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1. Osszefoglalas

Vajon honnan tudtak eleink, hogy nem szabad nyers sertéshust fogyasztani? Miért 6vakodnak a japanok
évszazadok ota a fugd hal fogyasztasatdél? Miért akadalyozzak meg bizonyos névények, mint példaul a
tiszafa bogyodinak fogyasztasat mind a gyerekek mind a lovak esetében? Honnan tudtak az okori goérdgok,
hogy a burdk termésének f6zetével szandékosan mérgezést okoznak, igy végezve ki példaul Szokratészt? A
penészes gabona okozta jarvanyszerl megbetegedések évszazadok 6ta a térténelem részévé valtak. Gyakorta
okoznak és okoztak a gabonapenészek dltal termelt mikotoxinok. Vajon miért csak a XX. szdzad végén
deriilt fény a mikotoxinok folyamatos jelenlétére? A tliz, mint az &skor legfontosabb az élelmiszer-biztonsagi
felfedezése? Bizton allithatjuk, hogy igen! Ugyanis az élelmiszerek, kildéndsen a hus &skori hdkezelése, a
megemelkedett fehérje fogyasztas eredményeképpen, alapjaiban valtoztatta meg az emberiség evolucios
fejlédésének gyorsasagat is. A megfigyelés utjan szerzett ismereteknek meghatarozé szerepe volt abban,
hogy az emberiség a tudomanyos mddszerek és eszkdzok fejlédése elbtt részben elkerlilhette a mérgezd
novények és halalos megbetegedéseket okozé egyéb méreganyagok, a korokozd baktériumok és virusok
altal okozott halalt. Az empirikus ismereteknek oriasi szerepe volt az élelmiszer-biztonsag fejlédésében. Az
emberi evolucio soran elséként az empirikus megfigyelések, majd késébb a tudatos, kisérleteken alapuld
eredmények alapoztak meg az élelmiszer-biztonsagi szabalyok megalkotasat. Viszont mind a mai napig
nagy jelentésége van az empirikus Uton szerzett ismereteknek, amelyeket célzott tudomanyos kisérletekkel
tamasztanak ala.
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2. Az 6skor

Az 6skor az emberiség torténetének leghosszabb korszaka, mégis errdl az idészakrdl all rendelkezésiinkre
a legkevesebb informacié. Az 6skor az ember kialakulasaval, kortlbelll 6 millié évvel ezelbtt kezdddott és
egészen az irott térténelem megjelenéséig, i.e. 3000-ig dataljuk.

Az 6sembernek akar napi 14 kilométert kellett gyalogolnia az élelem megszerzése érdekében, dacolnia
kellett az akkoriban szélséséges id&jarasi viszonyokkal is. Atlagosan napi 4000-4500 kaldria bevitelt kellett
biztositania a vadaszo6 és gyujtdgetd életmodbdl [15]. Az 8semberek atlagéletkora nem érte el a 25-30 évet
[2], mig napjainkban az Eurdpai Unidban €l6 emberek sziletéskor varhaté atlagos élettartama 80.1 év [8].

Az 8sember étkezési szokasairdl sajnos rendkivil kevés informacié van a birtokunkban. Az &skori ember
életét kutatd tudomanyok (régészet, paleoantropoldgia, kulturalis antropoldgia, mlivészettérténet, geoldgia,
paleontoldogia) miveinek hala, mégis akad némi informacié azzal kapcsolatban, hogy vajon mivel is
taplalkozhattak tobb ezer éve dseink [13]. Az 6sember taplalkozasa rendkivil vegyes volt, napjainkban a nagy
népszerldségnek érvendd paleolit étrend hasonlit hozza. Akkoriban a természeti adottsagoktdél, az évszakok
valtozdsatdl és az iddjarastél figgden volt lehetdsége az 6sembereknek gyimdlcsét és zoldséget fogyasztani.
A kornyezeti hatasok szerepe nem elhanyagolhaté a gyimoélcsok kezdetleges tarolasat illetéen. Ugyanis a
hlvdsebb, kevésbé napsitdtte idészakokban lassabban indult el a zéldségek, gyimdlcsok tulérése, romlasa.

Az 8sembernek meg kellet figyelnie a ndvények ndvekedését és az allatok szokasait. Tudnia kellett, hogy mely
élelmiszerek taplaloak, melyektdl lesz beteg és esetlegesen melyik névénynek van gyégyhatasa. A mérgezé
névényeket 6sid6k ota ismeri az emberiség. Tehat egy idd utan rajottek, hogy mely névény ehetd és melyik
mérgezd. Tapasztalati uton régziilt benniik, hogy az adott élelem fogyasztasa milyen kovetkezményekkel jar.
Fontos volt az ételek szine, hiszen a szin alapjan kénnyen megtalalhato egy fogyaszthatd vagy egy mérgezd
noévény.

Az iz szerepe is fontos volt, hiszen a kellemes édes iz 6romot jelentett és az emberi szervezet az édes izt Ugy
érzékeli, hogy az étel kellemes és energidban gazdag, ezért hasznos a fogyasztasa szerveztink szamara.
Emellett a mozgast, gyorsasagot, adott esetben a menekilést segiti, hiszen ha valami édes, akkor bizony
cukrot tartalmaz és gyorsan felhasznalhat6 energiaforras [6].

Az 6skori ember addig ette az inycsiklando édes gyimolcsdket, amig csak a szervezete birta. Természetesen
nem csak az édes iz altal okozott 6rdm volt mohdsaganak oka, hanem tudatosult benne, hogy nem minden
nap van lehet8sége ilyen élvezetes ételt fogyasztani, igy maximalisan kihasznalta gyomra kapacitasat [12].

Ezzel szemben a keserl iz a veszéllyel kapcsolddik 6ssze, hiszen a mérgez6 anyagok nagy tébbsége keser(
iz(, és a keser(ibdl kell a legkevesebb mennyiség ahhoz, hogy felismerjik [6]. A sOs iz j6 hirt jelez, szervezetlink
natriumhoz és kaliumhoz juthat, ami elengedhetetlen a testlink ingertleti folyamataihoz. Folyamatos so
potlasra volt mar sziksége az 6skorban él6 elédeinknek is az életben maradashoz, ezért batran allithatjuk,
hogy a sé utani vagyakozas evollcios tamogatas lehet az elektrolit-haztartas helyes fenntartasahoz [6].

Az elfogyasztani vagyott élelem illata, szaga is befolyasolo tényezd volt. Bar ezen allitassal kapcsolatban még
nem sziletett egyezség, ugyanis néhany tudds arra kdvetkeztetett, hogy éseink nem fogyasztottak el a rossz
iz, kellemetlen szagu gyimolcsoket. Hiszen, bizonyos ételek irant érzett undor napjainkban is megakadalyoz
benniinket egyes ételek elfogyasztasaban, mint példaul az ehetd rovarok, vagy a Fllép-szigeteken rendkivil
népszerl ételnek szamitd balut, azaz még a tojasban 1évé kacsaembrid [15]. Sok azsiai és afrikai orszagban
azonban tébb ezer éves hagyomanya van a rovar evésnek. A rovarok kivalo fehérje forrasként szolgaltak.

Kétségtelen, hogy az 8skor egyik legfontosabb megfigyelése a tlz jelentéségének felismerése volt.

Bizton allithatjuk, hogy 8seink hdkezelt élelmiszereket (is) fogyasztottak. Régészek észlelték, mikdzben az
Gseink feltételezett él6helyén vizsgalddtak, hogy a fold bizonyos mértékig magaba szivta a lecseppent zsirt,
igy bebizonyosodott, hogy egykoron ,tlizhely” gyanant hasznalt teriiletet talaltak meg [13]. A Homo erectus, a
neandervolgyi 6sember és a Homo sapiens 6sei kozott a tlz hasznalata mar mindennapos volt.

Az 8skori husfogyasztas megismerését nagyban segitették a hatrahagyott barlangrajzok. A kézismert nézet
szerint k6bdl faragott fegyverekkel, tigyes taktikaval kiilénb6z8 nagyvadakat ejtettek el az 6semberek. Létezik
az az allaspont is, miszerint az 6sember eleinte elhullott allatok tetemeibdl fogyasztott nyers hust. Csak
akkor kezdett vadaszni, miutan fizikuma megerés6dott, de akkor is csak a sérllt beteg allatokat volt képes
elejteni. Az akkori ember fizikumabdl adéddan, megfelel szerszamok hijan legfeljebb a csicsragadozok altal
elejtett vadak maradvanyaibdl taplalkozhatott. A doghus és a beteg allat nyers husa rendkivill sok élelmiszer-
biztonsagi veszélyt hordoz magaban (Lee, 2021). A Iépfene (Anthrax) Bacillus anthracis, a botulizmus
Clostridium botolinum, vagy a szalmonella kérokozdi is okozhattak halalos megbetegedést. Nem is beszélve
a parazitak jelenlétérdl, példaul a galandféreg, Taenia sagninata, vagy a Trichinia Trichinella spiralis [3].
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Az igazi élelmiszer-biztonsagi attérést az 8semberek életében korilbelll 800 ezer évvel ezel6tt a tiz
felfedezése, megismerése és megfelel6 haszndlata hozta el [11]. A tliz hasznalata a biztonsagosabb és
hosszabb ideig tarolhaté élelmiszerek koranak kezdetét jelentette 6seink szamara.

Alegfontosabb motivacio az volt, amikor észrevették, hogy a tliz martalékava valt vadak és a kiilonb6zé gumok
és novények, sokkal finomabbak, konnyebben fogyaszthatdk [12]. Megnétt a hus fogyasztas jelentésége,
izletessége, biztonsagossaga és tapértéke miatt.

A megndvekedett fehérje fogyasztas jelentds valtozasokat okozott. A 3 millié évvel ezelbtt él6 Australopitecus
africanus, csak 120 cm magas és korulbelll 35-40 kilogramm lehetett. Ezzel szemben a Homo erectus
izmos, 68 kilogrammos testtdmegével, 185 centiméteres magassagaval ériasit ugrott a térténelem evolucids
ranglétrajan. A fokozott fehérje bevitelnek kdszdnhetben éseink agyanak a térfogata is jelentésen ndvekedni
kezdett, a legelsé embernek titulalt Australopitecus africanus agytérfogata 500 cm? volt, szemben a mai ember
atlagos agytérfogataval, ami 1500 cm? [14]. A valtozas dobbenetes. Az agy méretének hatalmas fejlédése a
szocialis készségek és a kezdetleges beszéd kialakulasat is eredményezte.

Az 8semberekben egy idd utan tudatosult, hogy a megsult hustél nem lesznek betegek, tehat élelmiszer-
biztonsagi szempontbdl fontos tapasztalatokat szereztek. A tlizlegnagyobb elénye az élelmiszerek h6kezelése
volt. A tlizzel valé h6kezelés elpusztitotta a korokozokat. A természetes, nyers formajukban az ember szamara
emeészthetetlen élelmiszerek, mint példaul a buza, a rizs vagy a burgonya a hékezelés révén fogyaszthatéva,
élvezhetévé és emészthetdvé valtak. Harari szerint a tliz megszeliditése az eljovendd fejlédés elbjele volt.

Oseink megannyi érzékszervi tapasztalas Utjan kialakult valtozatos gytijtdgets-vadaszo étrendje az egészségiik
szempontjabdl megfelelébb volt, mint az elkdvetkezendd mez8gazdasagi fejlédés altal kialakult viszonylag
egyhangu étrend [12].

Elelmiszer-biztonsagi szempontbdl, kiemelkedd a szaglas és az izlelés szerepe. Napjainkban is ugyanazok a
receptorok kapcsolnak be, ha megérziink egy illatot, szagot, érzékellink egy izt, tovabba latjuk az élelmiszer
killemét. Ezekbdl az értékes észlelésekbdl évezredes tapasztalatok valtak, értékes tudassa alakultak. Az
érzékelés az alapja valamennyi bonyolult megismerési és tapasztalasi folyamatnak. Az 8seink altal megszerzett,
maig benniink él§ tapasztalatok alapjan tudjuk, hogy a szemmel lathatéan szennyezett viz alkalmatlan a
fogyasztasra, a blzds kellemetlen szagu ételben hemzseghetnek a veszélyes kérokozok.

Orodkségiink részét képezik az izemlékek, melyek azért véltak a legerésebb asszociativ emlékeinkké, mert
ezeken a sz0 legszorosabb értelmében az éseink élete mulhatott. Szamtalanszor eléfordult, hogy az 6sember
étkezése soran az elfogyasztott étel hatésara rosszul lett és megbetegedett. Kondicionalas utjan megtanultak
éseink azt, hogy mely ételeket nem szabad elfogyasztaniuk. iz averzidjuk alakult ki, amely segitségével
megdrizték emlékezetikben a negativ élményeket, melyek tampontot nyujtottak az élelmiszerek altal
kozvetitett megbetegedések elkerlléséhez [6].

Az evolucio soran kialakuld érzékszervei segitségével, az 6sember tapasztalati Uton szerzett élelmiszer-
biztonsagi ismeretei sok esetben az életét mentették, biztositottak a tulélését.

3. Az ékor

Az &sember 2.5 millid évig élt névények gylijtdgetésébdl, haldszatbdl és vadaszatbol. ElShelyét gyakran
valtoztatta, keresve a taplalékban b8velkedd tertleteket. Minden korilbelll 10 ezer évvel ezel6tt megvaltozott.
Elkezdték megmlivelni a foldet, az allatokat megprébaltdk haziasitani. ,Forradalom volt ez az emberi
életmddban — a mez8gazdasagi forradalom” [12] (1. abra).

1. dbra Az dkori gazdalkodds (Forras: worldhistory.org/image/170/threshing-of-grain-in-egypt/)
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A mez8gazdasag kialakulasaban vilagszerte a buza, a rizs és a gabonandvények szerepe volt a legfontosabb.
Az emberek megfigyelése soran és az egyre kedvez6bb idbjaras hatasara egyre béségesebb terméshozam
volt jellemzé. A mezégazdasagi forradalom jelentés mértékben megsokszorozta az emberek rendelkezésére
allé élelmiszer mennyiségét, ezzel egyenesen megndvekedett a népesség szama is (Lee, 2021). Fernand
Braudel francia térténész ,civilizacios névénynek” vagy ,civilizaciét hordozé névényeknek” hivja azokat a
gabonandvényeket, amelyek megalapoztak egy-egy nép kulturajat [4].

A mez6gazdasag fejl6dése oriasi [épés volt az emberiség szamara, viszont jelentésen megnétt az élelmiszer-
biztonsagi kockazat, a gabonak termesztésével a penészgombak altal termelt mikotoxinok okozta egész-
séglgyi kockazat kiemelked&en nagy lehetett. A gabonakon alapuld étrend egyhangu, vitaminokban és
asvanyi anyagokban szegény volt a korabbi valtozatos étrendhez képest.

A gyermekek joval kevesebb ideig fogyasztottak az anyatejet, helyette valamilyen gabonanévénybdl készilt
kasat kaptak. Ezért leginkabb a kisgyermekek kérében okoztak megbetegedéseket és halalozast a kiilénb6z6
penészgombafajtak altal termelt mikotoxinok. Gyakori penészgombafaj volt a nyirkos-nedves helyen tarolt
gabonakban a Fusarium, Penicillium, Aspergillus, és a buzapenész, a Gibellina cerealis (Lee, 2021). A korai
gabonandévény kasaval valé taplalas még napjainkban is bevett gyakorlat tdbb szegény afrikai orszagban
(2. abra).

e

2. abra: Taplalas gabonakdsaval Etidpiaban 2021-ben (Fotd: Bandati Diana)

A foldmdvelés mellett megjelentek a kilénb6z8 mesterséget gyakorld kézmives mesterek, jelentds
tudomanyos, mdvészeti és vallasi atalakulas kdvetkezett be. A technolégiai fejlédés igen latvanyos volt,
amit jol példaz az dkori Romaban hasznalatos vizvezeték rendszer, az okori gérdg hadviselés mivészete,
az épitészeti remekmlivek, az orvostudomany fejlédése. A kilénbdz6 tudomanyagak, a mlvészetek terén
maradandét alkottak, ami a mai tudomany el6futara volt. Els6sorban azonban a technoldgiai ujitasok, a
mérndki tudomanyok terén volt latvanyos a fejlédés, mig az élettudomanyi ismeretek korlatozottak, sokszor
hiedelmeken alapuldk voltak.

Az ékorban az egyik legnagyobb élelmiszer-biztonsagi veszélyforras a higiénia hianya volt. Az 6kori gordogok
és romaiak is rendkivil szerényen bantak a tisztalkodas, még inkabb a kézmosas lehetéségével. Mivel az
Okorban egyik mediterran kultirdban sem hasznaltak az étkezésekhez evéeszkdzoket, a puszta kezlket
hasznalva fogyasztottak el az élelmiszereket [13]. A baktériumok és virusok, a manapsag kdzismert alapvetd
tudomanyos ismeretek hianya miatt a szennyezédés, fertézés nyoman tértént megbetegedések, halalozas
okaként az atokkal sujtasra, vagy szandékos mérgezésre gyanakodtak.

Az uralkoddk és a tehetés emberek megengedhették maguknak, hogy ételkdstolokat alkalmazzanak, akik
a lakoma kezdete el6tt megkdstoltak az elfogyasztani kivant ételeket. Ez csak az akut mérgezések esetén
volt hatékony, a tdbbi veszélyforrast nem iktatta ki. A torténelmi szazadok soran ez a jelenség az empirikus
tapasztalatok meghatarozé példaja volt, hiszen az ételek mérgezé voltat (akar szandékos mérgezés, akar
szennyezettség okan) nem tudtak mérni, ezért — az esetleges mérgezés elkerlilése érdekében — a gyakorlati
tapasztalataikra hagyatkoztak.
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A Kor higiéniai hianyossagai ellenére, az étel készités és tartdsitas terén jelentds elérelépés tortént. Az el6zé
évezredekhez képest, az addig 6sszegyijtott, tapasztalati Uton szerzett ismeretek segitették az 6kor emberét
abban, hogy az altala megtermelt élelmiszert, a lehet6 leggazdasagosabban tarolja és lehetbleg biztonsagos
modon fogyaszthassa el.

Az okorban az élelmiszerek tartositasanak szamos madijat ismerték mar. A hékezelés (forralas, f6zés, sités,
porkolés), a hdelvonas (jéggel hiités), a vizelvonas (s6zas, aszalas) és a tejsavas erjesztés szamos moddszerét
alkalmaztak.

Hékezelés - forralas. Az 6kori Kinaban a viz forralasa és a teakészités szertartasa a kultura jelentds részévé
valt. Egy kinai legenda szerint i.e. 2737-ben Shen Nong kinai csaszar a szabad ég alatt forralt vizet annak
reményében, hogy attdl egészségesebb lesz. Egyszer csak egy szélfuvallatnak kdszdnhetéen egy kozeli
Camellia (Camellia siensis) elmertlt a csaszar forrd vizzel teli edényében. Az uralkodé megitta a fézetet és
azt tapasztalta, hogy energiat ad testének, elégedettséget elméjének és eltokéltséget szandékanak. A teat
eleinte kifejezetten orvossagnak tekintették és gyogyitasra haszndltdk. A tea elterjedése kezdetben csak
az uralkoddk korében volt népszerd, i.e. 907-kdrnyékén viszont mar széleskoérl fogyasztasa volt jellemzd.
Ugyanis az okori Kina teriletein meglehetésen szennyezett, rossz mindseégu volt az ivoviz. A viz mindségének
javitasara, izét ihatova téve a teakészités évezredes hagyomannya valt [5]. Egy masik legenda szerint Buddha
az 6kori bdlcs filozofus volt az, aki felfedezte a teat, amikor egy nap a meditacidja kézben a csészéjébe hullott
egy tealevél, megizesitve italat. A legenda szerint a tea eurdpai elterjedése a portugal felfedez8k altal elinditott
tea kereskedelem révén jutott el a kiilénbdz6 foldrészekre.

Hdékezelés - zsirban sutés és tarolas. Konfitalas. Az 6korbdl maradt 6rékil a séban és zsirban tartésitas,
azaz a konfitalas mddszere, mely a mai napig gyakran alkalmazott élelmiszer tartdsitasi médnak szamit. Hazi
disznévagasok alkalmaval gyakran ,sttik le” a husokat zsirban, azaz a zsirban silt husokat Iégmentesen
lefedik szobahémérsékleten megszilarduld zsirral, hosszabb id6re — hiités nélkil — tartositva azokat.

Hékezelés — porkodlés. A mez&gazdasag kialakulasa, a gabonandvények termesztése soran valtozatosan
dolgoztak fel a gabonaféléket. Megfigyelték, hogy az érett gabonaszemek porkdlése révén kénnyebb
eltavolitani azok héjat, hogy azonnal fogyaszthatd, viszonylag kdnnyen emészthetd élelmiszert kapjanak. A
porkdlés megakadalyozza a csirazast is.

Arra is rajottek mind az ékori rémaiak, mind pedig az 6kori Kinaban, hogy az egyes fliszernévények gyogy-,
illetve antibiotikus hatassal rendelkeznek. Példaul a mandragéra (Mandragora Autumnalis), melybdl készilt
f6zet nyugtatd és szorongas oldé hatasa mellett a levelei kiils6leg hasznalva fajdalomcsillapitdé hatasuak.
Emlitést érdemel a mirtusz (Myrtus Communis) termésébdl f6z6tt izletes lekvar, mely a hérghurut kezelésére
is remek megoldasnak bizonyult [9].

Héelvonas - hiités. Az 6kori perzsak kildnleges taldlmanya volt a jégtorony, ami egy homokbdl, agyagbal,
kecskeszdrbdl és tojasfehérjébdl allé 11-12 méter magas gula alaku épitmény. A jégtorony aljaban nagyjabdl
3 méteres gddorben taroltak a jeget, a torony aljan bearamloé hivds levegd lehiz a mélyen fekvd jégverembe,
az épllet kup alaku formaja pedig segit a meleg levegd kivezetésében. Ebben az épitményben a hémérséklet
meég a meleg nyari napokon is fagypont alatt volt. A mai hit6hazak kezdetleges elédjét alkottak meg az dkori
perzsak. Az elért hBmérsékleten biztonsaggal térolhattak a gyimolcsoket, husokat [10].

Az okori gorogok és rémaiak foldbe asott vermekben taroltéak a jeget. A Foldkdzi tenger vidékén kialakult
okori kulturakban mar kereskedtek is a jéggel, ami luxus cikknek szamitott.

Japanban évezredes hagyomanya van a Jég linnepének, amit junius elsején tartanak.

Vizelvonas - s6zas. Az ember nagyon hosszu id8 éta hasznalja a s6t, konyhasoét, azaz a natrium-kloridot. Az
Gskori embereknek még nem volt sziikségik a so felkutatasara és megszerzésére, hiszen vegyes taplalkozasuk
megfeleléen ellatta szervezetliiket az életben maradashoz sziikséges sokkal. A vadallatok husa megfeleld
mennyiségben tartalmazott s6t, ami elegenddnek bizonyult, hiszen éseink taplalkozasanak nagy részét a hus
tette ki. Szinte minden ndvény tartalmaz sot, igy ebben a formaban is lehetéségik volt szervezetik szamara
a megfeleld mennyiséget magukhoz venni. Ennek a ténynek élelmiszer-biztonsagi szempontbdl akkor nem
volt jelentésége [18].

Az 8semberek nyersen vagy slUtve fogyasztotték el az elejtett vadat, az 6kori emberek viszont gyakran
fogyasztottak fézve a hust, ami jelentésen csdkkentette az ételek soétartalmat. Ez nyilvan feltlint a f6tt hus
fogyasztdsakor a megvaltozott izérzet formajaban.

Megfigyelhették tovabba, hogy a sézott hus tovabb tarolhatd, nem jellemzé ra a rothadd nyers hus orrfacsard
szaga és a sozott hus elfogyasztasa utan nem lesznek betegek. Tehat tapasztalati uton jéttek ra arra, hogy
a s6 — azdltal, hogy elvonja a sejtek viztartalmat, azaz ,megkéti” a vizet —, megakadalyozva ezaltal romlast
okozé és a koérokozo mikroorganizmusok szaporodasat és tulélését.

& TARTALOM Elelmiszervizsgalati Kozlemények — 2023. LXIX. évf. 3. szam

4473



Vizelvonas - aszalds. Az aszalas mddszerét évezredek 6ta haszndljuk, a mai napig kdzkedvelt tartositasi
modszer. Az 6korban — kiléndsen a meleg évszakok idején — nem igazan akadt a gyimolcsok tartdsitasara
mas modszer, mint az aszalas. Megfigyelték, hogy a meleg, szaraz levegén a gyimdlcsok viztartalma csdkken
és ezaltal hosszabb ideig eltarthatéak lesznek. Ma mar azt is tudjuk, hogy az aszalt gyimdlcsékben az értékes
tapanyagok, asvanyi anyagok jelentds része megmarad és a vizelvonas miatt a karos mikroorganizmusok
jelent8s része is elpusztul.

Tejsavas erjesztés, savanyitas. A z6ldségek évszakoktdl fliggetlen fogyasztasat a savanyitas alkalmazasa
tette lehetévé.

A friss tej, hités hianyaban, kiléndsen a mediterran és trépusi teriileteken gyorsan romlik. Megfigyelték,
hogy a tejben — a természetes Uton jelenlévd tejsavbaktériumok hatdsara — elindul a spontan tejsavas erjedés
és ezaltal hosszabban tarolhato terméket kapnak. Szintén tapasztalati uton jéttek ra arra, hogy a vandorlas,
szdllitas soran a 16 vagy a teve hatan a b6r tdmldékben a melegben, a razkddas hatasara vaj keletkezett.

Empirikus, tapasztalati Uton szerzett ismereteken alapul az 6kori sajteléallitas is. A sajt elballitasahoz sziikség
van sora és megfeleld oltéenzimre. Manapsag ez utébbibdl nagy a valaszték, azonban az 6korban Frater [9]
szerint elsGsorban a fiige (Ficus carica) fehér szinl tejnedve segitségével késziilt a sajt. Ezen kivil a barany
vagy borju gyomor felhasznalasanak lehetéségét is felismerték. Az allatok vagasakor az un. oltégyomrot
feldaraboltak, majd sozast és szaritast kdvetben felhasznaltak a friss tej ,,oltasahoz”.

Az olajfa termése és olaja a mediterran népek alapvetd taplaléka a mai napig. Kdnnyen termeszthetd és hosszan
tarolhato, igy valt a halkonzervélas legfébb alapanyagava [10]. Az okorban az olivaolajnak — legalabbis az
olajbogy6 termesztésére alkalmas éghajlati adottsagok mellett — nagyobb jelentésége volt, mint a vajnak.

Arra is rajottek mind az ékori rémaiak, mind pedig az 6kori Kinaban, hogy az egyes fliszernévények gyogy-,
illetve antibiotikus hatassal rendelkeznek. A fliszerndvényeket régdta ismeri az emberiség, mar a kezdetek
kezdetén is életlink szerves része volt a fliszerek kildonb6zé célbdl éleimiszerként vald felhasznalasa. A
flszerek nem csak az étel izesitését szolgald funkcidt toltdttek be, sok esetben a husnemliek szaganak
elfedésére is haszndltak az illatos ndovényeket. A Biblia szamtalan gyégyndévényrdl tesz emlitést melyek
jelentésége napjainkban is meghatarozé. Egy részik elsédleges felhasznalasa alapjan élelmiszer- fliszer- és
flstoléndvény, de gydgyhatasuk is ismert.

Az élelmiszerek eltarthatosagat — azok tartdsitasa mellett — alapvetéen meghatarozza a tarolas és szallitas
maddija és koérilményei is. A penészgombakkal szennyezett gabonafélék helytelen taroldsa napjainkban is
komoly élelmiszer-biztonsagi kockazatot jelent.

Az 6korban a Kozel-Keleten 10-15 m?2 nagysagu gabonatarolokat épitettek, amellyel ki tudtak kiiszobdlni a
gabonapenész folyamatos jelenlétét. Az 6kori Rémai Birodalomban viszonylag gyorsan felismerték, hogy
a zoldségeket és a gyumdlcsoket, hideg helyen tarolva lehetéségik van hosszu ideig megdrizni annak
mind&ségét, zamatossagat. Vermekben, elhagyott barlangokban taroltak kilonb6zé terményeiket. Az irasos
emlékek megemlitik, hogy a legnagyobb aranyban vad spargat raktaroztak az Alpok his barlangjaiban [7]. A
kiskertekben termesztett gydkérzoldségeket napjainkban is szoktak pincékben, homokban tarolni, elvermelni.
Az 6korban, cserépedényekben Iégmentesen taroltak bort, olajat, fligét, halat és aszalt gyiimdlcsdket. Ebben
az idészakban a mai napig alkalmazott, kiemelkedd fontossagu élelmiszer tartositasi eljarasok, élelmiszer-
eléallitasi gyakorlat és tarolasi médszerek jottek létre tapasztalati uton, amelyek sikeresen tulélték az
elkovetkezendd zord id6szakot. Az dkorban az élelmiszer-biztonsag tehat sokat fejlédott.

Erdekességképpen emlitjitik meg, hogy a filozdfia egyik aranykorszakénak, az i.e. 5. szdzadnak nagy hatdst
filozéfusat, Szokratészt egy mérgezd névény fézetével végezték ki. A tapasztalati Uton szerzett toxikoldgiai
ismereteiket tudatosan hasznaltak fel.

A blroék, vagy foltos birdk (Conium maculatum) hajtasai és termései a mérgezd koniin alkaloidot tartalmazzak.
Ennek a fézetét hasznaltak kivégzésekhez a gérogdk mellett a rémaiak is [20]. Gyakorta hasznalatos volt
nyilméreg készitésnél, illetve eléfordultak tdmeges birdkmérgezések is, amikor a foltos burdk valamely
része az élelmiszerként felhasznalt névényekhez keveredett. Példaul a Bibliaban leirt térténetek gyakran
végz8dnek tragikusan egy laikus szemével, de kivétel nélkil minden tdrténet, annak kimenetelét tekintve
tanulsagos. Kilonb6zé természettudomanyos aspektusbdl is lehet szemlélni a Szentirast, de mindvégig
tiszteletben kell tartanunk a Biblia teoldgiai értelemben vett tanitasait. A kivonulas kdnyvében felfedezheté
meég néhany kilonféle tdrténet, az élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatosan. Az egyik legérdekesebb az, midén
az elfogyasztott firjek altal halalukat lelt szamtalan ember elhaldlozott. Egyszer csak rengeteg, vandorutjukon
megfaradt fiirjet sodort a kivonuldk Gtjaba az Ur. A Foldkozi tengeren atkels kimeriilt madarakat befogasa
nem okozott nehézséget a kivonuldk népének. A Biblia szerint miutan elfogyasztotték a furjek husat az
emberek sorban, egymas utan haldlukat lelték. A tuddsok tébb kisérletet is végeztek eme térténet okanak
a feltarasara. Az elfogadott elmélet valdészinlsithet8en az, hogy a furjek mérgezd foltos burdkmagot ettek
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vandorutjuk soran. A madaraknak semmilyen artalmat nem okozott az elfogyasztott mag mérgezé hatasa,
ellenben a madarakat elfogyaszté emberek feltételezhetéen birokmeérgezésben vesztették életiket [17].

A fent leirtakbdl lathatd, hogy az ékorban, az éskorbdl hozott élelmiszer-biztonsagi valamint taplalkozas-
tudomanyi tapasztalasok és ismeretek fennmaradasa és fejlédése folyamatos volt. A tudomanyok akkori
felviragzasa, a szellemi fejl6dés, az emberi gondolkodas el6térbe keriilése segitette a korszakban megszerzett
tapasztalatok hasznositasat. Az 6kori tuddsok, példaul Platon és Arisztotelész azt vallottak, hogy a tudomany
nem létezhet kildnbdzb vélemények, ellentétek és vitak nélkil. Ez a gondolkodasmodd eredményezte a
tudomanyok egyik nagyon fontos elemét, miszerint egy torténésre vagy jelenségre tébb megfeleld magyarazat
is létezhet.

Bemutatunk egy olyan példat is, amely a ma mar kdzismert élelmiszer-biztonsagi alapvetések kdzé tartozik,
azonban az 6kori Romai Birodalomban a vonatkozé toxikoldgiai ismeretek hianya sulyos megbetegedésekhez,
egyes vélemeények szerint a népesség szellemi leéplléséhez és egy birodalom bukasahoz vezetett (ami
nyilvan egy sokkal 6sszetettebb jelenség volt).

Az 6lom (Pb) volt az egyik elséként felfedezett és felhasznalt fém, mivel kdnnyedén kinyerhetd kuldnféle
6lomtartalmu ércekbdl, puhasaga és alacsony olvadaspontja miatt kdnnyen megmunkalhaté, viszont igen
id6tallé és nem rozsdasodik. Fémeszkozok készitésén tul, az dkori Egyiptomban kozmetikai készitményekbe
keverték, Kindban élénkitészernek és fogamzasgatidnak hasznaltak, Rémaban cukorpoétidként fogyasztottak
[1]. Azemberi szervezetbe kerlilve az 6lom nagy része magatdl nem Urlil ki, azenzimek mikddését és aneuronok
kozti kapcsolatot megzavarva sulyos tlineteket és szévédményeket okoz, a hasmenéstél a vesem(ikodés
zavarain és fejlédési rendellenességeken at az agyi funkciok elsorvadasaig. A jelenség sejtés szinten, azaz
megfigyeléseken alapulva mar a kortars orvosoknal is megjelent. S6t az i. e. 4. szdzadban élt Hippokratész
a torténelem elsé munkahelyi balesetét bemutatva egy fémbanyasz sulyos hasmenéssel jelentkezé
o6lommeérgezésérdl ir [16]. Azonban az élom elterjedtsége miatt a tekintélyes orvosok figyelmeztetéseinek sem
lett érezhet6 kdvetkezmeénylk, a nehézfém szennyezés valddi volumenét pedig csak a természettudomanyos
eszkozokkel dolgozé modern régészet mutatta meg.

A Romai Birodalom a viragkoraban évente legalabb 80 ezer tonna o6lmot termelt, els6sorban az ezist
kinyerésének melléktermékeként. Régészek ndévényi mintakat vizsgalva arra jutottak, hogy a korszakban
megnégyszerez8dott a levegd olomtartalma. A lakossag szisztematikus és generacidkon at tarté Slom-
mérgezését azonban inkabb a kiterjedt felhasznalasa okozta. Olommal 6tvozték az érmék nemesfémeit, voros
6lom-oxidot tartalmazott a keramiaedények maza. Az épitkezéseknél is sok élmot hasznaltak fel, példaul
tomitéanyagként vagy a belsé falfestékekbe keverve. A hajok gerincének megerdsitésére is dlomlemezeket
szegecseltek fel, ami egyes kikdtékben — példaul a foldkdzi-tengeri kereskedelem egyik kdzpontjanak szamité
Alexandriaban — a halaszhalokrdl leoldddott dlomnehezékkel egylitt évszazadokon at mérgezte a vizet és
annak élélényeit, majd a kikoték kornyékérdl kifogott halakon és puhatestlieken keresztll kertilt be a helyi
lakosok szervezetébe. El6nyds tulajdonsagai miatt el6szeretettel alkalmaztak az 6lmot vizvezeték rendszerek
épitéséhez is. A legelterjedtebb elmélet szerint az dlom bevitel legfébb forrasa a korukat kétezer évvel
megel6z6 romai vizvezeték-haldzatok bélelése volt. Az Slommeérgezés legfébb forrasanak ma mar inkabb az
6lom tartalmu f6z6edényeket, illetve az ételizesitéként és tartdsitdszerként feldolgozott dlomszarmazékokat
tartjak [19].

A birodalom nagy gourmet-janak szamité Apicius rémai szakacskodnyvének 450 receptje kdzll minden
otddikben szerepel az 6sszetevék kozott az 6lom [16]. Az dlom-acetatot pedig a kor kedvelt édesitészereként
hasznaltak, f6leg a korban szigoruan higitva-fliszerezve fogyasztott borokhoz adagolva. A korabeli leirasok
alapjan a romai arisztokracia minimum egy-masfél liter bort fogyasztott naponta, ami az egyéb beviteli
maodokat is figyelembe véve azt jelenthette, hogy egy szomjasabb rémai akar napi 150-200 mikrogramm
o6lommal telitette a szervezetét.

Az dlommérgezés az dkortdl a legujabb korig sulyos problémat okozott. Csak az 1920-as években tiltottak be
az 6lom tartalmu festékeket, az 1980-as években pedig az 6lmozott tidit6- és konzervdobozokat. Az dlmozott
kopogasgatld benzin adalékanyagot pedig csak 2000-ben vontak ki a forgalombal.

Il. rész

All. részben a kdzépkorban és az Ujkorban tértént élelmiszer-biztonsagi vonatkozasu megfigyelések, empirikus
tapasztalatok szerepét targyaljuk az élelmiszer-biztonsagi ismeretek fejlédése szempontjabol. Ramutatunk
tovabba arra, hogy a tudomanyos eszkdzdk és tudomanyos mddszerek megjelenésével ugrasszertien javult
az élelmiszer-biztonsagi helyzet.
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