zwigkszenie
biodostepnosci fenytoiny, pen-
tobarbitonu lub karbamazepi-
ny); piperyna moze zwiekszac
biodostepnos¢ lekow — newira-
piny i nukleozydowych inhibi-
toréw odwrotnej transkryptazy
(stosowanych w leczeniu zaka-
zenia HIV-11 AIDS) a takze ry-
fampicyny — antybiotyku
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Najwazniejsze dzialanie
na organizm

Dzialania
niepozadane

Mozliwe interakcje
z lekami

Pietruszka zwyczajna

moczopedne; przeciwbakteryj-
ne, przeciwgrzybicze, przeciw-
utleniajace; liScie miejscowo
zmniejszaja $wiad skory; wspo-
magajace przy wzdeciach, nie-
strawnosci, kolkach jelitowych;
przeciwbolowe, rozkurczowe,
przeczyszczajace, immunosu-
presyjne, przeciwplytkowe, hi-
potensyjne

mirystycyna moze powodo-
wa¢é zawroty glowy, gluchote,
niedociénienie, spadek tetna,
paraliz, chorobe stluszcze-
niowa watroby i nerek; apiol
w duzych dawkach (200g pie-
truszki) — zesp6l nerczycowy,
anemia hemolityczna, malo-
plytkowos$é; nadmierne skur-
cze macicy, poronienia; obecne
w niej furanokumaryny maja
wlaéciwosci fototoksyczne

nie wykazano zadnych kon-
kretnych interakeji, nalezy jed-
nak mie¢ na uwadze, ze przez
jej dzialanie moczopedne moze
przyspieszaé wydalanie lekow

Tymianek pospolity

wykrztuéne, bakteriobdjcze,
przeciwpasozytnicze, odka-
zajace; przeciwutleniajace;
$ciagajace, wiatropedne, roz-
kurczowe, pobudzajace wy-
dzielania soku zoladkowego;
wspomagajace w niestrawno-
$ci, powolnej przemianie ma-
terii, biegunkach

reakcje alergiczne u os6b nad-
wrazliwych, zapalenie warg
i jezyka; bdl i zawroty glowy,
niskie ci$nienie, zwolnienie
akcji serca; zgaga, nudnosci,
wymioty, biegunka; oslabie-
nie mie$ni, pogorszenie stanu
zapalnego dr6g moczowych;
senno$¢; wysokie dawki moga
powodowac przyspieszenie od-
dechu; moze wplywaé na cykl
menstruacyjny, powodowaé
poronienia; doustne stosowa-
nie olejku tymiankowego moze
powodowa¢ drgawki, $piaczke,
zatrzymanie akeji serca lub za-
trzymanie oddechu

nasilanie dzialania lekow
o dzialaniu przeciwzakrzepo-
wym*, hipoglikemizujacym**,
hipotensyjnym***

Rozmaryn pospolity

z6lciopedne, zélciotwoérceze,
wiatropedne, pobudzajace wy-
dzielanie soku zotadkowego,
spazmolityczne, moczopedne;
wspomagajace w niestrawno-
$ci, wzdeciach, zaparciach, kol-
ce nerkowej i przy bolesnych
menstruacjach; zwiekszanie
glikolizy watrobowej i utle-
niania kwaséw tluszczowych;
antyoksydacyjne; lagodzace
zaburzenia oddychania; od-
grywa role w redukcji spadku
zdolno$ci poznawczych u oséb
starszych; moze usprawniaé
krazenie w skorze glowy

reakcje alergiczne u os6b nad-
wrazliwych; olejek rozmary-
nowy przyjmowany doustnie
moze mieé dzialanie toksyczne
i moze powodowaé drgawki
padaczkowe; zwiekszenie me-
tabolizmu hormonéw takich
jak estrogen, toksyczny wplyw
na embriony i mozliwo§é po-
wodowania poronienia

nasilanie dzialania lekéw
o dzialaniu przeciwzakrzepo-
wym*, hipoglikemizujacym**,
hipotensyjnym***; moze
wchodzi¢ w interakcje z pre-
paratami litu, ciprofloksacyna,
cyklosporyna A i salicylanami
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Najwazniejsze dzialanie
na organizm

Dzialania
niepozadane

Mozliwe interakcje
z lekami

Cynamonowiec cejlonski

przeciwgrzybicze, przeciwbak-
teryjne; wiatropedne, spazmo-
lityczne, $ciagajace, wspoma-
gajace przy wzdeciach, braku
apetytu, nudno$ciach, wymio-
tach; pobudzajace wydzielanie
§liny, tagodzace nadkwasote
soku zotadkowego; przeciwza-
palne, hipoglikemizujace, po-
prawiajace metabolizm insuli-
ny, korzystny wplyw na profil
lipidowy; wspomagajacy z za-
burzeniach menstruacyjnych

reakcje alergiczne u os6b nad-
wrazliwych: — wystepowanie
guzkoéw na skorze, pieczenie,
przebarwienie, podraznienie,
swedzenie, bol, wysypke, ast-
me, kaszel; olejek cynamonowy
zawiera aldehyd cynamonowy,
ktéry ma dzialanie drazniace
i uczulajace na skore; obecny
w takich produktach jak pasta
do zebdéw, gumy do Zucia, ply-
ny do ptukania ust moze powo-
dowa¢ kontaktowe zapalenie
skory

nasilanie dzialania lekéw
o dzialaniu przeciwzakrzepo-
wym*, hipoglikemizujacym**,
hipotensyjnym***, lekoéw ob-
nizajacych stezenie cholestero-
lu we krwi

* leki o dzialaniu przeciwzakrzepowym: warfaryna, acenokumarol, kwas acetylosalicylowy, dipiry-
damol, enoksyparyna, preparaty zawierajace papaine, serenoa repens, chlorowodorek tyklopidyny
iinne

** ]eki o dzialaniu hipoglikemizujacym: insulina i jej analogi, metformina, leki inkretynowe, inhibi-
tory glukozydazy, pochodne sulfonylomocznika, glinidy i inne

**#* ]eki o dzialaniu hipotensyjnym: inhibitory konwertazy angiotensyny, diuretyki, beta-adrenoli-
tyki, alfa-blokery, antagonisci wapnia i inne



Czy przyprawy stosowane powszechnie jako dodatek do potraw sa bezpieczne? 275

Podsumowanie

Przyprawy sg dla czlowieka Zrodlem wielu cennych zwiagzkéw wykazujacych specy-
ficzne dzialanie na organizm. Usprawniaja czynno$¢ ukladu pokarmowego, wspo-
magaja odporno$c, dzialaja przeciwbakteryjnie, przeciwgrzybiczo, przeciwpaso-
zytniczo, napotnie i wykrztuénie, moga korzystnie modyfikowaé we krwi poziom
glukozy, trombocytow, cholesterolu, jak réwniez stanowi¢ uzupelnienie terapii
nadci$nienia.

Dodawanie przypraw do positkow jest powszechnie uwazane za bezpieczne, a re-
gulacje prawne przyczyniaja sie do poprawy tego bezpieczenistwa. Wymagania, jakie
musza spelnié te produkty przed wprowadzeniem do sprzedazy, powinny gwaran-
towa¢ konsumentowi ich wlasciwa jako$é. Jednak istotna role w bezpieczenstwie
odgrywa takze wiedza na temat potencjalnych niebezpieczenstw zwigzanych z ich
niekorzystnym dzialaniem na organizm oraz interakcjami z rownocze$nie przyj-
mowanymi lekami i uzywkami. Produkty konsumowane w zbyt duzych dawkach,
zwlaszcza polaczone z jednoczesnym przyjmowaniem lekdéw, moga negatywnie
wplyngé na organizm czlowieka. Do najczeéciej wystepujacych dzialan niepoza-
danych naleza reakcje alergiczne, obejmujace zar6wno objawy skorne ($wiad, po-
krzywka, wysypka), jak i zaburzenia czynnosci ukladu oddechowego (kaszel, trud-
noéci w oddychaniu, objawy astmatyczne) i pokarmowego (bole brzucha, biegunka,
wymioty), a takze reakcje anafilaktyczne. Inne dzialania niepozadane nie wystepuja
czesto i s zwigzane glownie ze spozyciem zbyt duzej dawki produktu. Wszystkie
omowione surowce nie sg dostatecznie przebadane pod wzgledem bezpieczenstwa
ich stosowania u kobiet w ciazy i karmiacych, dlatego w tych grupach nalezy zacho-
wac szczeg6lna ostrozno$é.

Przyprawy moga powodowa¢é interakcje z lekami, ze wzgledu na ich zlozony
sklad (m.in. wiele surowcoéw roélinnych i przypraw zawiera: flawonoidy, kwasy fe-
nolowe, fitoestrogeny, alkaloidy, garbniki) i metabolizm. Wsr6d najczeéciej obser-
wowanych interakcji wyr6zni¢ mozna: nasilenie dziatania lekow hipotensyjnych,
hipoglikemizujacych i przeciwzakrzepowych. Prawdopodobienstwo wystgpienia ta-
kich interakcji przy stosowaniu zalecanych dawek nie jest duze, jednak nalezy mo-
nitorowaé spozycie tych preparatéw przy jednoczesnym stosowaniu terapii lekami
o podobnych wlasciwo$ciach. Wzbogacenie codziennej diety w przyprawy wiaze sie
z wieloma korzy$ciami dla organizmu, jednak wazne jest, aby stosowane byly w od-
powiednich ilo$ciach i z rozwaga.
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Are spices commonly used as a food additive safe?

The daily diet of modern man in developed countries differs fundamentally from
dishes consumed by our ancestors, mainly due to the greater availability of products
found even in distant parts of the world, the penetration of cultures and the desire
to use new food ingredients. These include spices. The response to this demand is
the dynamically developing market. However, it should be remembered, that spices
consist mainly of herbal raw materials, rich in various chemical substances, which
can potentially cause dangerous to the body complications or interactions with con-
comitantly used drugs. Knowledge about this subject is insufficient. In addition,
there is a general belief in the public opinion that herbs and spices are safe to use.
To ensure the quality and herbal products from the form of spices and medicines,
international and national regulations have been developed to limit the distribution
of poor quality raw materials. The most commonly observed adverse effects of con-
suming herbal raw materials in the form of spices and drugs are allergic reactions,
including both skin and systemic reactions, gastrointestinal and respiratory tract,
while interactions include the potentiation of anticoagulant, hypoglycaemic and
hypotensive drugs. Using these preparations at the recommended doses and with
caution, especially with simultaneous pharmacotherapy, significantly increases the
safety of their use. To increase the safety of consuming spices, consumers should
pay attention to their origin and the possibility of potential interactions with other
food ingredients.

Keywords: spices, safety, accompaniment



Barbara Slesak, Monika Smiatacz, Edward Slesak

Antyzywieniowe sktadniki produktow spozywczych
- przyktady z historii i stan obecny

Wartoé¢ odzyweza pokarmow jest $cisle zwigzana z antyzywieniowymi substancja-
mi wchodzacymi w ich sklad. Wiedza o antyzywieniowych substancjach stanowi
kluczowe zagadnienie bezpieczenstwa zywno$ci decydujace o zdrowiu calego spo-
leczenstwa. Bezpieczenstwo zywnos$ci ma swoje historyczne oblicze, ale i dzisiaj
jest niezwykle aktualne wobec nowych zagrozen zwigzanych ze zmianami w pro-
dukcji, dystrybucji i konsumpcji produktéw spozywczych. Substancje antyzywie-
niowe (antyodzywcze) definiuje sie jako substancje wystepujace w zywnosci, ktore
ograniczaja badZ uniemozliwiaja wykorzystanie sktadnikéw odzywczych lub wywie-
raja szkodliwy wplyw na organizm ludzki'. Swiatowa Organizacja Zdrowia (WHO)
uwaza to zagadnienie za priorytetowe, decydujace o stanie zdrowia publicznego.
Dowodem podkres$lajgcym wage tego zagadnienia jest zorganizowanie w 2015 r.
obchodéw Swiatowego Dnia Zdrowia pod hastem ,,Z pola na sté! — uczyn jedzenie
bezpiecznym”. Parlament Europejski i Rada (WE) rozporzadzeniem nr 188/2002
z dnia 28 stycznia 2002 r. powolaly Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnoéci
(EFSA) ustanawiajac procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnoéci. Miedzynaro-
dowy system kontroli zywnoéci wskazuje, jak wazny jest sklad zywnoSci dla rozwoju
zdrowego spoteczenstwa.
Substancje antyodzywcze mozna ogélnie podzieli¢ na:
— substancje antyodzywcze obecne w ro§linach, zwierzetach, grzybach i mikro-
organizmach,
— substancje zwiazane z zanieczyszczeniem $rodowiska np. metale ciezkie, ar-
sen, dioksyny, PCPiin.,
— substancje dodawane do zywnosci w procesach technologicznych przemystu
SpozZywczego,
— substancje stosowane w uprawie roélin i hodowli zwierzat.

t E. Kolarzyk, Wspéiczesne i interdyscyplinarne podejscie do zywnosci, [w:] E. Kolarzyk
(red.), Antyodzywcze i antyzdrowotne aspekty zywienia czlowieka, Krakow 2016, s. 9-15.
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Rewolucja neolityczna wprowadzila do diety gatunku ludzkiego ziarniaki traw,
ktore staly sie podstawowym zrodlem pokarmu. Trawy, ktore znalazly sie w kregu
konsumpcyjnego zainteresowania populacji ludzkiej, takie jak zyto, pszenica, owies,
kukurydza, jeczmien, proso, sorgo i ryz, moga by¢ infekowane przez pasozytniczego
grzyba — bulawinke (Claviceps spp.). Wystepuje szereg gatunkéw bulawinki: bula-
winka czerwona (Claviceps purpurea) — gatunek europejski oraz gatunki wystepu-
jace poza Europa: C. fusiformis, C. africana, C. spartanie, C. zizaniae, C. nigricans,
C. grobii, C. paspali. Oprbcz Claviceps spp. pasozytami traw stanowiacymi pokarm
— pasze dla zwierzat roslinozernych — sa grzyby z rodzaju Epichloe spp., Neotypho-
dium spp. Grzyby te syntetyzuja alkaloidy o szkielecie ergolin.

Ryc. 1. Sporysz — przetrwalnik (secale cornutum) grzyba
bulawinki czerwonej (Claviceps purpurea).
Zrédlo: Zielnik (wlasnosé Autorow)

Sporysz jest przetrwalnikiem butawinki czerwonej, ktéra wyrasta z klosa w po-
staci charakterystycznych czerwonawo-czarnych rozkoéw. Spozywanie przez ludzi
produktéow zbozowych zanieczyszczonych sporyszem prowadzilo do ostrych i chro-
nicznych zatrué, ktére okreslano jako ergotyzm. Dominujgca postacia ergotyzmu
jest ergotyzm zgorzelinowy (ergotizmus gangraenosus), powodowany gléwnie przez
alkaloidy ergopeptydowe: ergometryne, ergokryptyne, ergotamine i in. Choroba ta
objawia sie silnym bolem i czarnym zabarwieniem niedokrwionych okolic, co zwia-
zane jest ze skurczem obwodowych naczyn krwiono$nych i niedokrwieniem dystal-
nych odcinkéw ciata. Ergotyzm ten nazywano ogniem $wietego Antoniego. Zwigzane
to bylo z towarzyszacym zatruciem, halucynacjami stuchowymi, omamami i wizja-
mi, ktére byly wiazane z przezyciami pustelnikow. Modelowy przyklad ergotyzmu
dostarcza grafika dziela Feldtbuch der Wundarztney Hansa von Gersdorf (1517 r.)
W Polsce choroba ta byla okreslana jako rojnica, a jej patronem byt §w. Antoni —
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pustelnik2. Inng postacia ergotyzmu jest ergotyzm drgawkowy, charakteryzujacy sie
silnymi objawami neurologicznymi, drgawkami i halucynacjami. Powodowany jest
glownie przez alkaloidy klawinowe: agroflawine, elimoklawine, chanoklawine i in.3
Obecnie uwaza sie, ze opisane powyzej postaci ergotyzmu sg okre$lane jako objaw
tej samej choroby, ktéra charakteryzuje sie szerokim spektrum objawow, takich jak
bradykardia, oslabienie tetna obwodowego, zluszczanie skory konczyn dolnych,
wystepowanie parastezji, niewyrazne widzenie, splatanie, psychozy, §piaczka. Ob-
jawy towarzyszace zatruciom zaleza od spozycia okre$lonego gatunku bulawinki,
np. bulawinka C. fisiforme oprocz objawéw neurotoksycznos$ci (ergotyzm drgaw-
kowy) wiaze sie z powaznymi zaburzeniami ze strony przewodu pokarmowego (do-
legliwoéci zotadkowo-jelitowe). Smiertelnoéé spowodowana ergotyzmem wynosita
od 10 do 20%, natomiast ci, ktorzy przezyli cierpieli na niedowlady konczyn, utrate
wzroku, za¢me, zaburzenia czucia powierzchniowego i glebokiego?.

Aktualny stan wiedzy o alkaloidach sporyszu obejmuje 70 zwigzkéw. Podziat al-
kaloidéw obejmuje cztery grupy uwzgledniajace ich budowe chemiczna:

— klawiny — chanoklawina 11 2, agroklawina, elimoklawina i in.,

— ergoamidy — ergometryna, kwas lizergowy, kwas paspalowy i in.,

— ergopeptydy — ergotamia, ergokryptyna, ergokornina i in.,

— ergopeptany — ergokrystam, ergokornam i in.5

Najliczniejsze przypadki ergotyzmu wystepowaly w §redniowieczu, w ktérym
pojawialy sie epidemie okre$lane tanecznymi maniami. Byly tez one nazywane tan-
cami $wietego Wita. Niektorzy autorzy utozsamiajq te tance z plasawica Sydenhama
lub plasawica Huntingtona®. Analiza objawow ergotyzmu jest tozsama z objawami
tych manii. U ludzi zatrutych sporyszem wystepuja zawroty glowy, bolesne skurcze
mieéni, konwulsje, urojenia, omamy sluchowe i wzrokowe, a w ciezkich zatruciach
dochodzi do $mierci. Do$§wiadczane przez tancerzy konwulsje, ktére nasladowaly
rytmiczny ruch, byty odbierane przez obserwujacych jako taniec’.

Problem zakazenia zb6z bulawinka, mimo zmian w technologii produkcji zyw-
noSci, pozostaje nadal aktualny i jest przedmiotem szerokich badan teoretycznych
i praktycznych. W badaniach przeprowadzonych w Kanadzie w 1992 r., na 128 probek

= J. Jagla, Tajemnica skory (cz. I). Swiete uleczenie wobec choréb zakaznych, dermatolo-
gicznych i wenerycznych. (Sylwetki patronéw, ikonografia i obecno$é¢ w kulturze), ,Medycyna
Nowozytna” 2011, t. 17, z. 1, S. 7-24.

3 K. Ciszowski, W. Szot, Zatrucia grzybami plesniowymi — mykotoksyny i mykotoksykozy,
[w:] E. Kolarzyk (red.), op. cit., s. 387-469.

4 Ibidem.

5 M. Buchta, I. Cvak, Ergot alkaloids and other metabolites of the genus Claviceps, [w:]
V. Kren, L. Cvak (red.), Ergot: The Genus Claviceps, t. 6, Medicinal and Aromatic Plants — Indus-
trial Profiles, Boca Raton 1999, s. 173-200.

¢ L.J. Donaldson, J. Cavanagh, J. Rankin, The dancing plaque: a public health conundrum,
,Public Health” 1997, t. 111, s. 201-204.

7 K. Prochowicz, A. Sobczyk, Manie taneczne. Miedzy kulturqg a medycyng, ,Psychiatria Pol-
ska” 2011, z. 45, s. 277-287.
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maki zytniej w 118 probkach stwierdzono obecno$¢ alkaloidéw sporyszu w stezeniu od
70 do 414 ng/g. Dlatego tez w wielu krajach okreslono dopuszczalne normy zawarto-
$ci tych alkaloidow w przetworach zbozowych. W Stanach Zjednoczonych dopuszczal-
na norma zawarto$ci alkaloidéw sporyszu wynosi 0,3 ppm, w Australii — 0,05 ppm,
w Unii Europejskiej — 0,05 ppm, a w Wielkiej Brytanii — bez dopuszczalnej zawar-
to$ci®. Najwazniejsze daty obrazujace epidemie ergotyzmu przedstawiono ponizej°.

Ergotyzm w historii

» Grecja, 4 tysigce lat p.n.e. — misteria eleuzyjskie — sporysz jako halucynogen

« Mezopotamia, Sumer, 1900-1700 lat p.n.e.

« Chiny, 1100 lat p.n.e. — sporysz stosowany w poloznictwie

» Bliski Wschod (Stary Testament), 850-550 lat p.n.e. — ,,choroby pochodzace od ziaren”

« Grecja, Hipokrates, 370 lat p.n.e. — zastosowanie sporyszu przy hamowaniu krwawien
poporodowych

« Francja, Akwitania, Limousin, 944-945 — 40 tysiecy ofiar

« Salem (Massachusetts), 1691 r. — proces czarownic — 20 0s0b straconych, 2 zmarly
w wiezieniu

« Poélnocna Francja, 1789 r. — (okres ,,Wielkiego leku”), epidemia ergotyzmu (poczatek
Rewolucji Francuskiej)

« Zwigzek Radziecki, Ural, 1926-1927 — 11 tysiecy chorych

« Francja, Pont-Saint-Esprit, 1951 r. — 93 chorych, zmarlo 47

« Indie, Radzastan, 1975 r. — 78 chorych (ergotyzm drgawkowy — dziki owies)

Ergotyzm dotyczy nie tylko ludzi, ale i zwierzat. Ma to zwigzek z hodowla zwie-
rzat i jakodcia produktow zwierzecych, ktore zawierajac pozostalosci mykotoksyn
wywierajg niekorzystny wplyw na zdrowie ludzi — stad ustanowienie paistwowych
norm ich zawartos$ci®. Alkaloidy sporyszu wchodza w sklad waznych lekow — ergo-
metryny i ergotaminy (stosowanych w ginekologii) oraz nowej generacji polsynte-
tycznych alkaloidow ergo-linowych (kabergoliny, nicergoliny), stosowanych w hi-
perprolaktynemii, chorobie Parkinsona czy w chorobach otepiennych*'.

8 P.M. Scott, Ergot alkaloids: extent of human and Animals exposure, ,Word Myotoxin Jour-
nal” 2009, t. 2, s. 141-149.

9 M.R. Lee, The history of ergot rye (Claviceps purpurea); from antiquity to 1900, ,The
Journal of the Royal College of Physicians of Edinburg” 2003, t. 39, s. 179-184; S. Belse-Ehrlich,
A. Harper, J. Mussey, R. Hallock, Human and cattle ergotism since 1900: symptoms, outbreaks
and regulations, ,Toxicology and Industrial Health” 2013, t. 29, s. 307-317.

S, Coufal-Majewski, K. Stanford, T. McAllister, B. Blakley, J. McKinnon, A.V. Chaves,
Y. Wang, Impacts of cereal ergot in food animal production, ,Frontiers in Veterinary Science”
2016, t. 3, s. 1-13.

1 N. Sharma, V.K. Sharma, H.K. Manikyam, A.B. Krishna, Ergot alkaloids a review on thera-
peutic applications, ,European Journal of Medicinal Plants” 2016, t. 145, s. 1-17.
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Negatywny wplyw na zdrowie moga mie¢ takze inne substancje przyjmowane
z pozywieniem. Szerokie badania kliniczne potwierdzaja udzial kwasu szczawiowe-
go w wielu chorobach niezakaZnych, takich jak osteopatia, osteoporoza, reumato-
idalne zapalenie stawdw, zapalenie jelit, zapalenie osierdzia i oplucne;j. Niektérzy
badacze tacza wystepowanie krysztaléw szczawianu wapnia z udarami, pojawianiem
sie zakrzepow, apopleksji oraz schorzen prostaty. Etiologia tych chorob jest zwig-
zana z osadzaniem sie krysztalow szczawianu wapnia w tkankach miekkich, ské-
rze, siatkowce oka, a takze w plynie maziéwkowym™. Spozycie produktéw bogatych
w szczawiany powoduje nadmierne wydzielanie kwasu szczawiowego z moczem,
ktore okre$lamy jako hiperoksalurie. Rozr6zniamy dwie odmiany hiperoksalurii —
pierwotng (zwiekszone wchlanianie kwasu szczawiowego w jelicie) i wtorna (nad-
mierne wchlanianie kwasu szczawiowego zwiazane z nadmiernym spozywaniem
produktow zawierajacych wysokie iloSci szczawiandéw). Wysokie stezenie szcza-
wianéw w moczu prowadzi do tworzenia zlogdw (kamieni) szczawianowo-wapnio-
wych i w koncowym efekcie do pojawienia sie kamicy nerkowej. Kamica nerkowa
stanowi powazny problem spoteczny, gdyz wg Gléwnego Urzedu Statystycznego
w 2014 r. w Polsce chorowalo 530 tysiecy 0s6b w przedziale wiekowym od 15-75 lat.
Za chorobe te odpowiadajg tworzace sie w kanalikach i przewodach nerkowych ka-
mienie zbudowane w 75% ze szczawianu wapnia, ktory jednoczeénie pelni funkcje
centrum krystalizacji. Przecietne spozycie szczawiandéw w diecie wynosi od 50 do
150 mg/dobe. Dawka toksyczna kwasu szczawiowego to 1-5 g, a dawka $miertelna
6-8 g3. Antyodzywcze dzialanie szczawiandw zwigzane jest z hamowaniem wchla-
niania wapnia i zelaza w przewodzie pokarmowym. Szczegélnie niekorzystne jest
polaczenie kwasu szczawiowego z kwasem fitynowym w produktach zbozowych. Po-
laczenie to moze dziala¢ draznigco na jame ustng oraz przewdd pokarmowy, gdzie
moze wywola¢ krwiomocz!4,

Endogenne szczawiany w moczu pochodzg z metabolizmu konsumowanej wita-
miny C (33-50%), metabolizmu glicyny (40%) oraz z diety (10-15%). Niektore ro-
§liny zawieraja krysztaly szczawianu wapnia w postaci, ktore okreslamy jako rafidy.
Forma tych krysztaléw moze powodowac uszkodzenie skoéry i blon §luzowych, obja-
wiajac sie bdlem i pieczeniem w jamie ustnej i gardle, co prowadzi¢ moze do obrze-
ku i nadzerek warg, jezyka, glo$ni i przelyku. Obrzek gardla i krtani moze wywolaé
niewydolno$§¢ oddechowas.

Kwas szczawiowy wystepuje w wielu roslinach w postaci rozpuszczalnej (szcza-
wian potasu i sodu) i nierozpuszczalnej (szczawian wapnia i magnezu). Zawarto$é

2 1, Maldonado, V. Prasad, A.J. Reginato, Oxalate crystal deposition disease, ,Current Rheu-
matology Reports” 2002, t. 4, s. 257-264; S.C. Noonan, G.P. Savage, Oxalate content of food and its
effect on humans, ,,Asia Pacific Journal of Clinical Nutrition” 1999, t. 8, s. 64-74.

3 K. Ciszowski, B. Szkolnicka, Toksyny i substancje antyodzywcze roslin konsumpcyjnych,
[w:] E. Kolarzyk (red.), op. cit., s. 509-622.

14 S.C. Noonan, G.P. Savage, op. cit., s. 64-74.

5 K. Ciszowski, B. Szkolnicka, op. cit., s. 509-622.
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szczawiandw zalezy od gatunku, odmiany i czeSci rosliny i warunkéw uprawy. W ta-
beli 1 A, B, C przedstawiono zawarto$¢ szczawianéw, wapnia i stosunku szczawia-
né6w do wapnia (A — ponizej 1; B — od 1 do 2; C — powyzej 2) w wybranych produk-
tach ro$linnych.

Z punktu widzenia diety antyodzywcze dzialanie szczawian6w zwigzane jest ze
stosunkiem kwasu szczawiowego do wapnia. Jezeli stosunek kwasu szczawiowego
do wapnia jest ponizej jednos$ci (tabela 1 A) to pomimo wysokich zawartosci kwasu
szczawiowego produkty roslinne moga by¢ zrédlem wapnia (np. pietruszka). Jezeli
ten stosunek mieéci sie pomiedzy 1 a 2, to oznacza, ze produkty przedstawione w ta-
beli 1 B nie sg dobrymi zrédlami wapnia. Natomiast gdy stosunek ten jest wyzszy niz
2, to nadmiar kwasu szczawiowego moze wiaza¢ wapn i zelazo innych produktéow
spozywcezych, ktory w ostrej postaci objawia sie hipokalcemia, np. wystepowaniem
tezyczki, skurczem mieéni, zaburzeniami rytmu serca®.

Kolejne schorzenia zwigzane z dieta moze wywola¢ nadmierne spozywanie przez
ludzi i zwierzeta nasion groszku z rodzaju Lathyrus (Ledzwian). Spowodowana tym
chorobe nazywamy latyryzmem. Po raz pierwszy etiologie tej choroby wyjaénil Can-
tani, w 1873 r. wywodzac jej nazwe od nazwy rodzajowej groszku Lathyrus. Wy-
rézniamy trzy jednostki chorobowe latyryzmu: nerwowa — neurolatyryzm, kostna
— osteolatyryzm i naczyniowa — angiolatyryzm?. Groszek siewny (Lathyrus sativus)
jest jednym z najstarszych gatunkéw uprawnych, znanym juz 8 tysiecy lat p.n.e. Jest
szeroko uprawiany, szczegdlnie w krajach tropikalnych i stanowi gléwne pozywienie
okolo 100 milionéw ludzi. Gléwnym czynnikiem toksycznym groszku jest kwas [3-N-
-oksalilo-a,3 diamino-propionowy (ODAP). Jego zawarto$¢ w nasionach waha sie
od 0,1 do 2,5% s.m. Mechanizm dzialania ODAP zwiazany jest z ulatwianiem uwal-
niania glutaminianu w synapsach i hamowaniem jego wychwytu zwrotnego. Gtow-
ne objawy neurolatyryzmu to: bol, oslabienie i usztywnienie mie$ni nog, spastyczne
porazenie konczyn dolnych, zanik mie$ni posladkowych, co moze doprowadzié do
ograniczenia zdolnoS$ci samodzielnego poruszania sie. Objawy neurolatyryzmu ob-
serwuje sie czeSciej u mezczyzn i majg one charakter nieodwracalny*®. Spozywanie
groszku siewnego powodowato powazne epidemie w Afryce Péinocnej, na Bliskim
Wschodzie, w Indiach, Etiopii, Bangladeszu i Nepalu. Groszek siewny ze wzgledu
na minimalne wymagania bytowe jest gléwna ro$lina uprawiana w regionach do-
tknietych kleska suszy. W historii epidemii neurolatyryzmu znajduja sie opisy po-
chodzace ze starozytnych Indii (46 r. p.n.e.) i Grecji (wystepujace w dzielach przy-
pisywanych Hipokratesowi). W czasie wojen napoleonskich na terenie Hiszpanii
(1807-1814) groszek siewny stanowil podstawowe pozywienie ludnosci (kleska glo-
du), co uwidocznione zostalo przez F. Goye w akwatincie pt. Gracias a la almorta.

10 K.Ciszowski, B. Szkolnicka, op. cit., s. 509-622.

7 E.R. Grela, T. Studzinski, A. Winiarska, Latyryzm u ludzi i zwierzqt, ,Medycyna Weteryna-
ryjna” 2000, t. 56, s. 558-562.

8 K. Ciszowski, B. Szkolnicka, op. cit., s. 509-622.
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Tabela 1 A. Zawarto$c¢ szczawiandw [Szcz], wapnia [W] i stosunku [Szcz] do [W] ponizej 1
w wybranych produktach roslinnych

Produkt roslinny [Szcz] W] Stosunek [Szcz]/[W]
Jabtka 15 10 0,67
Porzeczka czarna 50 35 0,63
Pomidory 20 15 0,58
Pietruszka 170 235 0,32
Kapusta 60 250 0,11
Salata 12 81 0,07

Zawarto$¢ szczawian6w i wapnia (mg/g Swiezej masy) oraz stosunku szczawianéw do wapnia (mEq)
przedstawiono jako $rednie wartoSci.

Zrédlo: S.C. Noonan, G.P. Savage, Oxalate content of food and its effect on humans, ,Asia Pacific
Journal of Clinical Nutrition” 1999, t. 8, s. 64-74.

Tabela 1 B. Zawarto$é szczawianow [Szcz], wapnia [W] i stosunku [Szcz] do [W] od 1 do 2
w wybranych produktach roélinnych

Produkt roslinny [Szcz] W1 Stosunek [Szcz]/[W]

Ziemniaki 80 22 1,62

Herbata chinska 1150 450 1,14

Zawarto$c¢ szczawianOw i wapnia (mg/g Swiezej masy) oraz stosunku szczawiandéw do wapnia (mEq)
przedstawiono jako $rednie wartoSci.

7rédlo: S.C. Noonan, G.P. Savage, op. cit., . 64-74.

Tabela 1 C. Zawarto$¢ szczawianow [Szcz], wapnia [W] i stosunku [Szcz] do [W] powyzej 2
w wybranych produktach ro§linnych

Produkt roslinny [Szcz] W1 Stosunek [Szcz]/[W]
Rabarbar ogrodowy 805 45 7,95
Szczaw zwyczajny 500 40 5,56
Buraki* 275 275 5,09
Komosa 1100 99 4,94
Szpinak 970 101 4,27
Kawa arabska 100 12 3,70
Orzech nerkowiec 231 41 2,50
Nasiona kakaowca 700 125 2,49

Zawarto$c¢ szczawianOw i wapnia (mg/g Swiezej masy) oraz stosunku szczawiandéw do wapnia (mEq)
przedstawiono jako $rednie wartoSci.

* Zawarto$¢ szczawian6w i wapnia oraz ich stosunek podano za cytowanym zrodlem.

Zrodlo: S.C. Noonan, G.P. Savage, Savage, op. cit., s. 64-74.
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Obraz ten przedstawia lezaca na ziemi sparalizowana kobiete. Obraz Goi z serii
Okropnosci wojny pokazuje objawy spowodowane spozywaniem nasion groszku.
Powtarzajace sie epidemie glodu w Hiszpanii byly §ciSle zwiazane z pojawieniem sie
neurolatyryzmu®.

Odmiang latyryzmu jest osteolatyryzm, spowodowany spozywaniem przez lu-
dzi i zwierzeta ledzwiandw, a szczeg6lnie: groszku pachnacego, groszku kosma-
tostrakowego oraz Lathyrus pusiluss. Glownym czynnikiem toksycznym jest
[-aminopropionitryl (BAPN). Substancja ta hamuje oksydaze lizylowa, odpowie-
dzialng za usieciowanie wldkien kolagenowych i elastynowych. Zaburzenia prowa-
dza do chorob tkanki lacznej. Glowne zmiany dotycza tkanki chrzestnej (zaburzenia
wzrostu chrzastek nasadowych i stawowych), kostnej (znieksztalcenia kosci, kostne
eksortozy w miejscach przyczepu duzych i silnych mieéni, kregostup wykazuje wy-
razng kifoskolioze). Tkanka taczna skéry charakteryzuje sie nadmierna rozciagliwo-
Scia, co prowadzi do wystapienia przepuklin. Moze pojawiaé sie oslabienie struktury
naczyn krwiono$nych i rozwarstwienie Scian tetnic, co skutkuje pojawieniem sie tet-
niakéw. Te zmiany dotyczace naczyn krwiono$nych nosza nazwe angiolatyryzmu=°.

Dotychczas nie udalo sie otrzyma¢ odmian pozbawionych toksycznego amino-
kwasu ODAP i dlatego stosuje sie rézne techniki przygotowania groszku do spozy-
cia. Obejmuja one nastepujace procedury:

— gotowanie w nadmiarze wody,

— namaczanie w zimnej wodzie, odsaczanie i ponowne namaczanie w goracej

wodzie,

— prazenie sproszkowanych nasion w temperaturze 150° C przez 20 minut

(spadek ODAP o 85%).

Groszek siewny jest niezwykle cenna rosling, bardzo tolerancyjng na stresy abio-
tyczne (stres wodny — susza) oraz odporng na wiele choroéb i szkodnikoéw. W Polsce
ledZwian pojawil sie w XVII w. w rejonie Podlasia wraz z osadnictwem tatarskim
i byt nazywany soczewica podlaska. W Polsce zarejestrowane sa dwie odmiany le-
dzwianu siewnego: Derek i Krab. Charakteryzuja sie wysoka zawarto$cia bialtka
(do 36%), weglowodanéw (58%) oraz pozytywnym profilem kwaséw ttuszczowych,
zblizonym do oleju sojowego®. Badania genetyczne prowadzone nad groszkiem
maja doprowadzi¢ do usuniecia z ich skltadu substancji indukujacych latyryzm lub
obnizenia ich stezenia do nieszkodliwego poziomu?2.

9 S. Gimenz-Roldan, P.S. Spencer, Azanén’s disease. A 19" century epidemic of neurolathy-
rism in Spain, ,Revue Neurologique” 2016, t. 172, s. 748-755.

20 E.R. Grela, T. Studziniski, A. Winiarska, op. cit., s. 558-562.

2 'W. Rybinski, K. Pankiewicz, Lezwian siewny (Lathyrus dativus L.) — perspektywiczna ro-
slina strqczkowa — charakterystyka, zmienno$é i wykorzystanie na przykltadzie materiatow ko-
lekcyjnych, ,Zeszyty Problemowe Postepéw Nauk Rolniczych” 2010, z. 555, s. 361-372.

22 B, Skiba, M. Allison, K.Gurung, E.C.K. Pang, Genome mapping and molecular breeding In
Lathyrus, [w:] C. Kole (red.), Genome mapping and molecular breeding in plants, Berlin—Heidel-
berg 2007, t. 3, s. 123-132.
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Wspolczesna nauka o zywieniu zwraca szczegblna uwage na bezpieczenstwo
zywnoSci, jako na jedna z waznych cech charakteryzujacych jej zdrowotnos$é. Pro-
blem ten byl w historii ludzkich spoleczenstw traktowany z r6zng uwaga, zar6wno
ze wzgledu na éwczesny stan wiedzy, jak i na potrzeby spoleczne zwigzane z ko-
nieczno$cig zapewnienia Srodkéw spozywczych w trudnych warunkach klimatycz-
nych. Na obszarach o stalym niedoborze wody lub podlegajacych okresowym waha-
niom klimatu, np. zwiekszeniu opadéw deszczu lub ochlodzeniu, uprawa roslin byta
trudna, co odbijalo sie negatywnie na wysoko$ci zbiorow. Spozywano wiec czesto
ro$liny zlej jakosci (np. silnie zanieczyszczone sporyszem) lub przyjmowano jako
pozywienie nadmierne iloéci roslin jednego rodzaju. Produkty spozywane przez lu-
dzi podlegaja ré6znorodnym zagrozeniom: chemicznym, mikrobiologicznym i me-
chanicznym, stajac sie niebezpieczne dla zdrowia ludzi i zwierzat, szczegélnie przy
ich spozywaniu przez dlugi czas. Historia odzywiania dokumentuje liczne przyktady
skutkow tego rodzaju zjawisk, wigzacych sie z wystepowaniem w skali masowej cho-
r6b lub zwiekszona Smiertelno$cia. W niniejszym artykule przedstawili$my kilka
przykladow toksycznego wplywu produktéw spozywezych, konsumowanych przez
ludzi w réznych okresach historycznych. Wspdlczesny stan wiedzy na temat bez-
pieczenstwa produktéw zywno$ciowych pozwala na prowadzenie dalszych badan
w tym kierunku, ktérych wyniki moga w istotny sposob rozwinaé dotychczasowy
standard historiografii medycyny.

Antinutritional components of products food
— examples from history and current state

Contemporary science about nutrition points out special attention to food safety
as one of the important features characterizing its healthiness. This problem was
treated differently in the history of human societies, both due to the then state of
knowledge and social needs related to the necessity to provide food in difficult cli-
matic conditions (in areas with permanent water shortage or subject to periodic
climate fluctuations, e.g. increased rainfall or cooling, which reflected negatively on
the height of harvest, poor quality plants were eaten, for example, heavily polluted
with ergot or excessive amounts of plants of one kind were consumed as food. Prod-
ucts consumed by people are subject to various threats: chemical, microbiologi-
cal, mechanical, becoming dangerous to human and animal health, especially when
consumed for a long time. Nutrition history documents numerous examples of the
effects of such phenomena, associated with the occurrence of diseases on mass scale
or increased mortality. This article presents several examples of the toxic effects of
food products consumed by people in different historical periods. The current state
of knowledge on the safety of food products allows us to conduct further research
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in this direction, the results of which can significantly expand the current standard
of medical historiography.

Keywords: antinutritive substances, ergotism, oxalates content, neuro-, osteo-
and angiolathyrism, toxic effects



Lilianna Wdowiak

Dieta w Dar al-Manasir w Nubii

Dar al-Manasir w Nubii to ziemie polozone w rejonie IV Katarakty Nilu, zamiesz-
kale gléwnie przez plemie Manasir. W 2009 r. najbardziej zaludniona cze$¢ tej kra-
iny zalaly wody Nilu, w zwigzku z zakonczeniem budowy zapory Merowe (Merowe
Dam, Hambad Dam) i utworzeniem sztucznego zbiornika o dlugos$ci ponad 170 km.
Powstala najpotezniejsza w Afryce hydroelektrownia, majaca pokry¢ zapotrzebowa-
nie na energie elektryczng polowy Sudanu.

Ucierpieli zamieszkali w tym rejonie ludzie, ktérym nie stworzono warunkéw,
aby rozpoczeli budowaé swdj byt w innych miejscach. Przed dziesiecioma laty za-
kladano, ze przyblizona liczebno§é Manasir w regionie bylo mozna ocenié na blisko
30 tys. osob!, a okolo 20-25 tys. ludnosci nalezalo do innych plemion, czyli byla to
spolecznos$é liczaca okolo 50-60 tys. Szacunki okazaly sie btedne. Rzesza czlonkow
Manasir i pochodzaca z innych plemion zostala bezdomna. Dar al-Manasir stanowit
wyjatkowo biedny i zaniedbany zakatek Sudanu, gdzie nie bylo pradu, wodociagow,
istnialo mato studni, nie zbudowano mostéw, utwardzonych drég, czy szpitali. Na-
wet nie potrafiono wlasciwie policzy¢ zamieszkalej w tym regionie ludnosci. Tereny
wokdl IV Katarakty zamieszkiwala spoleczno$¢ zajmujaca sie gtownie rolnictwem,
ktora zostala zmuszona do przesiedlenia sie w glab niegoScinnej, jalowej pustyni,
bowiem ich siedliska i uprawy zostaly zatopione. Nalezaly one gtéwnie do czlon-
kéw plemion Manasir, rzadziej Shaigiya. Poszkodowani zostali rowniez Hamadab
i Amri. Kultura Manasir zostala w powaznym stopniu zniszczona. Sposéb zycia
i funkcjonowania Manasir ulegl dramatycznej zmianie.

Zwyczaje zywieniowe mieszkancow tego obszaru, uprawiane roéliny i hodowla
zwierzat nalezaly do tematéw bardzo niezwykle rzadko poruszanych w piSmiennic-
twie. Celem pracy jest ukazanie upraw i sposobow odzywiania posréd sunnickich
plemion Manasir i Shaigiya zamieszkujacych w Nubii w rejonie IV Katarakty Nilu

t AM. Salih, The Manasir of the Northern Sudan: Land and People. A Riverain Society and
Resource Scarcity, K6ln 1999, s. 11.
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— w Dar al-Manasir. Rozdzial stanowi probe ukazania samowystarczalnego funk-
cjonowania Manasir i Shaigiya tuz przed zalaniem ich wiosek przez wody Nilu, co
mialo miejsce 3 marca 2009 r.

W dwoch sezonach wykopaliskowych (w latach 2008 oraz 2009) uczestniczy-
lam w misjach archeologicznych Muzeum Archeologicznego w Gdansku. Po pod-
jeciu decyzji zbudowania zapory Merowe w jednym z najbardziej zyznych rejonoéw
ponocnego Sudanu, nalezalo jak najszybciej wydoby¢ zabytki kultury materialnej2.
Wykopaliska mialy wiec charakter ratunkowy. Aby ocali¢ tak wazne i nieznane na-
uce obiekty, intensywnie pracowalo wiele ekip archeologicznych z calego $wiata.
Poza archeologami, do Sudanu nieczesto trafiali inni przybysze. Zwiazane bylo to
z toczacymi sie konfliktami, problemem uzyskania wizy, lecz takze z zakazem foto-
grafowania. Zlekcewazenie tego zarzadzenia grozilo aresztem, konfiskatg sprzetu
iinnymi dotkliwymi karami.

Manasir dzielili sie na ,,rzecznych” (Manasir al-Nil), czyli rolnikow zamieszka-
lych w sgsiedztwie Nilu i ,beduinskich” (Manasir al-Badiyah)3. To ostatnie okresle-
nie dotyczylo tych czlonkéw plemienia, kt6érzy trudnili sie stale lub okresowo wypa-
sem wielbladéw, kdz i owiec na pobliskich pustyniach. Obie te grupy wymienialy sie
potrzebnymi produktami. ,Rzeczni” Manasir zasiedlali nie tylko brzegi Nilu, lecz
rowniez duze wyspy na rzece (12 z 14-tu), a na wyspie Simri nalezaloby doszukiwaé
sie ich centrum. Lepiej moglam sie zapoznaé z Manasir al-Nil. Z Manasir al-Badiy-
ah mialam jedynie sporadyczne kontakty podczas tzw. survey’6w — poszukiwan na
pustyni obiektow archeologicznych.

Zamieszkujacy rowniez w rejonie IV Katarakty Shaigiya ongis styneli z waleczno-
$ci, hodowli koni rasy dongola i w XVIII w. uznawani byli za najsilniejsze i najlepiej
wyksztalcone z plemion zyjacych w pélnocnym Sudanie*. Po powstaniu Mahdiego
ocalalo zaledwie kilkaset rodzin, gdyz opowiedzieli sie po stronie generala Charlesa
Gordona, lecz dzisiaj stanowig liczng populacje. Shaigiya zamieszkuja od Ed-Debba
do Hosh El-Guruf, miejsca, gdzie zainstalowala sie nasza misja w 2008 r. Nie zetkne-
lam sie z sasiadujacymi od pélnocy z Manasir czlonkami plemion Hamadab i Amri.

W misjach GAME (Gdansk Archaeological Museum Expedition) zwykle zatrud-
niano miejscowych kucharzy i podczas pobytu w Nubii korzystano tylko z miejsco-
wej kuchni, zar6wno w bazie, jak i w trakcie pobytu w innych miejscowo$ciach.
Posilki spozywano wylacznie palcami prawej dloni, a jedyny sztuciec czasem stano-
wila lyzka, ktora nabierano plynne potrawy ze wspdlnego naczynia usytuowanego
na tacy lub na stole.

2 C. Naser, C. Kleinitz, The Merowe Dam Archaeological Salvage Project at the Forth Nile
Cataract: Salvage archaeology in the Context of Major Development Projects in Africa, ,African
Reports” 2010, t. 7, s. 109-116.

3 D. Haberlah, Social Geographical Survey of Dar al-Manasir, http://doczz.fr/doc/1468536/
social-geographical-survey-of-dar-al-manasir (dostep: 21.02.2018).

4 W. Nicholls, The Shaikiya. An account of the Shaikiya tribes and of the history of Dongola
Province from the XIVth to the XIXth century, Dublin 1913, s. 15-21.
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Fot. 1. Posilek Manasir z Hadjar Zerga.
Fot. M. Parafiniuk

Fot. 2. Mutl nilowy ze strefy gerif. Widoczne sa warstwy z poszczegblnych wylewow rzeki.
Fot. L. Wdowiak
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Fot. 3. Ashu — waska strefa nad brzegami, ktéra nie wymagata nawadniania.
Fot. L. Wdowiak

Fot. 4. Sagiah — tereny pokryte kanalami irygacyjnymi.
Fot. L. Wdowiak
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Posluzono sie glownie obserwacjami i wywiadami — typowymi metodami badan
terenowych w antropologii kulturowej. Gdy byto to mozliwe, sporzadzatam réwniez
dokumentacje fotograficzng. W pracy zastosowano metode integralng Kazimierza
Dobrowolskiego. Z uwagi na to, ze korzystalam glownie z pisanych zrédel angiel-
skich lub ttumaczonych na jezyk angielski, wykorzystano angielski sposéb trans-
krypcji stow arabskich.

Z wywiadéw wynikalo, ze podstawa diety byly produkty ro§linne, najczesciej po-
chodzace z wlasnych upraw, ktore rozciagaly sie bezposrednio nad samym Nilem.
Strefe, ktora zalewaly wody Nilu, nazywano gerif, waski pas zyznych gleb aluwial-
nych (ok. 20-25 m) stanowil ashu, a sagiah to tereny, ktére nawadniano za pomoca
kanaléw irygacyjnych i pomps.

Z obserwacji poczynionych w Hosh el-Guruf i Hadjar Zerga wiadomo, ze oprocz
pszenicy, prosa i sorgo (Poaceae), ashu oraz saqiah przede wszystkim porastaly ro-
§liny nalezace do rodziny Fabaceae (bobowatych) — wyka béb (Vicia sp.), cieciorka
(Coronilla sp.), ,fasola egipska”, czyli wspiega pospolita (Lablab purpureus), rézne
gatunki wlasciwej fasoli (Phaseolus sp.), soczewica jadalna (Lens culinaris), kozie-
radka (Trigonella foenum-graecum), orzacha ziemna, znana jako orzeszek ziemny
(Arachis hypogaea). Z rodziny Amaryllidaceae uprawiano r6zne odmiany cebuli,
jednak tak ceniony w kuchni arabskiej czosnek mozna bylo naby¢ dopiero w odleg-
tej Karimie i to nie na rynku, lecz... w sklepie z odzieza.

Hodowano réwniez roéliny nalezace do psiankowatych (Solanaceae): pomido-
ry, papryke, ziemniaki oraz psianki podluzne (Solanum melongena). Prawidlowa
nazwa botaniczna tych ostatnich roslin niewiele méwi, ale znamy je jako baklazany
(oberzyny). Znakomicie zadomowila sie nad Nilem przybyla z Ameryki gujawa wla-
$ciwa (Psidium guajava — Myrtaceae). Grejpfruty, o niespotykanym gdzie indziej
smaku i aromacie (Citrus paradisi — Rutaceae), pomarancze, cytryny (Rutaceae)
oraz mango (Mangifera sp. — Anacardiaceae), uprawiali zar6wno Shaigiya, jak
i Manasir. Shaigiya kultywowali kukurydze (Zea mays — Poaceae), lecz nie ustalo-
no, czy ta rosling byli réwnie zainteresowani Manasir. W Hosh el-Guruf nie odnale-
ziono pol obsianych kukurydza, nie byto ich réwniez w Hadjar Zerga.

Zaobserwowano rowniez mnogo$¢ roslin nalezacych do dyniowatych (Cucurbi-
taceae) — dynie (Cucurbita sp.) i jej odmiany, takie jak cukinie, kabaczki; nastepnie
ogorki siewne (Cucumis sativus), ogérki melony (Cucumis melo) oraz arbuzy (Ci-
trullus lanatus), rzadziej tykwy czyli kalebasy (Lagenaria siceraria).

Swieze, niedojrzale owoce pizmianu jadalnego (Abelmoschus esculentus — Ma-
lvaceae), zwanego okra, sprzedawano na suku (rynku), obok wysuszonych i po-
cietych na drobne cze$ci korzeni kurkumy (Curcuma zedoaria — Zingiberaceae)
iimbiru (Zingiber sp.).

5 D. Haberlah, Social Geographical Survey... (dostep: 21.02.2018).
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Fot. 5. Hodowano liczne ro$liny nalezace do dyniowatych.
Fot. M. Parafiniuk

Fot. 6. Okra — pizmian jadalny.
Fot. L. Wdowiak
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Roéliny te najczesciej spozywano z miesem. Okra nalezala do charakterystycz-
nych upraw Manasir. Roélina produkuje specyficzny §luz (nie przez wszystkich lu-
biany) i zapewne dlatego rzadko go$ci na stolach Europejczykéw. Dla wielu czlon-
kéw plemienia Manasir ,,prawdziwe jedzenie” musialo zawierac okre. Mozna bytoby
przypuszczad, ze bez okry wiele potraw by uznano za niesmaczne. Marchew, pie-
truszke, kolendre (Coriandrum sp. — Apiaceae) uprawiano powszechnie, lecz nie
darzono ich juz taka estyma, jak ,bloslawiona okre”. Na wielu hosh’ach (otoczonych
murem dziedzincach doméw) hodowano dorodne, dorastajace do wysoko$ci ponad
p6t metra, o zdrewnialych lodygach krzaki bazylii (Ocimum basilicum — Lamia-
ceae), aby jej liscie mogly postuzy¢ jako dostepna w kazdej chwili przyprawa.

Pomimo rozlicznych upraw, dla mieszkajacych w Dar al-Manasir plemion naj-
wazniejszymi roslinami byly palmy — jak mniemano w tym plemieniu — drzewa oto-
czone szczegoblna opieka Allaha. Przy ich sadzeniu odbywaly sie specjalne obrzedy,
z licznymi inkantacjami. Podstawe utrzymania Manasir stanowil daktylowiec wla-
$ciwy (Phoenix dactylifera — Arecaceae), pospolicie zwany palma daktylowa oraz
widlica tebanska, powszechnie znana jako palma dum (Hyphaene thebaica — Are-
caceae). Obie roéliny sa dwupienne.

Uprawe daktylowca rozpoczeto na wieksza skale dopiero na poczatku XX stulecia.
Daktyle nazywano po arabsku balat lub tamr i uwazano je za ,,chleb pustyni”®. Pomi-
mo, ze do Dar al-Manasir introdukowano je stosunkowo p6zZno, lecz dziesieé lat temu
mieszkancy tego rejonu nie wyobrazali juz sobie zycia bez palmy. Znani byli w calym
Sudanie z osiaggnieé¢ w jej hodowli. Na jedno gospodarstwo przypadato Srednio okolo
25-26 drzew. Liczba i rodzaj posiadanych palm $wiadczyla nie tylko o prestizu ich
wlascicieli, lecz korzystna sprzedaz okre$lonych rodzajow daktyli stanowita podsta-
we egzystencji. Dojrzata, odpowiednio nawozona palma, dawata w ciagu roku okolo
2-3 workow daktyli (1 worek — shawal - liczyl 70-75 kg owocdw)?. Zysk z uprawy
wielu drzew pozwalal zaspokoi¢ podstawowe potrzeby. Kultura materialna Manasir
oparta byla réwniez na palmach. Wykorzystywano kazda cze$¢ drzewa — do plecenia
mat, r6znych rodzajow koszy, wyrobu narzedzi i sznuréw, w budownictwie, gdzie nie
tylko korzystano z drewna, lecz réwniez z liSci®. Z daktylowych pestek (po zmieleniu
w zarnach) pozyskiwano cenny pokarm dla zwierzat, lecz najbardziej korzystna oka-
zywala sie produkcja owocow. Najwazniejsze z nich to daktyle barakawi (typ twar-
dy), zawierajace duzo skrobi, nadajace sie do sporzadzania maki, gundila (p6} miek-
ki), i najwyzej ceniony ze wzgledu na walory smakowe mishrigi wad-lagai (miekki).
W istocie uprawiano wiecej odmian — okolo dziesieciu, lecz gau i karmush nadawaty
sie jedynie na pasze dla zwierzat. Palmy rozmnazano wegetatywnie?.

¢ R. Babiker Eltom, Physico-chemical characteristics of some sudanese date cultivars as af-
fected by traditional storage methods, Khartoum 2007, s. 1-2.

7 D. Haberlah, Social Geographical Survey... (dostep: 21.02.2018).

8 D. Haberlah, J. von dem Bussche, Das Dorf Atoyah auf der Insel Sherari. Wandel der Sied-
lungsstruktur im Dar al-Manasir, ,Der Antike Sudan” 2005, t. 16, s. 125-135.

9 D.Haberlah, Social Geographical Survey... (dostep: 21.02.2018); R. Babiker Eltom, op. cit., s. 6-54.
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»,Palmy sa dla nas, jak nasze dzieci” — twierdzili Manasir i w pewnym sensie tak
je traktowali. Po$rod nich sprzedaz drzew daktylowych, lub nawet polowy jednej
palmy (np. z powodu klopotéw finansowych), uwazana byla i jest za czyn wysoce
naganny, wrecz hanbiacy i uciekano sie do sprzedazy pojedynczych drzew (lub ich
czedci) tylko w ostateczno$ci. Budowanie tamy, planowane wysiedlanie na jalowa
pustynie i proponowanie niewielkich odszkodowan przez rzad Sudanu za palmy,
pozostale uprawy oraz domy, wrecz godzily w dume mieszkancéw Dar al-Manasir.
Jak twierdzili Manasir, aby nowo posadzona palma zaczela owocowac i przynosic
godziwe zyski, trzeba poczeka¢ przynajmniej 25 lat. Konieczno$é przesiedlenia lud-
nosci spowodowana budowa zapory budzila rozpaczliwe protesty w Nubii i na §wie-
cie®. Wieloletnie starania o palmy, ich troskliwe nawadnianie, reczne zapylanie, eli-
minowanie wiekszo$ci drzew meskich, mialy przynosié¢ nie tylko dorazne zyski, lecz
zapewnic takze zabezpieczenie na staro$¢ czlonkom plemienia Manasir. Zatopienie
palm wodami Nilu mozna poréwnaé¢ do masowego bankructwa bankdw, w ktorych
zdeponowano oszczednosci calego zycia.

Palmy daktylowe stanowily zrodlo wysokokalorycznego pozywienia. ,,Prawdzi-
we jedzenie na podr6z”, zwane al-zad al-negidh, najchetniej zabierano udajac sie
w droge. Czesto przygotowywano gurassa al-balah, zYozona ze $wiezego pieczywa
zwanego gurassq, w ktéorym tworzono rodzaj kieszeni i napelniano malymi kawal-
kami daktyli. Z daktyli przygotowywano takze inne potrawy. Madidah balah stano-
wil rodzaj budyniu. Gotowano pozbawione pestek daktyle w wodzie tak dlugo, az
ciecz zgestniala. Potrawe spozywano po wystudzeniu.

Dla kobiet, ktére urodzity dziecko, przygotowywano barbur — gesta daktylowa
zupe z suszonych owocow. Mialy one spozywaé ja przez trzy dni, aby organizm sie
»oczy$cil”, co nazywano ,wypuszczaniem krwi”. W tym pierwszym, trzydniowym
okresie pologu kobiety nie mogly je$¢ innych pokarmoéw poza barbur.

Zapasy daktyli mozna bylo przechowywac¢ nawet przez rok i dtuzej>. Wykorzy-
stywano do tego celu najcze$ciej stare sir’'y — ogromne gliniane naczynia na wode,
lecz takze pojemniki z tworzyw sztucznych (dziurawe kanistry z odcieta goérna cze-
$cig). W celach konserwacji plonéw, napelniany daktylami sir badz kanister pokry-
wano dokladnie warstwa popiotu, aby zapas6w nie zjadalo robactwo. Plastikowe
pojemniki traktowano jako ,gorsze”, bo jako$¢ przechowywanych w nich daktyli nie
byla ,,az tak dobra”.

o H. Hafsaas-Tsakos, Ethical implications of salvage archaeology and dam building: The
clash between archaeologists and local people in Dar al-Manasir, Sudan, ,Journal Social Archaeo-
logy” 2011, t. 11, nr 1, s. 49-76; J. Linke, Oil, Water and Agriculture: Chinese Impact on Sudanese
Land Use, [w:] J. Gertel, R. Rottenburg, S. Calkins (red.), Disrupting Territories: Land, Commodi-
fication & Conflict in Sudan, London—New York 2014, s. 77-101.

1 D. Haberlah, Social Geographical Survey... (dostep: 21.02.2018).

2 R. Babiker Eltom, op. cit., s. 55.
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Fot. 7. Owoce daktylowca. Fot. L. Wdowiak

Fot. 8. Mlode palmy dum. Fot. L. Wdowiak
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Fot. 9. Sir’y. Fot. L. Wdowiak

Pomimo obowiazujacego w islamie zakazu spozywania alkoholu (haram), ple-
mie Manasir siegalo po daktylowe trunki, jednak tylko w okresie $§wigt. W wielu
miejscach w Afryce produkujgc wino palmowe najczesciej podcinano kwiatostany,
podstawiajac naczynia aby splynal do nich sok. Tej metody nie uzywali Manasir, co
zapewne zwiazane bylo z szacunkiem, jaki zywiono do palm, jak roéwniez obawa, ze
drzewo nie wytworzy odpowiedniej iloSci owocow. Wino palmowe produkowano
inaczej. Z daktyli zalanych woda w ogromnych i szczelnie nakrytych sir’ach powsta-
wal sharbut, ktérego moc zalezata od tego, jak dlugo trwala fermentacja. Innym
rodzajem wina, o nieco wiekszej mocy, byl nabid. Do naczynia, gdzie przez kilka dni
fermentowal sharbut dosypywalo sie specjalnie przygotowane ziarna sorgo (Sor-
ghum sp.), co wzmagalo i przySpieszalo rozklad cukru. Na zwilzonych woda matach
rozkladano sorgo i czekano by pojawily sie kielki. Gdy puscily dluzsze pedy, zaprze-
stawano polewania mat i nasiona suszono®.

Wysokiej jako$ci bimber zwany araga (araqi) réwniez produkowano z daktyli.
Pokatnie sprzedawano go w calym Sudanie. Wytwarzano go w wielu plemionach.
Z daktyli, z dodatkiem kietkujgcego, wysuszonego sorgo wytwarzano roéwniez piwo
baganiah. Ten ostatni nap6j dozwolony byt w §wietle szariatu (halal)*. Piwo trak-
towano jako tradycyjne lekarstwo na wzmocnienie.

3 D. Haberlah, Social Geographical Survey... (dostep: 21.02.2018).
4 Tbidem.
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Palmy dum i ich plony réwniez ceniono bardzo wysoko. Jadalne, smaczne owoce
shuzyly do wytwarzania slodyczy i maczki, liScie wykorzystywano jako material do
wyplatania mat, do wyrobu miotel, jako poszycie dachow.

Za najbardziej popularny napoj trzeba uzna¢ carcade — napar lub macerat wod-
ny z kielichéw kwiatéw ketmii szczawiowej, popularnie w Polsce zwanych hibisku-
sem (Hibiscus sabdariffa — Malvaceae). Manasir spozywali najczeSciej zimny eks-
trakt, korzystajac z nieprzegotowanej wody z Nilu. Goracy napar podawano, gdy
ktos byl przeziebiony lub ,na rozgrzewke”, kiedy bylo zimno, zwlaszcza wezesnym
rankiem. Uwazano, ze carcade przysparza zdrowia. Dowiedzialam sie, ze napdj
niegdys$ dostadzano wrzucajac do niego pokrojone daktyle, 10 lat temu korzystano
juz z cukru. Duze pole obsiane hibiskusem rozciagalo sie nieopodal Hosh el-Guruf.
Produkowano tam kwiaty nie tylko na wlasne potrzeby, ale i na sprzedaz. Réwnie
chetnie jak carcade, pito herbate zakupywana w Karimie. Podawano jg z r6znymi
przyprawami (np. cynamonem, imbirem), zawsze mocno slodzac. Niektorzy starsi
Manasir nadal korzystali w tym celu z daktyli.

Kawa (najczeSciej sprowadzana z Etiopii i z potudnia Sudanu) byta u Manasir
rowniez pijana, zwlaszcza po posilkach. Trudno bylo zakupi¢ kawe ziarnistg. W Su-
danie powszechnie sprzedawano gotowa mielona kawe z domieszanym kardamo-
nem (quawa bi hababan). Podawano napar w dlugoszyich naczyniach zwanych
Jjebena, ktore niegdy$ przybyly do Sudanu z Etiopii.

Zaréwno u Manasir, u Shaigiya jak i w calym Sudanie ulubiong potrawa by} ful.
Manasir i Shaigiya gotowali do miekko$ci nasiona bobu, doprawiali je sola, kminem
rzymskim (kumin) i pieprzem. Nastepnie miazdzono bob za pomoca butelki, dolewa-
no do potrawy oleju lub oliwy, sok z cytryn, ktadziono wokét siekang cebule, pokro-
jone na male kawalki pomidory, a calo$¢ posypywano bialym serem (jibna). Do przy-
gotowywania ful’'u w wiekszej iloéci stuzyly charakterystyczne, aluminiowe naczynia,
ktoére stosowano w réznych miejscach Sudanu. Potrawe najczeéciej spozywano ra-
zem z liSémi roszpunki (Valerianella locusta — Valerianaceae) i plackami gurrassa.

Z baktazanéw, po ich usmazeniu, przyrzadzano rodzaj pasty (baba ghanoush)
lub smazono w glebokim tluszczu wydrazone ,}6deczki”, ktére nastepnie napeknia-
no farszem miesnym lub rodlinnym. Réwniez w glebokim tluszczu smazono ziem-
niaki (frytki), papryke, czy pierozki z nadzieniem z soczewicy, jak rowniez mieso
i ryby. Pomimo blisko$ci Nilu, dziesie¢ lat temu rzadko spozywano potrawy z ryb
(tsamakh). Konsumowano je raz, dwa lub trzy razy w miesigcu, rzadko czesciej.
Zajetym na polach, ciezko pracujacym od $witu do nocy rolnikom brakowalo na
polowy czasu. Zwiazane to bylo takze ze specyficznym sposobem polowu ryb — naj-
czesSciej z brzegu zarzucano sie¢. Nie spotkalam sie z innymi potrawami z ryb, niz
smazone lub duszone z cebula i pomidorami (fassikh)®.

Nadwyzke polowdw suszono, rozwieszajac rozplatane ryby na sznurze. Ten spo-
sob konserwacji zywnosci dotyczyt rowniez miesa owiec i koz, upolowanego dzikiego

5 P. Levy, Z.A. Latif, Sudan, New York 2007, s. 129.
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Fot. 11. Oprawianie ryb. Fot. L. Wdowiak
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ptactwa. Niezapomniany widok stanowily pustynne piaski pokryte suszacymi sie
pomidorami, cebula, pizmianem, bobem i fasola.

Mieso spozywali Manasir al-Nil do$¢ rzadko — najwyzej dwa razy w tygodniu.
Najczesciej nalezalo do koz i owiec z wlasnej hodowli, a ponadto wolowine, kozle-
cine i baranine mozna bylo naby¢ w jatce na suku. Hodowano w obejsciach row-
niez kury. Czeé¢ miesa pochodzila z wymiany prowadzonej przez Manasir al-Nil
z Manasir al-Badiyah. Podroby, a nade wszystko surowa watroba §wiezo zabitych
owiec i kdz uznawane byly za przysmak. Pisal o tym wywodzacy sie z Manasir poeta
Ibrahim Ali Salman, zmarly w 1995 r., ktory z rozmarzeniem wspominat o jedzeniu
watroby mlodej owcey*®. W innych beduinskich plemionach (np. u Hassania, Hawa-
wir) podobnie spozywano surowe zwierzece podroby.

U Manasir al-Nil zazwyczaj mieso pieczono w glebokim tluszczu, przygotowy-
wano tez potrawy z duszonego miesa, doprawiane sola, bazylig, kurkuma, imbirem,
pieprzem, papryka i cynamonem. Mullah zawieral niewielkie podsmazone kawalki
miesa i cebuli, potem wkrawano pomidory, cukinie i ziemniaki. Potrawe doprawia-
no ni’aimiya — mieszankg przypraw i pizmianu. Mashi skladalo sie z miesa i po-
midoréw. W sklad innego rodzaju gulaszu, sharmout abiyad wchodzilo suszone
mieso, cebula i suszona okra. Przy jedzeniu kawalki miesa moczono w shata — sosie
z papryki, oliwy lub oleju i cytryny”. Inny rodzaj sosu stanowil gaberkulah, w jego
recepturze znalazla sie jednoroczna roélina, juta kolorowa (Corchorus olitorius —
Malvaceae)®. Positek uzupelnialy pociete na kawalki owoce.

Nomadzi spozywali mleko od owiec i kdz, gotowano w nim kasze (dukhun). Sery
— jibna beida oraz skladajacy sie ze splecionych nitek jibna madafara kupowano
glownie na suku. Byly to ogbélnodostepne w calym Sudanie sery podpuszczkowe,
uznawane za ,narodowy rodzaj pozywienia”. Czesto wzbogacano ich sktad nasionami
czarnuszki (Nigella sativa — Ranunculaceae). Smak przypominal nieco sery kory-
cinskie. W miastach mozna bylo jeszcze znaleZ¢ sprowadzane z Egiptu serki topione.

Niewielkie, okragle i puszyste placki gurassa, shuzyly do sporzadzania ,kiesze-
ni”, gdzie wkladano ugotowane na twardo jajko, ser, midd, ful lub kawalki miesa
z r6znych potraw. W smaku gurassa przypominala chlebki pita. Byla ich rodzajem.
Nie zawsze stosowano do wypieku wylacznie make pszenna, lecz dodawano czasami
takze niewielkie ilo$ci maki z daktyli badz z sorgo. Na zdjeciu z suku zarejestrowano
pieczenie kissry — plaskich plackow z wody i maki z sorgo (durry), ktére smakowaty
jedynie wtedy, gdy byly jeszcze ciepte. Czasami kissre zagniatano z maki kukury-
dzianej lub z prosa®.

10 D. Haberlah, Social Geographical Survey... (dostep: 21.02.2018).

7 P. Levy, Z.A. Latif, op. cit., s. 125.

8 D. Haberlah, Ibrahim Ali Salman. The poet of the Manasir and his Diwan, http://www2.
hu-berlin.de/aknoa/hune/daralmanasir/ibrahimalisalman.pdf (dostep: 20.02.2018).

19 N.M. Gomaa Nasr, Local Resources for Food and Health in Sudan, [w:] Proceeding Isep-
rolocal (pr. zb.), International Seminar on Promoting Local Resources for Food and Health; 12-
13.10.2015; Bengkulu, Indonesia; Bengkulu 2016, s. 78.
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Fot. 12. Pieczenie kissry. Fot. L. Wdowiak

sIbrahim — Poeta”, jak nazywali Manasir swego ziomka Ibrahima Ali Salmana,

opiewal uroki kuchni i szkoly koranicznej Khalwah na wyspie Shiri we fragmentach
swojego Diwanu nastepujaco:

»Tesknie za Tobg Dar al-Manasir

Moja wdzieczno$é wszystkim i kazdemu

Moim drogim, kochanym i u§miechnietym ludziom
Gdybym mogt sie pospieszy¢ az do Birti [wyspa na Nilu — przyp. aut.]
Wykrzykiwaniem radoéci obdzielitbym wzgbrza
Przede mna, przyciagajac mnie blisko do kraju

Krew bedzie kapatla z dwoch nozy

Zawsze gotowy do uboju zwierzat

Za radosne okazje i z hojnoSci

Moi czczeni uczeni ludzie z Khalwah

Zawsze $wiadomi kazdego sensu w naszym zyciu
Przygotuje dla was gurasse, nie fasole i chleb

Z miejscowej pszenicy rosnacej na otwartym palenisku
Z blogostawiona okra i przyprawiona gaberkulahem

I dodam do niej troche cebuli
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Dla tych z was bez apetytu
Tesknie za Waszym towarzystwem
Rozlozonym zawsze pod palmami”=.

Nie wszyscy czlonkowie zamieszkujacych w Dar al-Manasir plemion opuéci-
li swoj kiedy$ zyzny (w najblizej okolicy Nilu), lecz i kamienisto-piaszczysty kraj.
Obecnie trudno nawet w przyblizeniu podac¢ liczbe przesiedlonej i przewidzianej do
przesiedlenia ludno$ci Manasir i pochodzacej z innych plemion. Szacuje sie ja obec-
nie na 86 tys., a ponadto 20 tys. 0s6b oczekuje na przeniesienie®'. Dane liczbowe
z 2005 r. nie byly dokladne®2.

Po utworzeniu sztucznego jeziora znacznie wzroslo spozycie ryb, bowiem Ma-
nasir, ktérzy nie chcieli opusci¢ dawnych siedlisk, zbudowali sobie przy brzegach
zbiornika prowizoryczne schronienia i z rolnikdw stali sie rybakami.

Budowa zapory i elektrowni juz bezpowrotnie zniszczyly oparta na palmach kul-
ture materialng Manasir, a planowane, lecz blizej niesprecyzowane zamierzenia za-
topienia dalszych obszar6w nie pozwalaja odtworzy¢ w tym rejonie dawnych wiosek
i upraw. Bez wylewow Nilu, ktére zostaly zahamowane poprzez postawienie tamy,
woda i zyzne muly nie dotra na pola, a hodowla roslin w wadi na catkiem jalowych,
niekiedy réwniez mocno zasolonych piaskach nie moze zakonczy¢ sie szybkim suk-
cesem. Nie bedzie mozna budowa¢ réwniez tradycyjnych doméw z mulu i odcho-
déw zwierzat, bo strefa gerif zostala zalana, a liczba zwierzat znacznie ograniczona
(z powodu braku pozywienia). Potrzeba dziesigtkow lat, aby na brzegach sztucznego
jeziora wyrosty daktylowce, palmy dum i zazielenily sie pola. Jeszcze trudniej przed-
stawia sie sytuacja w wadi Al-Mokabrab oraz Al-Fidah, gdzie przesiedlano Manasir.

W dawnej diecie Manasir przewazaly potrawy wegetarianskie, lecz bogaty wa-
chlarz uprawianych roslin zapewniatl r6znorodnoé¢ pozywienia. Manasir nalezy do
malo zbadanych plemion. Potwierdzone naukowo informacje o kuchni i uprawach
Manasir naleza do skapych. Przed otwarciem zapory geografowie spoleczni z Hum-
boldt-Universitat w Berlinie, David Haberlah i Jutta von dem Bussche, prowadzili
badania nad kulturg Manasir na wyspie Sherari i w jej sasiedztwie. Dzieki Davido-
wi Haberlahowi mozna bylto potwierdzié¢ niektére wiadomosci o stosowaniu daktyli
i orzechow dum w diecie Manasir oraz zapoznac sie z ich sposobami kultywacji®3.
Mniej dokladne opisy upraw zamieScila w swojej dysertacji magisterskiej Rawah
Babiker Eltom?, lecz skupila sie ona na ocenie zawartosci w daktylach makroele-
mentow i mikroelementéw oraz wplywie dlugosci ich przechowywania na jakos¢
owocoHw.

©

° D. Haberlah, Ibrahim Ali Salman... (dostep: 20.02.2018).

2 J. Linke, op. cit., s. 90.

22 D. Haberlah, Social Geographical Survey... (dostep: 21.02.2018).
23 Tbidem.

24 R. Babiker Eltom, op. cit., s. 4-56.
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Niegdy$ dietetycy uznawali spozywanie daktyli za niekorzystne. Dzisiaj wie-
lu autoréw twierdzi, ze daktyle stanowia cenne, naturalne Zroédla antyoksydan-
tow?s. Badania nad warto$cia odzywcza owocow palm podjeto stosunkowo p6zno.
»,Na podstawie dostepnej dokumentacji w literaturze dotyczacej sktadu odzywczego
i fitochemicznego widaé wyraznie, ze owoce daktyli sa bardzo pozywne i moga przy-
nosic kilka potencjalnych korzysci zdrowotnych. Chociaz daktyle sa bogate w cu-
kier, wiele odmian daktyli to pozywienie o niskim IG i obala to dogmat, ze daktyle
sa podobne do cukierkéow, a regularna konsumpcja wywola choroby przewlekle.
Wiecej badan w tych obszarach potwierdzitoby ich korzystne dzialanie...” — napisal
Praveen Vayali?®. ROwniez nasiona palmy dum maja zblizone wlasciwosci’.

Sudanczycy carcade traktuja jako swdj nap6j narodowy, jednak dla mieszkan-
cow innych krajow afrykanskich jest to rowniez ,,nap6j narodowy”. Opinia Manasir,
ze ,picie carcade jest zdrowe”, nie do konca odpowiada prawdzie, gdyz zbyt dtugo-
trwale macerowanie kielichéw kwiatow i nadmiernie czeste spozywanie plynu uzna-
no za hepato- i nefrotoksyczne®®. Jednak, jak ostatnio wykazano, Hibiscus sabda-
riffa zawiera rowniez zwiazki przeciwutleniajace, obnizajace poziom cholesterolu,
zapobiegajace nadmiernemu odkladaniu sie tkanki tluszczowej, obnizajace insuli-
nooporno$¢, ci$nienie tetnicze i by¢ moze ketmia szczawiowa stanie sie nadzieja
0s6b chorujacych na nowotwory skory=s.

O innych ,narodowych” i ,tradycyjnych” specjalach Sudanu, owsiankach i se-
rach podpuszczkowych, pisal np. Nayla Mohammed Gomaa Nasr3°. Mity o rzeko-
mo sudanskim pochodzeniu tych seréw obalili jednak badacze sudanscy, wywodzac

25 F.A. Juhaimi, K. Ghafoor, M.M. Ozcan, Physical and chemical properties, antioxidant activ-
ity, total phenol and mineral profile of seeds of seven different date fruit (Phoenix dactylifera L.)
varieties, ,International Journal of Food Sciences and Nutrition” 2012, t. 63, nr 1, s. 84-89; A. Rah-
mani, S.M. Ali, H. Ali i wsp., Therapeutic effects of date fruits (Phoenix dactylifera) in the pre-
vention of diseases via modulation of anti-inflammatory, anti-oxidant and anti-tumour activity,
yInternational Journal of Clinic and Experimental Medicine” 2014, t. 7, nr 3, s. 483-491.

26 P K. Vayali, Date Fruits (Phoenix dactylifera Linn): An Emerging Medicinal Food, ,,Critical
Reviews in Food Science and Nutrition” 2012, t. 52, nr 3, s. 249-271.

27 A.A. Mohamed, A.A. Khalil, H.E.S. El-Beltagi, Antioxidant and antimicrobial properties of
kaff maryam (Anastatica hierochuntica) and doum palm (Hyphaene thebaica), ,Grasas y Aceites”
2010, t. 61, nr 1, s. 67-75; W. Aboshora, Z. Lianfu, M. Dahir i wsp., Influence of doum (Hyphaene
thebaica L.) flour addition on dough mixing properties, bread quality and antioxidant potential,
wJournal of Food Science and Technology” 2016, t. 53, nr 1, s. 591-600.

28 A.L. Hopkins, M.G. Lamm, J.L. Funk, C. Ritenbaugh, Hibiscus sabdariffa L. in the treat-
ment of hypertension and hyperlipidemia: A comprehensive review of animal and human studies,
yFitoterapia” 2013, t. 85, s. 84-94.

29 A.C. Gheller, J. Kerkhoff, G.M. Vieira Junior i wsp., Antimutagenic Effect of Hibiscus sab-
dariffa L. Aqueous Extract on Rats Treated with Monosodium Glutamate, ,,Scientific World Jour-
nal” 2017, s. 1-8 (on line — dostep: 20.02.2018).

3¢ N.M. Gomaa Nasr, Local Resources For Food and Health In Sudan, [w:] Proceeding Isep-
rolocal (pr. zb.), International Seminar on Promoting Local Resources for Food and Health; 2015
Oct 12-13; Bengkulu, Indonesia; Bengkulu 2016, s. 76-80.
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ser z Egiptu, a nawet ze starozytnej Grecji (od sera feta). Dopiero od okolo 100 lat
Sudanczycy znaja sery podpuszczkowe. Zakaria Salih i wsp. pisali: ,,Przetwarzanie
Jjibna-beida odbywa sie tradycyjnie, zaczyna sie od otrzymania surowego mleka kro-
wiego, ktore jest odcedzane i mieszane z solg w czystym bebnie benzynowym. Na-
stepnie 4 lub 5 tabletek podpuszczki (8-10 g) kruszono, rozpuszczano w niewielkiej
iloéci wody i dodawano do kazdego bebna, ciggle mieszajac. Mleko jest nastepnie
przykryte $ciereczka i pozostawione do skrzepniecia w ciggu 4-6 godzin. Twarog
przenosi sie do drewnianych foremek i pozostawia do odcedzenia przez noc. Otrzy-
many ser cieto na kostki i umieszczono w puszkach po benzynie. Serwatke dodaje
sie do sera, aby calkowicie go zanurzy¢, a puszki sa hermetycznie zamkniete przez
lutowanie. Ser jest nastepnie przechowywany do dojrzewania”s'.

W rejonie zamieszkiwania Manasir i Shaigiya, gdzie krowy hodowano rzadko,
postugiwano sie mlekiem koéz i owiec. Piszacy o jibna-beida i jibna-madafara au-
torzy stwierdzili, ze w serach znajduja sie liczne patogeny, totez postulowali, aby
mleko stosowane do wyrobu seréw poddac uprzednio pasteryzacji. Z trudem przy-
chodzi uwierzy¢, ze wrzucanie do mleka tabletek z podpuszczka, uzywanie beczek
i puszek po benzynie, jak tez ich lutowanie nalezy do ,tradycyjnych” sposobow wy-
twarzania sera. Nalezy raczej przyjac, ze w koncu XIX stulecia do skorzanego bukla-
ka z mlekiem, umieszczonego na grzbiecie zwierzecia (wielblada, czy osla), wrzuca-
no fragment zoladka mlodej kozy lub owcy, w ten sposob inicjujac przeobrazanie sie
kazeiny w parakazeine.

Jak wynika z powyzszych rozwazan, nie wszystkie produkty opatrzone etykieta-
mi ,narodowe” i ,tradycyjne”, takimi w istocie s3. W Sudanie spozywane potrawy
stanowily mieszanine kuchni péinocno- i wschodnio-arabskiej z kuchnia obsza-
row tropikalnych, Etiopii, a nawet Turcji. Dzisiaj juz trudno ustalié, jakie potrawy
faktycznie nalezaty do typowo sudanskich. W Dar al-Manasir te wplywy nie sg tak
jaskrawo widoczne, jak w innych rejonach Sudanu, jednakze i na tym obszarze wy-
pada je odnotowad.

Istotna cecha funkcjonowania Manasir stanowilo dazenie do samowystarczal-
no$ci. Wytwarzanie duzej iloéci réznorodnych wysokokalorycznych daktyli, rozma-
ito$¢ innych upraw chronily spoleczno$c¢ przed glodem. System wymiany pomiedzy
Manasir al-Nil a Manasir al-Badiyah gwarantowal, ze w obu tych grupach nie bra-
kowalo pozywienia. Budowa tamy i zalanie rosnacych nad Nilem ro$lin uprawnych
doprowadzily do zachwiania tej symbiozy, ktéra bedzie trudno w przyszlosci odtwo-
rzy¢, bowiem Manasir al-Nil przestali produkowa¢ daktyle i nie moga juz dostarczaé
produktow roélinnych. Zapora zadala $miertelny cios kulturze Manasir.

3t Z.A. Salih, A.M. Sulieman, E.A. Elkhalifa, O.A. Ali, Chemical and Microbiological Charac-
teristics of White Cheese (Jibna-beida) Produced in Sudan, ,Food and Public Health” 2012, t. 2,
nr 6, s. 259-264.
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Diet in Dar al-Manasir in Nubia

Dar al-Manasir in Nubia are lands near the 4™ Cataract of the Nile inhabited by the
Manasir tribe. In 2009 parts of these lands were flooded by the Nile as a result of
the completion of Merowe dam construction and the creation of artificial budy of
water along with a power plant. Both houses and crops were flooded. Presentation
of crops and eating habits of the Sunni tribes Manasir and Shaigiya living in Nubia
in the area of the 4™ Cataract of the Nile — in Dar al-Manasir before flooding. Ma-
nasir tribe was divided into the ,river” tribe (Manasir al-Nil), famers living in the
viccinity of the Nile, and ,,Beduin” (Manasir al-Badiyah), pasturing sheep, goats
and camels in the desert. Both groups were trading necessary products. In the years
2008-2009 field studies were conducted among Manasir al-Nil and their neigh-
bours — Shaigiya. Integral method was used while writing the article.

The core of the Manasir al-Nil diet were plant products cultivated by the tribe.
These plants belonged mainly to the families: Poaceae, Fabaceae, Cucurbitaceae,
Solanaceae, Malvaceae. The most important plants on which Manasir’s existence
depended on were dates and doum palm trees (Arecaceae). The sale of various types
of dates was the source of steady income. Meat and fish were rarely eaten. Some of
the meat was acquired from trade with Manasir al-Badiyah. Meals were not par-
ticularly different from those eaten in other parts of Northern Sudan, except for
okra and corchorus. Homeless Manasir who remained by the Nile have become
fishermen.

Lack of means to grow dates, relocations of Manasir to remote parts of wadi
poor in water and rich soil, have caused a deterioration of their culture. The trade
system was destroyed. Both Manasir al-Nil and Manasir al-Badiyah have suffered.

Keywords: diet, food, Islam, Manasir
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Marek Stych

Regulacje prawne
dotyczace zywnosci specjalnego przeznaczenia

Wprowadzenie

Wspdlczesnie nabiera znaczenia problem szczegdlnej kategorii zywno$ci przezna-
czonej dla okreslonych grup. Regulacje unijne i prawa krajowego wyr6zniaja mie-
dzy innymi Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia dla oséb chorych, czy tez niemowlat
i malych dzieci. Podstawowe znaczenie w tym zakresie maja unormowania unijne
stricte odnoszace sie do zywnoSci specjalnego przeznaczenia, jednakze czeé¢ regulacji
mozna odnalez¢ w przepisach dotyczacych generalnie bezpieczenstwa zywno$ciowe-
go. Zakres badan — analizowana kategoria Srodkow spozywczych — obejmuje w szcze-
goblnoéci srodki spozywcze niebedace lekami oraz niebedace suplementami diety,
ktore sa przeznaczone do specjalnego postepowania dietetycznego w chorobach. Wy-
jatkowy charakter wspomnianych produktéw polega na tym, iz sa one uznawane za
produkty specjalnego zywienia oraz takie, ktére nie moga by¢ zastapione normalna
zywno$cia. Celem artykulu jest analiza zasadno$ci szczegolowego regulowania pro-
blematyki ZywnoSci specjalnego przeznaczenia. Jako metode badawcza zastosowano
metode dogmatyczno-prawng — analize aktéw prawnych szczebla unijnego i krajowe-
go. Wnioski dotyczy¢ beda oceny aktualnej regulacji prawnej w tym zakresie na szcze-
blu unijnym i krajowym. Sa oparte na analizie stanu prawnego na dzien 30.01.2019 1.

Zagadnienia podstawowe
»Zywnosci specjalnego przeznaczenia”

Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia zywieniowego jest zdefiniowana w art. 3 ust. 3
pkt 43 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia'.
Wedtug tej definicji Srodek spozywcezy specjalnego przeznaczenia zZywieniowego to

! Dz.U.z2018 ., poz. 1541.
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produkt, ktéry ze wzgledu na szczeg6lny sklad lub sposéb przygotowania wyraznie
ro6zni sie od Srodkéw spozywezych powszechnie spozywanych i zgodnie z informa-
cja zamieszczong na opakowaniu jest wprowadzany do obrotu z przeznaczeniem do
zaspokajania szczegoblnych potrzeb zywieniowych:

— 0s0b, ktorych procesy trawienia i metabolizmu sa zachwiane, lub osé6b, ktore

ze wzgledu na specjalny stan fizjologiczny moga odnie$¢ szczeg6lne korzysci
z kontrolowanego spozycia okre$lonych substancji zawartych w zywnoSci —
taki §rodek spozywczy jest okreslany jako ,dietetyczny”,

— zdrowych niemowlat i malych dzieci w wieku od 1 roku do 3 lats.

Powstaje zatem pytanie, na czym polega r6znica pomiedzy zywnoscia a zywno-
Scia specjalnego przeznaczenia? Sklad lub sposdb przygotowania sa elementami wy-
raznie odrbzniajacymi $rodki spozywcze specjalnego przeznaczenia zywieniowego
od typowej Zzywno$ci, ktora jest powszechnie spozywana+. Zasadne wydaje sie posta-
wienie kolejnego pytania — o cel wydzielenia tej kategorii zywnoSci? Jest to zywnos$¢
shuzaca zaspokajaniu szczego6lnych potrzeb zywieniowych osob, ktorych procesy tra-
wienia i metabolizmu sg zachwiane lub nieprawidlowe oraz tych, ktorzy ze wzgledu

2 Dietetyczne $rodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego musza by¢ bowiem
przeznaczone przede wszystkim — o czym wprost stanowi ust. 1, do ktorego odwoluje sie zar6wno ust. 2
i3 przytoczonej regulacji — do dietetycznego odzywiania pacjentéw pod nadzorem lekarza. Powyzsze
stanowisko znajduje potwierdzenie w preambule Dyrektywy Komisji 1999/21/WE w sprawie die-
tetycznych $rodkow spozywezych specjalnego przeznaczenia medycznego (Dz.U.UE.L.1999.91.29)
wskazujacej, ze dietetyczne §rodki spozywecze specjalnego przeznaczenia medycznego maja spel-
nia¢ okreslone potrzeby pokarmowe 0s6b niedozywionych lub os6b dotknietych niedozywieniem
w zwiazku ze szczeg6lna choroba, zaburzeniem lub stanem chorobowym. Dlatego musza by¢ sto-
sowane pod nadzorem lekarza, badZ z pomoca innych kompetentnych pracownikéw stuzby zdro-
wia — Wyrok Wojewddzkiego Sadu Administracyjnego siedziba w Krakowie z dnia 23 maja 2017 r.
III SA/Kr 218/17, Legalis.

3 J. Baraniak, M. Kania, Suplementy diety, $rodki spozywcze specjalnego przeznaczenia zy-
wieniowego a lek roslinny w Swietle wspéiczesnej fitoterapii, ,Postepy Fitoterapii” 2015, nr 3,
s. 177-183.

4+ Wyrok Wojewodzkiego Sadu Administracyjnego siedziba w Lodzi z dnia 24 pazdziernika
2017 r., IIT SA/Ed 586/17 — Teza: 1. Czasowe wstrzymanie wprowadzania §rodka do obrotu nie
przesadza jeszcze o losie $rodka jako dietetycznego $rodka specjalnego przeznaczenia medycznego.
Postepowanie wyjaéniajace Glownego Inspektora Sanitarnego, a co za tym idzie instytucja czasowe-
go wstrzymania wprowadzania produktu do obrotu ma na celu ochrone konsumentéw, ich zdrowia
i zycia. W sytuacji wyjasnienia w $wietle ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zyw-
nosci i zywienia (t.j. Dz.U. z 2017 r. poz. 149 ze zm.) oraz ustawy z dnia 6 wrzeénia 2001 r. Prawo
farmaceutyczne (t.j. Dz.U. z 2017 r. poz. 2211) wszystkich okolicznosci na korzy$c dietetycznego
$rodka spozywczego specjalnego przeznaczenia medycznego, zostanie on dopuszczony do obrotu.

2. Dyspozycja przepisu art. 32 ust. 1 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zZyw-
nosci i zywienia (t.j. Dz.U. z 2017 1. poz. 149 ze zm.) stanowi o istnieniu po stronie organu obowiaz-
ku czasowego wstrzymania wprowadzania $rodka do obrotu, w przypadku wystapienia przestanek
w tym przepisie wskazanych, Legalis.
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na specjalny stan fizjologiczny moga uzyskac szczegoélne korzysci z kontrolowanego
spozycia okres§lonych substancji zawartych w tej zywnoScis.

Nastepne pytanie dotyczy zakresu podmiotow, do ktorych jest kierowany ten
typ zywno$ci. Zgodnie z definicja zywno$ci specjalnego przeznaczenia medycznego,
zawarta w art. 2 ust. 2 lit. g) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 609/2013 w sprawie zywnosci dla okreslonych grup, konsumentami zywnoSci
specjalnego przeznaczenia medycznego sa pacjenci i zywno$¢ ta powinna by¢é ,sto-
sowana pod nadzorem lekarza”®. Zawarte w tej definicji odniesienie do stosowania
produktu pod nadzorem lekarza jest wyraznym wskazaniem, ze grupa zawodowa,
jaka sa lekarze odgrywa kluczowg role w zalecaniu stosowania zywnosci specjalnego
przeznaczenia medycznego oraz w nadzorowaniu stosowania tego rodzaju zywno-
$ci, uwzgledniajac konkretna sytuacje pacjentdw w poszczegolnych przypadkach.
Nalezy rowniez zauwazy¢, ze lekarze maja obowigzek dokonania wyboru takiego
sposobu zapewnienia opieki medycznej swoim pacjentom, ktéry bedzie najbardziej
wlasciwy. Z tym z kolei wiaze sie uprawnienie zalecania spozycia szeregu produktow
innych niz zywno$¢ specjalnego przeznaczenia medycznego, np. produktéw lecz-
niczych (lekdéw), czy tez zywno$ci niebedgcej zywnos$cig specjalnego przeznaczenia
medycznego, np. suplementéw diety zawierajacych witamine D dla niemowlat’.

Problemy definicyjne

Od dnia 20 lipca 2016 r. obowiazuja przepisy rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 609/2013 z dnia 12 czerwca 2013 r. w sprawie zywnosci
przeznaczonej dla niemowlat i malych dzieci oraz zywnoSci specjalnego przeznacze-
nia medycznego i $rodkow spozywczych zastepujacych calodzienng diete, do kon-
troli masy ciala oraz uchylajace dyrektywe Rady 92/52/EWG, dyrektywy Komisji
96/8/WE, 1999/21/WE, 2006/125/WE i 2006/141/WE, dyrektywe Parlamentu
Europejskiego i Rady 2009/39/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr 41/2009
i (WE) nr 953/2009 w sprawie zywno$ci przeznaczonej dla niemowlat i matych
dzieci oraz zywno$ci specjalnego przeznaczenia medycznego i srodkéw spozywezych
zastepujacych calodzienng diete, do kontroli masy ciala®. Wspomniane rozporza-

5 Por. L. Szponar, H. Mojska, Jako$¢ zdrowotna zywnosci dla niemowlqt i matych dzieci
— wymagania w Polsce i Unii Europejskiej, [w:] L. Szponar, H. Mojska (red.), Zywienie dziecka
a stan zdrowia czlowieka dorostego, Warszawa 1996.

¢ Definicja zawarta w art. 5 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia delegowanego (UE) 2016/128 stanowi,
iz jednym z obowigzkowych wymogoéw dotyczacych etykietowania zywnosci specjalnego przezna-
czenia medycznego jest ,stwierdzenie, ze produkt musi by¢ stosowany pod nadzorem lekarza”.

7 M. Kosicka-Gebska, M. Osinska, J. Gebski, Zywienie niemowlqt i malych dzieci gotowymi
produktami zywno$ciowymi, ,, Postepy Higieny i Epidemiologii” 2011, t. 92, nr 3, s. 535-537.

8 Dz. Urz. UE L 181/35 z 29.06.2013 r. Rozporzadzenie wigze w calo$ci i jest bezposrednio
stosowane we wszystkich panstwach czlonkowskich. Sporzadzono w Strasburgu dnia 12 czerwca
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dzenie unijne nie wprowadza definicji ,,srodka spozywczego (zywno$¢) specjalnego
przeznaczenia zywieniowego™ oraz ,zywnoéci dietetycznej”.

Powyzsze rozporzadzenie wprowadza odmienne definicje niz ustawa o bezpie-

czenstwie zywnoS$ci i zywienia, w interesujacym nas zakresie:

— ,zywno$¢ specjalnego przeznaczenia medycznego” — zywnoS$¢ specjalnie
przetworzona lub zywno$¢ o specjalnym skladzie przeznaczona do dietetycz-
nego odzywiania pacjentéw, w tym niemowlat, stosowana pod nadzorem
lekarza; jest ona przeznaczona do wylacznego lub czeSciowego zywienia pa-
cjentdw z ograniczong, uposledzong lub zaburzona zdolnos$cig przyjmowa-
nia, trawienia, wchlaniania, metabolizowania lub wydalania zwyktej zywno-
$ci lub niektorych sktadnikéw odzywcezych zawartych w tej zywnosci lub jej
metabolitach, lub pacjentdéw z innymi uzasadnionymi medycznie wymaga-
niami zywieniowymi, w przypadku ktorych dietetyczne odzywianie nie moze
zosta¢ osiagniete jedynie przez zmiane normalnej diety (art. 2 ust. 2 lit. g)
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 609/2013;

— ,$rodek spozywczy zastepujacy calodzienna diete, do kontroli masy ciala”
— zywno$¢ o specjalnym skladzie przeznaczona do stosowania w dietach
0 ograniczonej zawartoSci energetycznej w celu redukcji masy ciala, gdy —
stosowana jest zgodnie z zaleceniami podmiotu prowadzacego przedsiebior-
stwo spozywcze — jest ona zamiennikiem calodziennej diety (art. 2 ust. 2
lit. h);

— ,zywno$c dla dzieci” — zywno$¢ przeznaczona do spelienia szczegblnych
potrzeb zdrowych niemowlat odstawianych od piersi oraz zdrowych malych
dzieci, stosowana jako suplement ich diety lub w celu ich stopniowego przy-
stosowania sie do zwyklej zywnoSci, z wylaczeniem:

— produktéw zbozowych przetworzonych;

— napojow na bazie mleka i podobnych produktéw przeznaczonych dla matych
dzieci (art. 2 ust. 2 lit. h).

Zatem analiza powolanych aktéw prawa unijnego i krajowego wskazuje jedno-

znacznie na rozbieznosci definicyjne ,zywnosci specjalnego przeznaczenia...”.

W swoim orzeczeniu NSA™ dokonat polaczenia zwrotu ,,zywno$é¢ specjalnego

przeznaczenia medycznego” z celem jej stosowania, jakim jest ,dietetyczne odzy-

2013 r. Rozporzadzenie obowigzuje od dnia 20 lipca 2016 1., z wyjatkiem:

— art. 11, 16, 18 i 19, ktére obowiazuja od dnia 19 lipca 2013 r.,

— art. 15 oraz zalacznika do niniejszego rozporzadzenia, ktére obowiazuja od daty zastosowania
aktow delegowanych, o ktorych mowa w art. 11 ust. 1.

9 § 33 pkt. 1 Dietetyczne $rodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego stanowia
kategorie Srodkow spozywcezych specjalnego przeznaczenia zywieniowego, ktore zostaly odpowied-
nio przetworzone lub przygotowane i sa przeznaczone do dietetycznego odzywiania pacjentow pod
nadzorem lekarza — Rozporzadzenie Ministra Zdrowia w sprawie Srodkéw spozywczych specjalnego
przeznaczenia zywieniowego z dnia 16 wrzeénia 2010 r. (tj. Dz. U. z 2015 r., poz. 1026).

1o 'Wyrok Naczelnego Sadu Administracyjnego z dnia 28 marca 2017 r., II OSK 1910/15, Legalis.
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wianie pacjentéw”. W efekcie takiego rozwigzania pojawilo sie na gruncie orzecz-
nictwa pojecie ,,dietetycznego $rodka spozywczego specjalnego przeznaczenia me-
dycznego”.

Wspomniane orzeczenie wskazuje trzy istotne przestanki dla powyzszego Srodka
Spozywczego:

1. musza by¢ przeznaczone do dietetycznego odzywiania pacjentéw pod nadzo-

rem lekarza,

2. maja zaspokajac specyficzne potrzeby zywieniowe okreslonych grup chorych,
zgodnie ze wskazaniem lekarskim. Wymaga to okreslenia grupy pacjentow,
ktorych stan medyczny jest szczego6lny i uzasadnia zgodnie ze wskazaniem
lekarskim dietetyczne odzywianie z wykorzystaniem danego produktu,

3. roznia sie nie tylko od zywnoSci powszechnie uzywanej, ale takze od zywnosci
wzbogaconej i suplementéw diety.

O szczegdlnym znaczeniu zywnos$ci specjalnego przeznaczenia moze $wiadczyé,
fakt, iz Trybunat Sprawiedliwo$ci w swoim orzeczeniu" zawar} stanowisko dotycza-
ce klasyfikacji tego typu zywnosci. TS stwierdzil, iz ,,pozycje taryfowa 3004 CN nale-
zy interpretowaé w ten sposob, ze pojecie lekow w rozumieniu tej pozycji taryfowej
obejmuje przetwory spozywcze przeznaczone wylacznie do podawania dojelitowego
(przez zglebnik zoladkowy) pod kontrolg lekarza osobom, ktoére sg leczone medycz-
nie, gdy w ramach zwalczania choroby lub dolegliwo$ci, ktére u nich wystepuja,
celem podawania wspomnianych przetworow jest zwalczanie niedozywienia tych
0s6b lub zapobieganie mu”.

Z kolei odnoszgc sie do regulacji prawa krajowego, nalezy zauwazy¢, iz w dal-
szym ciggu obowiazuje — co prawda znowelizowane — rozporzadzenie Ministra
Zdrowia z dnia 16 wrzeénia 2010 r. w sprawie §rodkoéw spozywczych specjalnego
przeznaczenia zywieniowego'2. Wspomniany akt wykonawczy w § 1 pkt. 1 utrzymu-
je pojecie ,$rodka spozywczego specjalnego przeznaczenia zywieniowego”, nalezy
zatem wskaza¢ na konieczno$¢ znowelizowania prawa krajowego i dostosowania go
do wymogoéw unijnych.

Zywnoéé specjalnego przeznaczenia medycznego

Jak wykazano wcze$niej, w prawie unijnym i krajowym pojawia sie trudnosé doty-
czaca kwalifikacji niektoérych produktow, dlatego tez Komisja Europejska w latach
2014-2017 podjela inicjatywy stuzace wypracowaniu kryteriow kwalifikacji, ktorych
stosowanie ma umozliwi¢ jednolite egzekwowanie nowych wymagan prawnych.

Do najwazniejszych dokumentow jakie powstaly w wyniku tych prac nalezy
zaliczy¢:

1 Wyrok Trybunalu Sprawiedliwoéci z dnia 30 kwietnia 2014 r., C-267/13, Legalis.
2 Tj.Dz. U.z2015 ., poz. 1026.
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1. Przewodnik naukowo—techniczny Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa
Zywnoéci (EFSA) w sprawie zywnosci specjalnego przeznaczenia medyczne-
£0 7 2015 1.13;

2. Zawiadomienie Komisji (2017/C 401/01) w sprawie kwalifikacji ZzywnoSci
specjalnego przeznaczenia medycznego z 2017 r.*4

Przedsiebiorstwa branzy spozywczej sa odpowiedzialne za zapewnienie zgodno-
$ci z ogbélnymi i szczegblowymi wymogami majacymi zastosowanie do tej kategorii
zywnosSci. Ze wzgledu na szczeg6lny charakter tych produktéw niezbedne jest wyka-
zanie pelnej, a nie czesciowej zgodnosci z definicja. Przedsiebiorca musi udokumen-
towa¢ zgodnosci produktu z ogoélna definicja zywnosci (Srodka spozywczego) oraz
szczegOlowymi postanowieniami definicji tej zywno$ci w zakresie:

— specjalnego skltadu lub sposobu wytworzenia,

— istotnej przydatnosci produktu do stosowania w ramach dietetycznego odzy-

wiania pacjentéw (w tym niemowlat) pod nadzorem lekarza,

— przeznaczenia do wylacznego lub czeSciowego zywienia pacjentow,

— obiektywnych uzasadnien naukowych, ze stosowanie okreslonego produktu

u pacjentéw z ograniczong, upo$ledzong lub zaburzong zdolnoscia przyjmo-
wania, trawienia, wchlaniania, metabolizowania lub wydalania zwyklej zyw-
noSci lub niektérych skltadnikéw odzywcezych zawartych w tej zywnoSci lub
jej metabolitach, lub pacjentéw z innymi uzasadnionymi medycznie wyma-
ganiami zywieniowymi, przynosi im korzy$¢ nieporéwnywalna ze stosowa-
niem zwyczajowej diety (wlacznie z tradycyjnymi modyfikacjami jej sktadu
lub konsystencji).

Jak wykazano, definicja zywnoSci specjalnego przeznaczenia medycznego szcze-
goblowo reguluje ten rodzaj zywnosci i jednocze$nie obejmuje szereg réznych ele-
mentow. Zgodnie z cytowanym juz art. 2 ust. 2 lit. g) Rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 609/2013 — zywno$¢ specjalnego przeznaczenia me-
dycznego jest zywnoS$cia. Odnoszac sie do wlasciwej klasyfikacji danego produktu
jako zywnosSci specjalnego przeznaczenia medycznego, nalezy przede wszystkim
upewni¢ sie, czy produkt ten nie powinien zostaé sklasyfikowany na podstawie in-
nych przepiséw prawnych. Jako przyklad mozna wskazaé¢ na regulacje zwigzane
z produktem leczniczym. Klasyfikacja na produkty lecznicze (leki) oraz pozostale
produkty (zywno$¢) zostala okre§lona w przepisami art. 2 rozporzadzenia (WE)
nr 178/2002 ustanawiajacego ogolne zasady i wymagania prawa zywno$ciowego.

3 W dniu 26 listopada 2016 r. Europejski Urzad ds. Bezpieczenistwa Zywnoéci (EFSA), opubli-
kowal przewodnik naukowo-techniczny, ktéry pomoze Komisji Europejskiej w dopelnieniu wyma-
gan nowego prawodawstwa, w cze$ci dotyczacej zasad kwalifikacji produktéw z grupy Srodkéw spo-
zywcezych specjalnego przeznaczenia medycznego (FSMP). Ujednolicone podejscie w tym zakresie
ma na celu zapobieganie r6znicom interpretacyjnym wewnatrz Unii Europejskiej, ktore powoduja,
Ze ten sam $rodek spozywczy jest wprowadzany do obrotu w r6znych krajach jako suplement diety,
zywno$¢ wzbogacona lub FSMP.

4 https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/PDF/?uri=0J:C:2017:401: FULL&from=ES.
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Rozporzadzenie to zdefiniowalo ,,zywno$¢” (lub ,$rodek spozywczy”) jako: ,,(...) ja-
kiekolwiek substancje lub produkty, przetworzone, cze$ciowo przetworzone lub nie-
przetworzone, przeznaczone do spozycia przez ludzi lub ktérych spozycia przez lu-
dzi mozna sie spodziewac (...)". Tym samym tzw. ,Srodek spozywczy” nie obejmuje
produktow leczniczych w rozumieniu dyrektyw Rady 65/65/EWG i 92/73/EWG™*.
Skutkiem przyjecia takich rozwiazan jest nakaz aby informacje na temat zZywno$ci
nie przypisywaly jakiemukolwiek $rodkowi spozywczemu wlasciwo$ci zapobiegania
chorobom lub leczenia choréb ludzi badz tez odwolywania sie do takich wlasciwosci,
co reguluje art. 7 ust. 3 rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011".

Podsumowujac definicje legalna nalezy stwierdzié, iz ,,zywnoé¢ specjalnego prze-
znaczenia medycznego” oznacza zywno$c:

— specjalnie przetworzona, lub

— o specjalnym skladzie.

Pierwsze pojecie ,specjalnie przetworzona” odnosi sie do etapu wytwarzania
produktu i dotyczy wszelkich dzialan, ktére znacznie zmieniaja produkt wyjSciowy
w taki sposob, aby stal sie on odpowiedni do celow dietetycznego odzywiania szcze-
gblnej grupy pacjentoéw, np. nadajac szczegdlna konsystencje lub lepko$é produk-
towi w dietetycznym odzywianiu stosowanym w przypadku zaburzenia polykania®®.

Drugi — ,,0 specjalnym skladzie” — to etap teoretycznego opracowywania produk-
tu poprzedzajacego samo wytwarzanie i dotyczy wyboru konkretnych skladnikow
podczas sporzadzania receptury produktu w taki sposob, aby stal sie on odpowied-
ni do celow dietetycznego odzywiania dla okre$lonej grupy pacjentéw, np. poprzez
okreslenie odpowiedniej warto$ci energetycznej i zawarto$ci skladnikéow odzyw-
czych w przypadku pacjentéw cierpiagcych na niewydolno$é nerek.

5 Dyrektywa Rady 65/65/EWG z dnia 26 stycznia 1965 r. w sprawie zblizenia przepisow
ustawowych, wykonawczych lub dzialaii administracyjnych odnoszacych sie do lekow gotowych,
Dz.U. 22 z dnia 9.2.1965 ., s. 369/65. Dyrektywa zmieniona dyrektywa 93/39/EWG (Dz.U. L 214
7 24.8.1993, s. 22).

1 Dyrektywa Rady 92/73/EWG z dnia 22 wrzeénia 1992 r. rozszerzajaca zakres zastosowania
dyrektyw 65/65/EWG i 75/319/EWG w sprawie zblizenia przepiséw ustawowych, wykonawczych
lub dzialan administracyjnych dotyczacych produktéw leczniczych i ustanawiajaca dodatkowe prze-
pisy w odniesieniu do homeopatycznych produktéw leczniczych,

7 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnoéci, zmiany rozporza-
dzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia
dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/
WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE
12008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004, (Dz. Urz. UE L 304/18 z 22.11.2011).

8 Definicja ,przetwarzania” zawarta w art. 2 ust. 1 lit. m) rozporzadzenia (WE) nr 852/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow spozyw-
czych (Dz.U. L 139 z 30.4.2004, s. 1), ktory stanowi, ze ,,przetwarzanie” — oznacza kazde dziatanie,
ktore znacznie zmienia produkt wyjSciowy.
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Podsumowanie

Z dniem 20 lipca 2016 r. dokonano zmian legislacyjnych, polegajacych na wprowa-
dzeniu do prawa unijnego pojecia ,$rodka spozywczego specjalnego przeznaczenia
medycznego”. Tym samym nie funkcjonuja juz $rodki spozywcze specjalnego prze-
znaczenia bezglutenowe, przeznaczone dla sportowcow, cukrzykoéw czy tez niskoso-
dowe, w tym sole dietetyczne o niskiej zawarto$ci sodu lub bezsodowe.

Rozporzadzenie nr 609/2013 okresla jednoznacznie wymagania co do skladu
i zakresu podawania informacji. Sktad musi umozIliwi¢ wlasciwe zaspokojenie wy-
mogo6w/potrzeb zywieniowych osdb, dla ktorych jest przeznaczona wspomniana
zywno$¢ i by¢ odpowiedni dla tych oséb. Rozporzadzenie podaje rodzaje substancji,
ktoére moga by¢ dodawane do zywnosci specjalnego przeznaczenia, sa to: witaminy,
mineraly, aminokwasy, karnityna i tauryna, nukleotydy, cholina i inozytol.

Zalacznik do rozporzadzenia wskazuje konkretne formy chemiczne witamin,
sktadnikdéw mineralnych, ktére moga wchodzi¢ w sklad poszczegblnych grup zyw-
noSci specjalnego przeznaczenia. Szczegdlowe wymagania odnoénie do ich skladu
i oznakowania beda wskazane w odpowiednich rozporzadzeniach delegowanych.
Na chwile obecna ustalone sa wymagania dla:

— skladu preparatéw do poczatkowego zywienia niemowlat i preparatow do
dalszego zywienia niemowlat oraz informacji na ich temat, a takze w odnie-
sieniu do informacji dotyczacych zywienia niemowlat i malych dzieci,

— skladu zywno$ci specjalnego przeznaczenia medycznego oraz informacji na
jej temat.

Podsumowujac — kazde dzialania zmierzajace do ujednolicenia regulacji praw-
nych dla branzy zywieniowej maja duze znaczenie, w szczego6lnosci te, ktére umoz-
liwiaja ujednolicenie rozumienia przepisow. Skutkiem tego ogranicza lub wyelimi-
nuja mozliwo$¢ tzw. ,kombinacji” w galezi produkujacej zywno$¢ dla ,specjalnych
grup odbiorcoéw”. Dzialania te powinny by¢ postrzegane pozytywnie.

Akty prawne

— dyrektywa Rady 65/65/EWG z dnia 26 stycznia 1965 r. w sprawie zblizenia
przepisow ustawowych, wykonawczych lub dziatan administracyjnych odnoszacych
sie do lekdéw gotowych, Dz.U. 22 z dnia 9.2.1965 r., s. 369/65.

— rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 609/2013 z dnia
12 czerwca 2013 r. w sprawie zywnoSci przeznaczonej dla niemowlat i malych dzie-
ci oraz zywnosci specjalnego przeznaczenia medycznego i srodkéw spozywezych
zastepujacych calodzienng diete, do kontroli masy ciala oraz uchylajace dyrekty-
we Rady 92/52/EWG, dyrektywy Komisji 96/8/WE, 1999/21/WE, 2006/125/WE
i 2006/141/WE, dyrektywe Parlamentu Europejskiego i Rady 2009/39/WE oraz
rozporzadzenia Komisji (WE) nr 41/2009 i (WE) nr 953/2009 w sprawie zywnosci
przeznaczonej dla niemowlat i matych dzieci oraz Zzywno$ci specjalnego przeznacze-
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nia medycznego i $rodkow spozywczych zastepujacych calodzienng diete, do kon-
troli masy ciala, Dz. Urz. UE L 181/35 z 29.06.2013 .

— rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia
25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na
temat zywno$ci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/
EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrekty-
wy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/
WE i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004, (Dz. Urz. UE L
304/18 z 22.11.2011).

— rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r. w sprawie higieny Srodkéw spozywcezych (Dz.U. L 139 z 30.4.2004,
s. 1).

— ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia,
Dz. U. z 2018 r., poz. 1541.

— rozporzadzenie Ministra Zdrowia w sprawie $rodkéw spozywczych specjal-
nego przeznaczenia zywieniowego z dnia 16 wrze$nia 2010 r., tj. Dz. U. z 2015 r.,
poz. 1026.
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Statutory Regulation of Foods for Special Medicinal Purposes

This article considers the significant issue regarding Foods for Special Medicinal
Purposes (FSMP) Currently the category of special foods for defined groups has
been a growing issue. This subject area is regulated both by the European Union
(EU) and Poland’s laws differentiating, among others, specialized foodstuffs for
those ailing, infants and small children. The basic inclination is to strictly normal-
ize the regulations of EU states for FSMP; however, part of said regulations can be
found in existing regulations pertaining to general foodstuff safety. Study range —
an analysis of foodstuff categories which specifically examines non-medicinal food
products and non-dietary supplements which are earmarked for special diets in
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rare diseases. The purpose of the article is an analysis of the justifications for de-
tailed regulation of the FSMP issue. As a research method, the legal dogmatic meth-
odology was applied to examine the pertinent laws of the EU and Poland. Generated
conclusions reached will assess the current statutory regulations of the EU and Po-
land. The analysis data is based on valid regulations of January 31, 2019.

Keywords: Foods for Special Medicinal Purposes (FSMP), food products, food-
stuff safety
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Historia diety i kultury odzywiania

pod redakcja
Bozeny Plonki-Syroki i Andrzeja Syroki

W 2018 r. w Wydawnictwie Uniwersytetu Medycznego we Wroclawiu ukazal sie
pierwszy tom serii monografii po§wieconych historii diety i kultury odzywiania.
Celem serii mialo by¢ prezentowanie stanu badan nad praktykami zywieniowymi
wystepujacymi w roéznych epokach i kulturach oraz sposobami ich uzasadniania
wyprowadzanymi z aktualnego w danej epoce stanu wiedzy naukowej. Praktyki
te rozwijaly sie w powigzaniu z szerokim kontekstem kulturowym i spolecznym,
ze zwyczajami i obyczajami, normami prawnymi i zaleceniami dotyczacymi zycia
codziennego wyznawcow réznych religii. Odzwierciedlaly takze zr6znicowanie
spoleczne wystepujace w danej epoce, zwiazane z dostepem do dobr material-
nych, opieki medycznej, popularnych poradnikéw zawierajacych zasady zdrowe-
go zycia i metody zapobiegania chorobom itp. Ze wzgledu na to zréznicowanie
przedstawiciele roznych warstw spotecznych odzywiali sie inaczej, wystepowaly
wsrdd nich dominujgce choroby uwarunkowane stylem zycia, mieli takze rozne
mozliwosci ich leczenia i zapobiegania ich wystepowaniu. Seria Historia diety
i kultury odzywiania nie podejmuje wiec wylacznie kwestii zwigzanych z medycz-
nymi podstawami dietetyki, zgodnymi ze standardami pewnej historycznej epoki,
zajmuje sie ogbdlem problemdéw zwigzanych z odzywianiem jako jedng z podsta-
wowych praktyk umozliwiajacych czlowiekowi przezycie.
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