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ztuka fermentacji to ksiazka inspirujaca w dostownym znaczeniu tego sto-

wa. Zainspirowata mnie ona do préb kulinarnych, ktérych nigdy wezesniej
nie podejmowatem i ktérych nigdy bym nie podjat, gdybym jej nie przeczytat.
Wrhasciwie to wlasnie dzigki ksiazce Katza w mojej kuchni pojawila si¢ ostatnio
kolekcja stoikéw, ceramicznych garnkéw, butelek i gasioréw mieniacych si¢ nie-
zwyktymi kolorami. Odkad udzielit mi si¢ zapat, z jakim Katz opowiada o fermen-
tacji, zaczalem przyrzadzac cate garnki kiszonej kapusty i kimchi, stoiki ogorkow,
marchewki, burakéw, kalafiora, cebuli, papryki i czosnku; mate stoiczki jogurtu
i kefiru oraz 20-litrowe gasiory piwa i miodu. Nieustannie przypominam sobie
o tym, ze to wszystko zyje wlasnym zyciem. Kiedy p6Zno w nocy w moim domu
zapadnie cisza, stysze, jak moi towarzysze rados$nie bulgocza. Ten dZwigk spra-
wia mi olbrzymia przyjemnosc¢, bo wiem, ze moje drobnoustroje sa szczesliwe.

Czytuje¢ wiele ksigzek kucharskich, ale nigdy nic z tego nie wynikto, dlacze-
go wiec Sztuka fermentacji jest inna? Po pierwsze Sandor Katz pisze o transfor-
macyjnej mocy fermentacji z takim entuzjazmem, ze cztowiek po prostu chce
sprobowac, by przekonac sie, co sie stanie. Tak samo si¢ czutem, usty-
szawszy w szkole podstawowej od mojego nauczyciela, ze gdy zmieszam ocet
z proszkiem do pieczenia, wydarzy sie co§ cudownego. Zmiany dokonywane
przez drobnoustroje to faktycznie cuda, a ich rezultaty bywaja réwnie cudow-
ne: wspaniate nowe smaki i ciekawe struktury stworzone z najzwyklejszych
sktadnikéw i to nie przez nas, lecz przez bakterie i grzyby.

Kolejna przyczyna, ktéra sprawia, ze Katz tak skutecznie zacheca nas do przy-
gotowania produktéw, o ktérych istnieniu nie mieliSmy dotad pojecia (kwas
chlebowy? shrub?), jest to, ze on nigdy nas nie onieSmiela. Wrecz przeciwnie.
Jako ksiazka kucharska (a jak wyjasni¢ pdZniej, jest to co$ znacznie wiecej niz
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tylko ksiazka kucharska), Sztuka fermentacji, dodaje nam odwagi. Mimo ze au-
tor opowiada o wielu rodzajach tajemniczych drobnoustrojéw, potrafi pozba-
wic je aury tajemniczo$ci; zapewnia nas, ze to wszystko nie jest tak skompliko-
wane, jak mogtoby sie wydawacd i ze kazdy potrafi przyrzadzic kiszona kapuste.
Wszystko, co potrzebne, zawarte jest w ksiazce. A jezeli nam sie nie uda? A jesli
na naszych kiszonkach pojawi si¢ niepokojacy plesniowy kozuch? Nie ma po-
wodéw do paniki, wystarczy zgarnac plesn i cieszyc¢ sie smakiem produktéw,
ktoére znajdowaty sie pod spodem.

Znajdujemy tu jednak co$ wiecej niz tylko swobodne podejscie i tempera-
ment, jakimi Sandor Katz wykazuje si¢ w kuchni. W gre wchodzi takze poli-
tyka. Sztuka fermentacji to wigcej niz ksiazka kucharska. To ksiazka kucharska
w takim samym sensie, w jakim zen w Sztuce fucznictwa jest poradnikiem doty-
czacym tukéw i strzal. Oczywiscie, mamy tu szczegétowe instrukcje, ale przede
wszystkim dowiadujemy sig, co to wszystko oznacza i dlaczego cos tak zwykte-
go i praktycznego, jak samodzielna produkcja kiszonej kapusty, jest sposobem
na doswiadczanie Swiata. Tak naprawde jest to jednak wiele r6znych Swiatéw,
z ktorych kazdy kolejny kryje sie wewnatrz poprzedniego: niewidzialny swiat
grzybow i bakterii; spotecznosci, w ktérych zyjemy, oraz Swiat przemystu spo-
zywczego, ktory zagraza zdrowiu naszemu i naszej Ziemi.

Mogtoby si¢ wydawad, ze to dos¢ odwazne deklaracje, gdy méwimy o garnku
kiszonej kapusty, ale Sandor Katz potrafi przekonac czytelnikéw, ze to, o czym
pisze, jest prawda. Samodzielne tworzenie fermentowanej zywnosci to pewne-
go rodzaju wymowny protest przeciwko jednorodnosci smakow i doswiadczen
kulinarnych, ktére roztaczaja si¢ obecnie po catym swiecie niczym olbrzymi
jednorodny trawnik. Jest to tez swoista deklaracja niezaleznosci od gospodarki,
ktoéra wolataby, zebySmy wszyscy byli biernymi konsumentami, a nie twércami
niepowtarzalnych produktéw bedacych wyrazem nas samych i miejsc, w kt6-
rych zyjemy. Ukiszona wtasnorecznie kapusta lub wasze wlasne piwo beda pro-
duktami innymi niz wszystko pozostate.

Koreariczycy, ktoérzy dobrze znaja si¢ na fermentacji, dokonuja rozréznienia
miegdzy tak zwanym ,smakiem jezyka” i ,smakiem dtoni”. Smak najezyku to kwe-
stia kontaktu czasteczek pozywienia z kubkami smakowymi - to tanie i proste sma-
ki, ktére moga wyprodukowac naukowcy i korporacje spozywcze. ,Smak dioni”
to znacznie bardziej ztozone doswiadczenie, na ktore sktada sie niezacieralny slad
- troska, a czasem wrecz mitos¢, jaka darza zywnos¢ ludzie, ktérzy ja przygotowu-
ja. Kiszona kapusta, ktéra przygotujecie sami, bedzie miec¢ wtasnie ,smak dtoni”.

Tymi wspaniatymi smakami bedziecie mogli si¢ dzieli¢. Uwierzcie mi, jed-
na z najlepszych rzeczy w przygotowywaniu wtasnych potraw fermentowanych
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jest mozliwos¢ dzielenia si¢ nimi z zupelnym pominigciem gospodarki opar-
tej na pieniadzu. Dzi$ dziele sie¢ butelkami piwa i miodu z innymi domowymi
producentami zywnosci i regularnie wymieniam si¢ stoikami, dzieki czemu
w moim domu znaleZ¢ mozna nie tylko moja kiszona kapuste, ale takze kim-
chi czy ogorki przygotowane przez innych. Stanie si¢ czg$cig Swiata zywnosci
fermentowanej oznacza wkroczenie do spotecznosci mitosnikéw fermentacji,
ktorzy sa zwykle ludZmi niezwykle interesujacymi, ekscentrycznymi i hojnymi.

Jest tez jednak inna spotecznos¢, do ktorej uzyskujemy dostep dzigki pasz-
portowi, jakim jest Sztuka fermentacji. Mowa tu o otaczajacej nas i tkwiacej w nas
niewidzialnej spotecznosci grzybéw i bakterii. Jezeli ta ksiazka ma jakis$ ukryty
na pierwszy rzut oka cel (a z pewnoscia ma), to jest nim préba ponownego po-
jednania nas z czyms, co biolog Lynn Margulis okreSla jako ,,mikrokosmos”.
Od czasoéw, gdy ponad sto lat temu Louis Pasteur odkryt role, jaka odgrywa-
ja drobnoustroje w wywotywaniu chordb, wiekszos¢ z nas jest wrogo nasta-
wiona wobec bakterii. Faszerujemy nasze dzieci antybiotykami i trzymamy je
z dala od wszelkich drobnoustrojéw, starajac sie odkazi¢ wszystko, co tylko sie
da. Zyjemy w sterylnym $wiecie. Mimo to biolodzy zrozumieli juz, ze wojna
z bakteriami jest nie tylko daremna - o wiele szybciej dostosowujace si¢ bak-
terie zawsze z nami wygraja - ale przynosi skutki odwrotne od zamierzonych.

Lekkomyslne naduzywanie antybiotykéw dalo poczatek odpornym bakte-
riom znacznie bardziej zabdjczym niz te, ktére dotad zwalczaliSmy. Leki oraz die-
ta oparta na zywnosci ubogiej zaré6wno w bakterie, jak i w pokarm dla bakterii
(btonnik) zaktécity Srodowisko drobnoustrojow w naszych jelitach na wiele nie
do konica jeszcze poznanych przez nas sposoboéw i zapewne przyczynity si¢ do
licznych probleméw ze zdrowiem. Dzieci chronione przed bakteriami czesciej
cierpia na alergie i astme. Stopniowo odkrywamy, ze kluczem do zdrowia jest
zdrowie mikroflory, z kt6ra dzielimy nasz organizm i wraz z ktéra ewoluowa-
liSmy. Wyglada na to, ze nasze mikroorganizmy bardzo lubia kiszona kapuste.

W tej wojnie z bakteriami Sandor Katz jest pacyfista. Nie zamierza on jed-
nak poprzestac¢ na pustych stowach i nie ma tez zamiaru czekac, az wojna si¢
skonczy. Dziala na rzecz jej zakoriczenia. Katz pragnie renegocjowania naszych
relacji z mikrokosmosem, a Sztuka fermentacji to elokwentny i praktyczny ma-
nifest, ktéry krok po kroku, przepis po przepisie pokazuje nam, jak tego do-
kona¢. Spodziewam sig, ze niniejsza ksigzka - niczym tetnigce zyciem kultury
drobnoustrojow - doprowadzi do powstania tysiecy nowych mitosnikow fer-
mentacji. W sama por¢ - witamy na imprezie.

- Michael Pollan

22 grudnia 2011 1.



hociaz jestem jedynym autorem niniejszej ksiazki i bior¢ na siebie odpo-

wiedzialno$¢ za wszelkie obecne w niej btedy, nadinterpretacije czy pomi-
nigcia, to tak naprawde w procesie jej powstawania uczestniczyto wiele oséb.
Wiedze o fermentacji zdobytem dzig¢ki podpowiedziom i wskazowkom ogrom-
nej liczby ludzi poznanych zaréwno osobiscie, jak i za posrednictwem Interne-
tu. Postanowilem napisac ksiazke na podstawie informacji zaczerpnigtych nie
tylko od mikrobiologéw i oséb, ktére podzielily si¢ ze mng rodzinnymi prze-
pisami, ale takze od wszystkich tych, ktérzy zadajac pytania, sktonili mnie do
refleksji i poszerzenia badan. Dzigki tym dociekaniom doktadniej zrozumia-
fem proces fermentaciji i zdotatem lepiej go objasni¢. Wiedza, kt6ra zdobytem,
nie pochodzi od jednego nauczyciela, lecz od tysiecy czytelnikéw moich pu-
blikacji. Sktadam im za to serdeczne podzi¢kowania.

Tak wiele os6b podzielito si¢ ze mna swoja wiedza na temat fermentacji, ze
nie jestem w stanie wymienic tutaj wszystkich. Dlatego z gory przepraszam za
wymienienie tylko czg$ci nazwisk - wyrazy wdziecznosci kieruje jednak do kaz-
dego, kto udzielit mi cennych wskazéwek, podsunat pomysty, artykuty, ksiazki,
ilustracje i opowiedziat swoja histori¢. Sktadam wiec gorace podzigkowania ta-
kim osobom, jak Ken Albala, Dominic Anfiteatro, Nathan i Padgett Arnoldowie,
Erik Augustijns, David Bailey, Eva Bakkeslett, Samm Bett, Aron Boros, Jay Boost,
Joost Brand, Justin Bullard, Jose Caraballo, Astrid Richard Cook, Crazy Crow,
Ed Curran, Pamela Day, Razzle F. Dazzle, Michelle Dick, Lawrence Diggs, Vin-
son Doyle, Fuchsia Dunlap, Betsey Dexter Dyer, Orese Fahey, Ove Fossd, Brooke
Gillon, Favero Greenforest, Alexandra Grigorieva, Brett Guadagnino, Eric Haas,
Christy Hall, Annie Hauck-Lawson, Sybil Heldke, Lisa Heldke, Kim Hendrick-
son, Vic Hernandez, Julian Hockings, Bill Keener, Linda Kim, Joel Kimmons,
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Qilo Kinetichore, David LeBauer, Jessica Lee, Jessieca Leo, Maggie Levinger, Liz
Lipski, Raphael Lyon, Lynn Margulis, E. Shig. Matsukawa, Sarick Matzen, Pa-
trick E. McGovern, April McGreger, Trae Moore, Jennifer Moragoda, Sally Fal-
lon Morell, Merril Mushroom, Alan Muskat, Keith Nicholson, Lady Free Now,
Rick Otten, Caroline Paquita, Jessica Porter, Elizabeth Povinelli, Lou Preston,
Thea Prince, Nathan and Emily Pujol, Milo Pyne, Lynn Razaitis, Luke Regal-
buto, Anthony Richter, Jimmy Rose, Bill Shurtleff, Josh Smotherman, Jillian
Sprado, Sterling, Betty Stechmeyer, Aylin Oney Tan, Mary Morgaine Thames,
Turtle T. Turtlington, Alwyn de Wally, Pamela Warren, Rebekah Wilce, Marc
Williams i Valencia Wombone. Dzigkuje uczestnikom Oxford Symposium on
Food and Cookery za zaproszenie na konferencje w 2010 r. i za umozliwienie
zaprezentowania mojego referatu pod tytutem Cured, Fermented and Smoked.
Dziekuje takze pozostalym prelegentom za wskazanie mi nowego spojrzenia
na zagadnienia zwigzane z fermentacja.

Podczas moich eksperymentéw, badan i prac organizacyjnych korzysta-
tem z pomocy nieocenionych asystentéw. Specjalne podziekowania naleza
sie Caelebowi Greyowi, Spiky, MaxZine Weinstein i Malory Foster. Za nieba-
gatelna pomoc udzielona na odlegtos¢ sktadam podziekowania Char Booth
oraz mojej dtugoletniej przyjacidtce - Laurze Harrington. Dzigkuj¢ Layardo-
wi Thompsonowi, Ryi Kleinpeter i Benjyemu Russelowi za zapewnienie mi
miejsca, w ktérym mogtem skupic sie na pisaniu ksiazki we wczesnej fazie jej
powstawania. Jestem wdzieczny Spiky, Silverfang, MaxZine Weinstein, Betty
Stechmeyer, Merril Mushroom i Heldze Thompson za lekture moich rekopi-
sOw i zaproponowane wskazéwki.

Wyrazam swa wdziecznos$¢ wszystkim istotom odpowiedzialnym za zyw-
nos¢, ktéra tak bardzo lubie jes¢, z ktéra eksperymentuije i o ktoérej pisze: rosli-
nom, zwierzetom, i osobom, ktére o nie dbaja. Dzigkuje Simmerowi i Kriscie
za mleko; Branch, Sylvanowi, Danielowi, Junebug i Dasbhoard za jajka; Ne-
ilowi Appelbaumowi i Billowi Keenerowi (z Sequatchie Cove Farm) za mieso;
Hushowi i Boxerowi za miéd; Hectorowi Blackowi i Brinnie za jagody. Sktadam
podzigkowania wielu ludziom za warzywa, a zwlaszcza: Daz'l, Spiky i pozosta-
lym ogrodowym wrézkom z Short Mountain; Maxine i nieustannie zmienia-
jacej sie ekipie z IDA; Billy’emu Kaufanowi, Stoney, Johnowi Whittemorowi,
Jimmiemu Rose i Woofersom z Little Short Mountain Farm; Mike’owi Bon-
dy’emu i Robowi Parkerowi; Danielowi; Jeffowi Poppenowi (bosemu farme-
rowi z Long Hungry Creek Farm) oraz wielu innym szczodrym przyjaciotom.
Dziekuj¢ Angie Ott i Daz’l za to, ze zapewniaty nam tak urozmaicony i zdro-
wy poczatek dnia; a takze Merril Daz’l za dzielenie sie ze mna nasionami. By-
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cie czescia tej sieci produkcji zywnosci jest czyms niezwykle inspirujacym i sa-
tysfakcjonujacym.

Przede wszystkim jednak dzi¢kuje rodzinie i wspanialym przyjaciotom, kt6-
rzy cierpliwie znosza moja obsesje¢ na punkcie fermentacji i zach¢cajg mnie do
dalszego pielegnowania moijej pasji. Kochani najblizsi, jestem szczgSciarzem,
dzigki temu, ze moge liczy¢ na wasze wsparcie! W trakcie pisania niniejszej
ksigzki podjatem trudna decyzj¢ przeprowadzki do wlasnego domu, a tym sa-
mym opuszczenia spotecznosci, w ktorej zytem przez ostatnie 17 lat. Przyzwy-
czajam si¢ do nowego zycia i wszystko jest na dobrej drodze. Dzigkuj¢ wszyst-
kim mieszkaricom Short Mountain Sanctuary i IDA za zyczliwos$¢ i poswigcenie
oraz za degustacje wszystkich owocéw moich eksperymentéw. Cztonkowie tej
grupy oraz jej goscie to moja najblizsza rodzina. Wiecie, o kim mowig, i wie-
cie, jak bardzo was kocham.



dy bytem dzieckiem i mieszkatem w Nowym Jorku, nie przypuszczatem,

ze moje ulubione kiszone ogérki - pyszne, chrupiace, kwasne ogoérki o po-
smaku czosnku - dadza poczatek fenomenalnej podrézy petnej niezwyktych
odkry¢. Tak naprawde w mojej rodzinie (tak jak w wielu, jesli nie w wigkszosci
innych rodzin) chetnie spozywano nie tylko kiszone ogoérki, ale réwniez pozo-
state produkty fermentacji - chleb, ser, jogurt, kwasna Smietane, salami, ocet,
sos sojowy, czekolade i kawe, a takze piwo i wino. Nigdy jednak nikt z nas nie
interesowat sie tematem kiszenia. Tymczasem mnie zyciowa Sciezka naprowa-
dzita na szereg nowych pomystéw i eksperymentéw zywieniowych, w wyniku
ktérych poznatem zalety bakterii obecnych w sfermentowanym pozywieniu
i zaczatem czerpac ze zdrowotnych dobrodziejstw oferowanych przez produk-
ty fermentacji. Kiedy pewnego razu w moim pierwszym wtasnym ogrodzie wy-
jatkowo obficie obrodzity kapusta i rzodkiewka, poczutem chec na kiszona ka-
puste. M6j apetyt na nia nie stabnie do dzis.

W 1999 r. w osrodku Sequatchie Valley Institute po raz pierwszy poprowa-
dzitem zajecia instruktazowe dotyczace kiszenia kapusty. Dowiedziatem sig
wowczas, ze w naszej kulturze panuje nieuzasadniony strach przed produkta-
mi spozywczymi dojrzewajacymi poza lodéwka. Obecnie wigkszo$¢ z nas trak-
tuje bakterie jako wrogow, a przechowywanie zywnosci w chtodnym miejscu
uwaza za absolutna koniecznos$¢. Pomyst pozostawienia produktu w tempe-
raturze pokojowej w celu pobudzenia rozwoju bakterii wywotuje strach przed
chorobami, a nawet Smiercia. Ludzie czesto zadaja sobie pytanie: ,Skad mam
wiedzied, czy w pozywieniu rozwija si¢ odpowiedni typ bakterii?”. Powszech-
ne jest przekonanie, ze procesy wywotywane przez drobnoustroje wymagaja
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obszernej wiedzy, a zatem kontrole produkcji tego typu pokarméw nalezy po-
wierza¢ wytacznie ekspertom.

Obecnie ufamy jedynie produkcji przemystowej, mimo ze wigkszo$¢ reak-
¢ji polegajacych na fermentacji zywnosci i napojéw ma Zrédto w pradawnych
rytualach, ktére ludzie odprawiali od zarania dziejéw. Fermentacja w duzej
mierze zniknela z naszych domostw i spotecznosci. Opracowane na przestrze-
ni tysiagcleci na podstawie obserwacji zjawisk naturalnych metody oraz mani-
pulowanie sSrodowiskiem na zasadzie préb i btedéw odchodza w zapomnienie
- istnieje ryzyko ich utraty na zawsze.

Przez niemal dwie dekady zgtebiatem tajniki fermentacji. Nie mam wyksztat-
cenia z zakresu mikrobiologii ani zywienia; jestem tylko koneserem dobrego
jedzenia i tradycji oraz omnibusem, ktéry ma obsesj¢ na punkcie fermenta-
cji. Moje zainteresowania podsyca wiecznie niezaspokojony apetyt, praktycz-
na niechec¢ do wyrzucania pozywienia i potrzeba dbania o zdrowie. Przeprowa-
dzitem szereg eksperymentow, rozmawialem z wieloma ludZmi i przeczytatem
mnostwo ksigzek. Im wigcej wykonuje doswiadczen i im wigcej wiem, tym bar-
dziej uSwiadamiam sobie, jak mato we mnie z eksperta. Duza cze$¢ ludzi do-
rasta w domach, w ktérych na stolach codziennie pojawiaja si¢ produkty fer-
mentacji - to oni moga uwazac si¢ za lepszych ode mnie specjalistéw. Inni
zajmuja si¢ fermentacija na skale¢ przemystowa i osiagaja techniczna perfekcje
w produkdji i sprzedazy swoich produktéw. Niezliczone rzesze oséb dysponu-
ja o wiele wieksza niz ja wiedza na temat warzenia piwa czy saké, produkcji se-
row i salami oraz pieczenia chleba. Mikrobiolodzy i inni naukowcy studiujacy
bardzo konkretne aspekty genetyki, metabolizmu, proceséw rzadzacych kul-
turami bakterii lub innych mechanizméw odpowiedzialnych za fermentacje
takze rozumieja ten proces lepiej ode mnie. Nie posiadam tez zadnej encyklo-
pedycznej wiedzy na temat fermentacji. Niezliczone wariacje dotyczace sposo-
béw fermentowania produktéw spozywanych we wszystkich zakatkach swiata
to wiedza, ktérej nigdy nie uda si¢ posias¢ jednej osobie.

Miatem jednak zaszczyt ustyszec¢ wiele wspaniatych historii i sprobowac wie-
lu produktéw wytwarzanych domowymi sposobami z rzemieslniczym zacie-
ciem. Od sporej cze$ci moich czytelnikéw, osob odwiedzajacych moja stroneg
internetowa i uczestnikéw prowadzonych przeze mnie warsztatow dowiedzia-
fem sie o technikach fermentacji stosowanych przez ich dziadkéw. Imigran-
ci z podnieceniem opowiadali mi o pochodzacych z ich ojczyzn produktach,
ubolewajac nad tym, ze sztuka ich wytwarzania zostata zapomniana; podréz-
nicy méwili mi o procesach fermentacyjnych, ktére udato im sie zaobserwo-
wac w odlegtych krajach, a jeszcze inni zdradzali mi tajniki metod wypraco-
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wanych przez ich rodziny. Styszatem takze wiele opowiesci od os6b lubigcych
tak jak ja eksperymentowac. Koniecznos$¢ udzielenia odpowiedzi na wiele trud-
nych pytant zmusita mnie do wnikliwych badan i przyjrzenia si¢ licznym nie-
znanym mi dotad aspektom domowej fermentacji.

Niniejsza publikacja stanowi kompendium mojej wiedzy o fermentacji. Za-
wartem w niej réwniez opinie i spostrzezenia wielu innych oséb. Staratem si¢
szczegolowo zglebic temat, ale ksigzka nie ma charakteru encyklopedycznego.
Chciatem dzigeki niej zidentyfikowac okreslone schematy i przedstawi¢ kon-
cepcje, dzieki ktérym czytelnicy beda mogli sami zaglebic si¢ w to zagadnie-
nie i sprébowac swoich sit w dziedzinie fermentacji zywnosci. Cel, jaki sobie
wyznaczytem, to podzielenie si¢ z innymi wlasnymi umiej¢tnosciami i wiedza
w tym zakresie w nadziei, ze istniejace w naszej kulturze odwieczne procesy
koewolucyjne nie zaging, lecz beda upowszechniane, modyfikowane i odpo-
wiednio dostosowywane do wspotczesnych potrzeb.

Stowo, wokot ktérego obracatem sie podczas swoich badan i rozmyslani nad
fermentacja, to ,kultura”. Fermentacja taczy sie z kultura na caly szereg roz-
maitych sposobéw i dotyczy licznych znaczen tego stowa, poczawszy od do-
stownej interpretacji w kontekscie mikrobiologii, po o wiele szersze konotacje.
Startery, ktore dodajemy do mleka podczas produkciji jogurtu w celu uaktyw-
nienia procesu fermentacji, nazywamy wtasnie kulturami. Kultura odnosi si¢
tez do tradycji, czyli tego, co ludzkos¢ przekazuje z pokolenia na pokolenie - je-
zyka, muzyki, sztuk wizualnych, literatury, wiedzy naukowej, systemu przeko-
nan, ale takze rolnictwa i metod produkcji zywnosci (w dwoéch ostatnich dzie-
dzinach fermentacja odgrywa kluczowa rolg).

Samo stowo ,kultura” pochodzi z taciny i stanowi odmiane stowa colere, co
znaczy ‘kultywowac’. Powrdt do tradycyjnego zywienia i nasze uczestnictwo
w procesie kultywowania tradycji stanowi pewna forme kulturowego odrodze-
nia, podejmowania dziatan na rzecz uwolnienia si¢ od ograniczajacej nas roli
konsumenta (uzytkownika) i przywrdcenia roli producenta i tworcy.

Nie chodzi tu tylko o fermentacije (nawet jezeli to proces nieuchronny), lecz
ogolnie o pozywienie. Kazda zywa istota na naszej planecie jest mocno zwia-
zana ze swoim Srodowiskiem wilasnie dzigki pozywieniu. Ludzie zyjacy w roz-
winigtym spoleczeristwie w znacznym stopniu naruszyli t¢ wieZ, co stato sie
dla nas katastrofalne w skutkach. Zamozniejsi moga co prawda wybierac spo-
$rod produktéw niedostepnych dla ich przodkow, a dzis jesteSmy w stanie wy-
tworzy¢ wigcej zywnosci niz kiedykolwiek wczesniej, ale przemystowe metody
produkcji pokarméw umozliwiajace réznorodnosc i dobrobyt niszcza Ziemie,
pozbawiaja nas zdrowia i godnosci. W kwestii zywnosci wigkszosS¢ z nas jest
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silnie uzalezniona od kruchego globalnego porzadku opartego na monokul-
turach, syntetycznych $rodkach chemicznych, biotechnologii i transporcie.

Dazenie do bardziej harmonijnego stylu Zycia i odpornosci na zmiany wy-
maga naszego zaangazowania. Oznacza to, ze musimy wykazac sie wieksza
Swiadomoscia, wytworzy¢ wigZz z innymi formami zycia wystepujacymi w przy-
rodzie i stanowiacymi Zrédio naszego pozywienia. Mam na mysli gtéwnie ro-
Sliny i zwierzeta, ale takze bakterie i grzyby. Nie mniej wazne sa takze surowce
(takie jak woda) oraz paliwo, materiaty, narzedzia i Srodki transportu, na kto-
rych polegamy. Musimy wzia¢ odpowiedzialnosc¢ za batagan, jakiego narobili-
Smy. Mozemy stac sie wspottworcami lepszego Swiata, wybierac lepsze, odna-
wialne Zrédta pozywienia, wykazac si¢ wieksza Swiadomoscia w stosunku do
surowcow i stworzyc spotecznosc dzielaca sie zasobami. Jezeli kultura ma by¢
silna, musi przyjac forme tworczej przestrzeni, w ktérej wyksztalcaja si¢ umie-
jetnosci, informacje, wartosci i sa one swobodnie przekazywane. Kultura nie
moze byc rajem dla konsumentéw ani sportem dla widzéw. Nasza codzienna
egzystencja nieustannie dostarcza nam okazji do partycypacji w kulturze, a my
powinnismy te okazje wykorzystywac.

Kultury bakterii istnieja wytacznie pod postacia spotecznosci - to samo do-
tyczy naszej ludzkiej kultury. Nic tak nie przyczynia si¢ do tworzenia wigzi spo-
lecznych jak pozywienie. Ludzie musza usias¢, poswieci¢ swoj czas, by przez
chwile byc¢ razem. Rodziny spotykaja si¢ przy stole. Na positek zaprasza si¢ sa-
siadow, strudzonych wedrowcéw i ukochanych starych przyjaciét. By powstato
pozywienie, potrzebna jest wieS. Przy produkcji zywnosci pracuje wiele rak, po-
jawiaja sie specjalizacje i wymiana. Sfermentowana zywnos¢, a w szczeg6lnosci
napoje, odgrywaty, odgrywaja i beda odgrywac znaczaca role w tworzeniu si¢
spotecznosci. Wiele uczt, rytuatow i celebracji skupia sie wokoét wytwordéw fer-
mentacji (takich jak chleb czy wino), ktére stanowia najstarsze i najwazniejsze
produkty spozywcze w naszej ludzkiej spotecznosci, za$ sam proces fermenta-
cyjny nadaje im wartosci i trwalosci, co ma dla spoteczenistwa olbrzymie zna-
czenie ekonomiczne.

Piwowar i piekarz to zawody bedace gtléwnymi elementami gospodarki opar-
tej na zbozu, wino za$ pozwala zmienic szybko psujace si¢ winogrona w trwa-
ly i powszechnie pozadany towar, podobnie jest w przypadku sera i mleka.

Przywrécenie starych metod produkcji Zzywnosci oznacza odzyskanie spotecz-
nosci, zaangazowanie jej w gospodarcza wigZ polegajaca na specjalizacjach i po-
dziale pracy. Taka spotecznos¢ zyska bardziej ludzki wymiar, podniesie si¢ takze
Swiadomos$¢ zasobéw i wymiany lokalnej. Transport towaru na duze odlegtosci
pochtania znaczne naktady finansowe i wywiera zgubny wptyw na srodowisko
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naturalne. Zywno$c¢ egzotyczna jest oczywiscie ekscytujagcym urozmaiceniem
diety, ale organizowanie zycia wokot tego typu pozywienia to dzialanie nieod-
powiedzialne i szkodliwe. Wigkszos$c¢ globalnych produktéw spozywczych upra-
wia si¢ i hoduje w olbrzymich monokulturach, kosztem laséw i ré6znorodnosci
gatunkéw roslin. Catkowite uzaleznienie od infrastruktury globalnego handlu
sprawia, ze stajemy si¢ coraz bardziej wrazliwi na jej zakl6cenia wynikajace na
przyktad z kataklizméw (powodzi, trzesien ziemi, tsunami), wyczerpania zasobow
(ropy) lub sytuacji politycznej (wojna, terroryzm, przestepczos$¢ zorganizowana).

Fermentacja moze spetnic role o§rodka odrodzenia gospodarczego. Relokacja
Zrédet pozywienia oznacza nie tylko ponowny rozwdj rolnictwa, ale takze pro-
cesow wykorzystywanych do konserwowania i przeksztatcania plonéw w pro-
dukty, ktére jadamy i pijemy kazdego dnia, w tym réwniez wytworéw fermen-
tacji, takich jak chleb, ser czy wino. Uczestniczac w lokalnej produkcji zywnosci
- zaré6wno w rolnictwie, jak i innych obszarach dziatalnosci - w gruncie rzeczy
tworzymy wazne surowce mogace zaspokoi¢ nasze codzienne potrzeby. Pod-
trzymujac ten lokalny renesans, spowodujemy naptyw pieniedzy do naszych
spotecznosci, w ktérych beda one krazy¢, wspierajac produktywne jednostki
i zachecajac ludzi do zdobywania waznych umiejetnosci. Ponadto przyczyni-
my sie¢ do generowania Swiezej, zdrowej zywnosci, wytworzonej bez zuzywania
tak znacznych ilosci paliwa i bez nadmiernego zanieczyszczania Srodowiska.
Samowystarczalne spotecznosci odzyskaja godnosc i obniza stopieri uzaleznie-
nia od delikatnej infrastruktury opartej na handlu globalnym. Odrodzenie kul-
turowe oznacza renesans gospodarczy.

Na kazdym kroku spotykam ludzi, ktérzy postanowili wzia¢ udziat w ta-
kim przedsiewzieciu. Potwierdza to coraz wigksza liczba mtodych obywate-
li trudniacych si¢ rolnictwem. W drugiej potowie XX w. Stany Zjednoczone
i wiele innych krajéw o mato nie do§wiadczyto kresu tradycji samowystarczal-
nosci, ktérej podstawe stanowi zywnos$c regionalna. Dzis$ tradycja ta sie odra-
dza. Wspierajmy ja i starimy sie jej czescia. Efektywne lokalne systemy produk-
cji zywnosci sa o wiele lepsze niz globalne z wielu powodoéw: oferuja Swiezsze
i bardziej wartosciowe pod wzgledem odzywczym produkty, zapewniaja miej-
sca pracy w naszej okolicy i pobudzaja wydajnos¢, zmniejszaja zaleznos¢ od pa-
liwa i infrastruktury transportowej oraz zwigkszaja bezpieczeristwo zywnoscio-
we. Powinni$my zacie$nic¢ nasza wieZ z natura wtasnie poprzez zywnos¢, ktora
spozywamy, a takze znalez¢ ludzi chetnych do ciezkiej pracy na roli. Cerimy,
nagradzajmy taka prace i angazujmy si¢ w nia sami.

Nie chciatbym sugerowac, ze tego typu odrodzenie jest czym$ nowym.
Zawsze istniaty na Swiecie miejsca, ktore opieraty si¢ nowym technologiom,
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i zawsze byli rolnicy, ktérzy nigdy nie siggali po chemiczne wspomagacze.
Mowa tu o ludziach pielegnujacych odziedziczona spuscizng i wykorzystu-
jacych do pracy konie zamiast traktoréw; rodzinach nieustannie stosujacych
te same metody fermentacji. Zawsze istnieli tez poszukiwacze pragnacy po-
wréci¢ do dawnych metod, niechetni do zaakceptowania pozornych wygoéd
wspotczesnej kultury. A ona nieustannie rozwija si¢ w niemozliwy do prze-
widzenia sposob - warto jednak pamietac, ze ma charakter ciagly. Zawsze be-
dzie miec swoje korzenie.

Renesans kultury odwotujacej si¢ do lokalnych wartosci nie wymaga od nas
porzucenia aglomeracji na rzecz wsi. Musimy po prostu stworzy¢ o wiele bar-
dziej harmonijny styl zycia w miejscach, w ktérych znajduja si¢ duze skupiska
ludzi i osrodki infrastruktury - czyli wiasnie w miastach i na przedmiesciach.
Odnawialnos¢ i odpornos¢ nie powinny by¢ ideatami realizowanymi gdzies
daleko od domu. Sa to po prostu zasady, ktére musimy wprowadzic¢ do naszego
zycia i ktérych powinniSmy przestrzega¢ wszedzie tam, gdzie si¢ znajdziemy.

Prawie 20 lat temu przeprowadzitem si¢ z Manhattanu do odlegtej wiejskiej
wspolnoty w Tennessee i bardzo cieszg sie, ze zdecydowatem si¢ na ten krok.
Czasami potrzebujemy takiej radykalnej zmiany. Mialem 30 lat i dowiedzia-
fem si¢, ze mam wirusa HIV. Szukatem odmiany i trafitem do petnej ekscentry-
kéw wspoélnoty mieszkajacej w gospodarstwie potozonym w Srodku lasu. Mu-
szg przyznad, ze przeprowadzka na wie§ ma swoje korzysci. Samo zycie tam nie
jest jednak w zaden sposéb lepsze ani pewniejsze niz zycie w miescie. Na do-
bra sprawe w wielu przypadkach (w tym takze w moim) powoduje koniecznos¢
przemieszczania si¢ samochodem. W miescie, w ktérym dorastalem, znaczna
cze$¢ mieszkaricéw nie miata auta i korzystata z transportu publicznego.

Wigkszos$¢ ludzi zyje w miastach i zaréwno tam, jak i na przedmiesSciach
mozna spotkac niezwykle kreatywne przykiady transformacji. Powoli rozwija
si¢ gataZ rolnictwa i uprawy miejskiej - da si¢ to zaobserwowac gtéwnie w mia-
stach obfitujacych w tereny opuszczone. Mate przedsigbiorstwa zajmujace si¢
fermentacja skupiaja si¢ w duzej mierze wokot miast wlasnie dlatego, ze tam
znajduje si¢ najwigkszy rynek zbytu.

Niezyjaca juz wielka urbanistka Jane Jacobs wysungla interesujaca teorig, we-
dtug ktorej rolnictwo rozwinelo si¢ w miastach, a nie na obszarach wiejskich.
W swojej ksigzce zatytulowanej Economy of Cities Jacobs odrzuca powszechna
opinig, ze ,miasta powstaty na wiejskiej podstawie gospodarczej” i okresla ja
jako ,dogmat prymatu rolniczego”!. Autorka twierdzi, ze to typowa dla urba-
nizmu kreatywnosc¢ byta Zréodtem innowacji, ktére przyczynitly sie do rozwo-
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ju (i p6Zniejszego renesansu) rolnictwa. ,Pierwsza fala transferu nowych zia-
ren i zwierzat odbywata sie z jednego miasta do drugiego (...) Uprawa roslin
i hodowla zwierzat jest jak dotad domena typowo miejska”?. Gléwna idea jej
przekonan opiera si¢ na zatozeniu, ze osada handlowa bedaca punktem sty-
ku dla 0s6b z wielu r6znych obszaréw stanowi jednoczesnie dynamiczny osro-
dek okazjonalnego krzyzowania ro$lin i hodowli selektywnej oraz okazj¢ do
wyksztalcania sie specjalizacji i rozwoju, a takze rozprzestrzeniania sie rozma-
itych technik uprawy i hodowli.

Jezeli Jacobs ma racje, to praktyki zwiazane z fermentacja réwniez musza
miec swoje korzenie w miastach. Ludzie mieszkajacy na wsi czesto bywaja straz-
nikami spuscizny w postaci nasion, kultury i technologii, ale to mieszczanie sa
odpowiedzialni za przemiany poprzez nap¢dzanie popytu - to oni tworza ryn-
ki rolne i odpowiadaja za wsparcie dla zjawiska zwanego rolnictwem wspiera-
nym przez spotecznos¢ (CSA). Ludzie z miast, tak samo jak ci mieszkajacy na
wsi, moga uprawiac ogrédki i przeprowadzac procesy fermentacyjne. Moga tez
korzystac z typowej dla miast kreatywnosci i wykorzystywac stykajace si¢ idee,
by dokonywac zmian. Tego typu przeobrazenia sa w stanie faczy¢ zagrozona
zniknieciem prastara wiedze z innowacyjnoscia. Tak czy inaczej renesans kul-
turowy nie jest wytacznie domena wiejska.

Spora czgs$¢ XX-wiecznej literatury dotyczacej fermentaciji promowata ideg
przechodzenia z wiejskiej produkcji chatupniczej do przemystu fabrycznego.
Opowiadano si¢ za zastgpowaniem tradycyjnych, przekazywanych z pokolenia
na pokolenie zywych kultur bakterii udoskonalonymi szczepami wyhodowa-
nymi w laboratoriach. Powodem tej zmiany miaty by¢ wzgledy higieny, bez-
pieczenstwa i wydajnosci oraz wigksza wartos¢ odzywcza produktéw. ,,Gdy lud-
nosci z plemion Bantu prébowano oferowac zachodnie napoje, takie jak piwo
i Coca-Cola, nie spotkaty si¢ one z aprobata”, pisali w 1977 1. Clifford W. Hes-
seltine i Hwa L. Wang z laboratorium fermentacyjnego nalezacego do amery-
kanskiego Departamentu Rolnictwa.

Przyjrzano si¢ wigc praktykowanym przez ludnos¢ Bantu sposobom wa-
rzenia piwa. Gdy zbadano ten proces i wyodrebniono odpowiedzialne za
niego bakterie oraz drozdze, opracowano przemystowy proces fermen-
tacji przy uzyciu wspotczesnych maszyn. Wyprodukowane w ten wspot-
czesny sposoéb piwo Bantu (piwo z sorgo) przyjeto si¢ wsréd rdzennych
mieszkancow (...). Produkt stworzony w warunkach sanitarnych miat jed-
nakowa jakosc i sprzedawany byt za niewielkie pieniadze®.
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Tani w produkgji i jednolity produkt wytwarzany masowo w sterylnych wa-
runkach uznany zostat jednoglosnie za lepszy niz tradycyjny, warzony w wio-
skach. Nie brano pod uwage czynnikéw kulturowych i ekonomicznych w kon-
tekscie wiosek. Tymczasem pochodzacy z RPA Paul Barker pisze: ,Tradycyjna
metoda fermentaciji praktykowana wsréd kultur afrykariskich wymiera wraz
z innymi metodami wytworstwa. Nalezy zachowac ja dla potomnosci, zanim
padnie ofiara koncernéw takich jak KFC, Coca-Cola czy Levi's”.

Celem tej ksigzki jest zache¢cenie czytelnikow do ponownego wprowadzenia
fermentacji do swoich domostw i spotecznosci. Dzigki temu odzyskamy nie
tylko kontrole nad spozywanymi produktami, ale takze szereg koneksji spo-
lecznych. Zamiast poddawac fermentacji jedynie winogrona, jeczmien i na-
siona soi, zajmijmy si¢ fermentacja zotedzi, rzepy, sorgo czy innych dostep-
nych w nadmiarze owocéw i warzyw. To prawda, ze globalne monokulturowe
produkty fermentacji sa znakomite, ale praktyczny wymiar lokalnej produkcji
musi polegac¢ na wykorzystywaniu nadmiaru surowcéw, ktére sa powszechnie
dostepne, takich jak na przyktad zotedzie, lub sa tak dobrze przystosowane do
naszych warunkow, ze rosna bez zadnej ingerencji ze strony cztowieka, jak rze-
pa czy rzodkiew wystepujace obficie w ogrodach Tennessee.

Niniejsza publikacja podzielona jest na rozdziaty dotyczace poszczegélnych
typow fermentacji oraz na instrukcje dotyczace tego, jak przeprowadzi¢ kazdy
omoéwiony rodzaj fermentacji. Pierwsze trzy czesci stanowig ogélne omdéwienie
tematu i przedstawiaja fermentacje w kontekscie ewolucji, cech praktycznych
i podstawowych koncepcji. Pozostale rozdzialy podzielone sa wedlug sktadni-
kéw, czyli tego, co ulega fermentacii, oraz tego, czy produkt oparty jest na al-
koholu. Ostatnie partie przeznaczylem dla os6b, ktére chciatyby swoja pasje
zwiazana z fermentacija zamienic¢ w biznes, dotycza one takze zastosowan fer-
mentacji niezwigzanych z pozywieniem. Na koniec prezentuje manifest ore-
downika odrodzenia kulinarnego.

W czesci ksiazki skupiajacej sie na procesach staratem sie unika¢ podawania
gotowych przepiséw (nie liczac kilku fragmentéw zawierajacych recepty przed-
stawione przez inne osoby). Zamiast gotowych instrukcji chciatbym przekazac
czytelnikom pomysly cechujace si¢ szerszym zastosowaniem. Zaprezentowa-
lem ogolne proporcje lub ich zakresy i parametry procesu, a czasem nawet su-
gestie zwigzane z przyprawami. Prébowalem wyjasnic, jak postepowac w przy-
padku kazdego typu fermentacji i dlaczego nalezy podejmowac takie a nie inne
kroki. Fermentacja to proces o wiele bardziej dynamiczny i zmienny niz goto-
wanie, poniewaz wspotpracujemy tu z istotami zywymi. Tajniki tych niekiedy
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skomplikowanych zaleznosci sa wazniejsze od konkretnych ilosci i kombina-
cji sktadnikow, ktore réznia sie zaleznie od przepisu i tradycji. Chciatbym po-
moc czytelnikom w zrozumieniu kwestii zwiazanych z fermentacja, a jesli to
sie uda, przepisy mozna znaleZ¢ wszedzie. Zreszta - nic nie stoi na przeszko-
dzie, by poeksperymentowac samemu.
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Fermentacja

iekszo$¢ informacji, ktore znajdziecie w niniejszej ksiazce, odnosi si¢ do

technik fermentacji, dzigki ktérym mozna uzyskac smaczne, odzywcze
pozywienie i napoje. W tym kontekscie fermentacja to transformacja jedzenia,
jakiej dokonuja rozmaite bakterie, grzyby i produkowane przez nie enzymy. Lu-
dzie wykorzystuja te wtasciwosc¢, by produkowac alkohol, konserwowac zywnos$¢
isprawiad, ze bedzie ona latwiej trawiona, mniej toksyczna lub/oraz smaczniejsza.
Wedtug niektérych szacunkéw niemal jedna trzecia spozywanego na Swiecie po-
zywienia stanowia wytwory fermentacji’, a produkcja pokarmu sfermentowanego
to jedna z najwiekszych gatezi przemystu®. Fermentacja odegrata niezwykle wazna
role w ewolucji kultury cztowieka, o czym opowiem nieco péZniej. Warto takze
zauwazyd, ze jest zjawiskiem naturalnym, o zastosowaniu znacznie szerszym niz
tylko kulinarne; komaorki w naszym ciele réwniez potrafia wytwarzac procesy fer-
mentacyjne. Innymi stowy, ludzie wcale nie wynaleZli ani nie stworzyli fermen-
tacji. Bardziej precyzyjne bytoby stwierdzenie, ze to fermentacja stworzyta nas.

Biolodzy uzywaja terminu , fermentacja”, by opisa¢ metabolizm anae-
robowy, czyli produkcje energii ze sktadnikéw odzywczych bez uzycia
tlenu. Bakterie odpowiedzialne za fermentacj¢ prawdopodobnie wyksztalci-
ly sie na bardzo wczesnym etapie, zanim jeszcze w ziemskiej atmosferze po-
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jawito sie na tyle duzo tlenu, aby moéc utrzymac przy zyciu aerobowe formy
zycia. ,Podczas pierwszych dwoch miliardéw lat zycia na Ziemi bakterie - je-
dyni mieszkanicy naszej planety - nieustannie przeksztalcaly jej powierzchnie
i atmosfere, tworzac wszystkie gtéwne miniaturowe uktady chemiczne”?, pi-
sze stynna biolog, Lynn Margulis. Badania profesor Margulis i innych naukow-
cow przekonaty wielu uczonych, ze zwigzki symbiotyczne pomiedzy fermen-
tujacymi bakteriami i innymi wczesnymi jednokomoérkowymi formami zycia
staty si¢ podstawa pierwszych komoérek eukariotycznych tworzacych struktu-
re roslin, zwierzat i grzyboéw*. W swojej ksiazce, Microcosmos, Margulis i Do-
rion Sagan ttumacza, ze tego rodzaju symbioza mogta wyksztatcic sie jako za-
leznos$¢ typu drapieznik-ofiara:

Na pewnym etapie ofiara wyksztatcita u siebie tolerancj¢ wobec swoich
aerobowych drapieznikéw, ktérzy przezyli w obfitujacym w pozywienie
organizmie zywiciela. Te dwa typy organizmow wzajemnie wykorzysty-
waty produkty swoich proceséw metabolicznych. Drapiezniki zaczety
rozmnazac si¢ w organizmie zywiciela, nie szkodzac mu w zaden sposob,
po czym stopniowo porzucaty swoja niezaleznosc i pozostawaty z zywi-
cielem na zawsze>.

Ewolucja bierze si¢ wlasnie z takiej symbiozy zwanej symbiogeneza. Mikro-
biolodzy Sorin Sonea i Léo G. Mathieu wyjasniaja t¢ koncepcje: , Dzigki tysig-
com réznych gendéw bakterii symbiogeneza zdecydowanie wzbogacita ogra-
niczony potencjat metaboliczny organizméw eukariotycznych, przyspieszajac
i umozliwiajac ich adaptacje, ktéra nie mogtaby odbywac sie tak szybko jedy-
nie za pomoca losowych mutacji”®.

Procesy fermentacyjne bakterii odegraly istotna role w przypadku wszyst-

kich istot zyjacych. Fermentacja jest tak wazna dla pro-
cesOw odzywczych, ze wszystkie istoty - facznie

znami - koewoluowaly razem z nig. Dzi¢ki sym-

biozie i koewolucji bakterie rozwijaty nowe for-

my zycia, prowadzac do powstania pozostatych

gatunkoéw. ,Przez ostatni miliard lat przedstawicie-

le krélestwa bakterii dziatali jako sita selekcjonuja-

ca i nadajaca kierunek ewolucji eukariontow”, twier-

dza biolodzy molekularni, Jian Xu i Jeffrey I. Gordon.
»Wyksztatcone na drodze koewolucji symbiotyczne zwiazki
pomiegdzy bakteriami a organizmami wielokomdérkowymi sa
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widoczna cecha ziemskich form zycia”’. Znaczenia bakterii i naszych interak-
¢ji z nimi nie da si¢ przecenic. Nie moglibySmy istniec ani funkcjonowac bez
naszych niewidzialnych gotym okiem partneréw.

Podobnie jak wszystkie wielokomo6rkowe formy zycia, orga-
nizm ludzki jest zywicielem dla bardzo licznej bioty. Niektorzy
genetycy sa zdania, ze jesteSmy w istocie zbiorem wielu gatun-
kéw, a nasz sktad genetyczny odzwierciedla nie tylko ludzkie
geny, ale takze geny naszych symbiontéw®. W ludzkich or-
ganizmach bakterie goéruja liczebnie nad komérkami
zawierajacymi DNA w stosunku 10 do 1°. Wigkszos¢
tych bakterii - okoto 100 trylionéw (10*) - znajduje
sie¢ w naszych jelitach'®. Bakterie rozkladaja sktadni-
ki odzywcze, ktérych w przeciwnym razie nie mo-
glibysmy strawic!!, i odgrywaja istotna role (kt6ra
dopiero odkrywamy) w regulowaniu réwnowa-
gi miedzy wykorzystaniem a magazynowa-
niem energii'2. Bakterie jelitowe produkuja
okreslone, niezbedne dla nas sktadniki od-
zywcze, takie jak witaminy B i K. Bronia tez
naszych organizmow, ,skutecznie rywalizujac
z patogenami w walce o ekologiczne nisze i substraty metaboliczne”!*. Ponadto
bakterie jelitowe potrafia modulowac ekspresje niektérych naszych genéw powig-
zanych z ,r6znorodnymi i fundamentalnymi funkcjami fizjologicznymi”®, jak
reakcja immunologiczna. , Pojawiaja si¢ coraz to nowe dowody Swiadczace o ak-
tywnym dialogu” pomiegdzy bakteriami jelitowymi a komoérkami odpornoscio-
wymi obecnymi w $ciankach jelita'e.

Mowa tu wylacznie o bakteriach jelitowych, jednak zastepy bakterii zyja réw-
niez na powierzchni naszego ciata, zajmujac szereg r6znych nisz. , Na przyktad
owlosione i wilgotne pachy nie r6zniq si¢ az tak bardzo od pach gtadkich i su-
chych, ale te dwie nisze sa z ekologicznego punktu widzenia réwnie odmien-
ne, jak lasy deszczowe i pustynia”?, czytamy w przeprowadzonym w 2009 r.
badaniu nad genetyczna r6znorodnoscia bakterii zyjacych na skérze. Bakterie
obecne sa na kazdym skrawku powierzchni naszego ciata, zwtaszcza w cieplej-
szych i mocniej pocacych si¢ miejscach, a takze na powierzchni oczu, w gor-
nych drogach oddechowych i wszelkich otworach; w samej jamie ustnej wy-
szczeg6lniono ponad 700 ich rodzajéw's.

Nawet nasz proces reprodukcji wymaga fermentacji. Jak odkryli naukow-
cy, wagina wydziela glikogen, ktéry utrzymuje przy zyciu populacje bakterii
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z gatunku Lactobacillus. Bakterie te fermentuja glikogen do postaci kwasu mle-
kowego, chronigc tym samym pochwe przed patogenami, ktére nie potrafia
przezy¢ w tak zakwaszonym Srodowisku. ,,Obecnosc¢ bakterii Lactobacillus be-
dacej czescia normalnej flory waginy jest istotnym czynnikiem wptywajacym
na prawidtowe dzialanie funkcji reprodukcyjnych”?. Nasze bakterie chronia
nas na kazdym kroku i umozliwiaja nam prawidtowe funkcjonowanie, a my
dopiero poznajemy niektére ich funkcje. Z ewolucyjnego punktu widzenia ta
rozlegta mikrobiota , nadaje nam cechy, ktérych nie moglibySmy
sami wyksztalci¢”?. Jest to cud koewolucji - bakterie zyjace w na-
szym ciele daja nam zycie. Mikrobiolog Michael Wilson zauwa-
za, ze , kazdy odstoniety skrawek ludzkiego ciala jest zamieszkaty
przez mikroorganizmy idealnie dostosowane do tego konkret-
nego Srodowiska”?'. Mimo to procesy zwiazane z ta popula-
cjaiich wzajemne interakcje wciaz nie sa do korica znane.
Przeprowadzona w 2008 r. analiza poréwnawcza bakte-
rii kwasu mlekowego potwierdza, ze badacze ,sa dopie-
ro w poczatkowym stadium poznania zawitych relacji
miedzy ludZzmi a ich mikrobiotg”?2.

Bakterie sa tak skutecznymi partnerami koewolucyj-
nymi dlatego, ze potrafia sie dostosowywac i mutowac.
»Bakterie nieustannie monitoruja zaréwno srodowisko ze-
wnetrzne, jak i wewnetrzne, a wydajnosc obliczaja na podsta-
wie informacji uzyskanych za pomoca wbudowanych mechanizméw
pomiarowych” - wyjasnia zajmujacy si¢ bakteriami genetyk James Shapiro,
ktory pisze o ,,r6znorodnych i szeroko rozprzestrzenionych uktadach bakteryj-
nych mobilizujacych czasteczki DNA i manipulujacych nimi”?3. W przeciwien-
stwie do naszych komorek eukariotycznych, ktére cechuja si¢ stalym i ustalo-
nym sktadem genetycznym, bakterie prokariotyczne posiadaja swobodne geny
podlegajace czestej wymianie. Z tego powodu niektérzy biolodzy uwazaja, ze
nie nalezy uznawac bakterii za oddzielny gatunek. ,Prokarionty nie dzielg si¢
na gatunki”, uwazaja Sonea i Mathieu?*. , Bakterie to raczej kontinuum” - wy-
jasnia Margulis. ,Przyjmuja niektére geny, wyrzucaja inne i ogdélnie cechu-
ja sie spora elastycznoscia w tej dziedzinie”?. Sonea i Mathieu pisza dodatko-
wo o bakteryjnym ,genetycznym wolnym rynku”, na ktérym ,kazda bakterie
mozna poréwnac do nadajacej i odbierajacej wiadomosci radiostacji korzysta-
jacej z genow jak z czasteczek przechowujacych informacje”. Geny ,trafiaja do
bakterii tylko wtedy, gdy sa potrzebne (...), podobnie jak cztowiek, ktéry po-

stuguje sie potrzebnymi mu specjalistycznymi narzedziami”?®.
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Odkrywane przez nas szczegdty dotyczace transferu genéw sa fascynuja-
ce. Oprocz bezposredniej wymiany genow z innymi bakteriami, organizmy te
otrzymuja tez geny od profagéw, okreslanych przez Sone¢ i Mathieu mianem
»niepowtarzalnej nieozywionej konstrukcji biologicznej: mikrorobota stuza-
cego wymianie genow (...), zbudowanego niczym ultramikroskopijna strzy-
kawka z pustym zbiornikiem («glowa») i miniaturowa igta («ogon») (...). Ten
typowo bakteryjny instrument wymiany genéw wsrdd istot zywych moze byc¢
przenoszony na znaczne odlegtosci dzigki pomocy wody, wiatru, zwierzat itp.”.

Z powodu wielu mechanizméw stuzacych wymianie genéw ,wszystkie
bakterie Swiata maja tak naprawde dostep do pojedynczej puli genetycznej,
a tym samym do mechanizmoéw adaptacyjnych catego krélestwa bakterii”?,
podsumowuja Margulis i Sagan. Oprécz tej genetycznej elastycznosci ,bak-
terie wykorzystuja zaawansowane mechanizmy komunikacji miedzykomor-
kowej i posiadaja nawet zdolno$¢ przejmowania na swoje potrzeby proceséw
biologicznych istot wyzszego rzedu, czyli roslin i zwierzat” - pisze Shapiro?®.
Zaczynamy dostrzegac bakterie w nowym Swietle; nie s one juz dla nas pro-
stymi ,istotami nizszego rzedu” - to wysoce rozwinig¢te formy zycia posiada-
jace skomplikowane uktady umozliwiajace im dostosowywanie si¢ i przetrwa-
nie w dowolnych warunkach.

W kazdym Srodowisku obecna jest jakas czes¢ puli genetycznej bakterii.
Interesujace wyniki przeprowadzonych niedawno badan pozwolity zidentyfi-
kowac nowg grupe enzymoéw wytwarzanych przez morskie bakte-
rie z gatunku Zobellia galactanivorans. Enzymy te potrafia trawic
polisacharyd zwany porfyranem, zawarty w niektérych wodo-
rostach (w tym w nori) obecnych na obszarze wystgpowania
bakterii. Dzigki analizie genomu badacze zidentyfikowali
obecne w bakteriach geny produkujace ten enzym. Po prze-
szukaniu baz danych sekwencjonowania genéw naukowcy od-
kryli te same geny w bakteriach jelitowych Japoriczykow, jednak
nie znaleZli ich u mieszkaricow Ameryki Potudniowej. Jak usta-

lili badacze: ,wskazuje to na fakt, iz ludzkie bakterie jelitowe uzy-

skaty ten enzym wtasnie dzieki spozywaniu wodorostéw wraz z morski-

mi bakteriami”, za$ , kontakt z niesterylnym jedzeniem moze odpowiadac za
r6znorodnos¢ enzymoéw w ludzkiej florze jelitowej”?°. Oznacza to, ze mikroby
obecne w spozywanym przez nas jedzeniu w pewnym stopniu okreslaja nasze
zdolnosci metaboliczne.

Odkrycie to rodzi powazne pytania zwiazane zaréwno z przesztoscia, jak
iprzysztoscia. ,Wciaz nie ustalono, w jaki sposéb w trakcie procesu ludzkiej ewo-
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lucji zmiany w produkgji i przygotowywaniu zywnosci (mowa np. o rolnictwie
i gotowaniu) wplynety na jelitowa mikrobiote”, czytamy w artykule zamiesz-
czonym w czasopiSmie , Nature”. ,Spozywanie hiperhigienicznego pokarmu
wysoko przetworzonego i obfitujacego w kalorie, produkowanego na masowa
skale to test sprawdzajacy, jak szybko mikrobiota mieszkaricow krajow zindu-
strializowanych jest w stanie si¢ dostosowac¢ bez pomocy obecnej w Srodowi-
sku puli genéw pozwalajacej na adaptacje za pomoca transferu lateralnego”*°.

Nie musimy godzic si¢ na zycie pozbawione takiej puli genéw! Przetworzo-
ne i wysterylizowane pozywienie pozbawia mikrobiote stymulacji genetycz-
nej. Rezygnujemy z zywnosci zawierajacej zywe kultury i bogatej w geny bakte-
ryjne, bedacej czgScia naszego dziedzictwa kulturowego. Dzieki zmianie diety
mozemy siegnac po nowe i smaczne produkty - spozywac rozmaite obfitujace
w bakterie pozywienie po to, by moc wyksztatci¢ wjelitach zbiér genéw wzbo-
gacajacy nasze mozliwosci metaboliczne, wzmagajacy czynnos$¢ ukladu odpor-
nosciowego i innych regulujacych funkgji fizjologicznych.

Ludzie nie sa jedynymi istotami, ktére koewoluowaly wraz z bakteryjnymi
symbiontami. Ten sam proces zaobserwowac mozna takze u roslin. Zwiazek
miedzy bakteriami wywotujacymi proces fotosyntezy a innymi prokariontami
uwaza sie za poczatek chloroplastéw w komérkach roslinnych?'. Gleba wokét
korzeni roslin tworzy tzw. ryzosfere, w ktorej rosliny znajduja pozywienie za
pomoca skomplikowanych interakcji miedzy nimi a zwierz¢tami i gleba. ,Wie-
my wiecej na temat gwiazd niz na temat ziemi, ktéra mamy pod stopami” 32 -
zauwaza mikrobiolog Elaine Ingham. Korzenie i powierzchnia ich interakcji
z gleba to konstrukcja o wiele bardziej ztozona, niz moze sie wydawac. Zyto
dorasta w ciagu jednej pory roku, ale posiada miliony miniaturowych korze-
ni o facznej dtugosci 1094 kilometréw, a kazda wypustka pokryta jest setkami
jeszcze mniejszych wloskéw tworzacych 10 600-kilometrowa nic¢33. Wszystkie
te mikroskopijne wypustki uwalniaja do gleby eksudat zawierajacy cukry, ami-
nokwasy, enzymy oraz wiele innych sktadnikéw odzywczych i niepowtarzal-
nych zwiazkéw chemicznych. Ma to na celu wytworzenie specyficznego Srodo-
wiska ,, dostownie przywotujacego odpowiednie bakterie do miejsca, w ktérym
ro$nie roslina”3* - twierdzi Stephen Harrod Buhner. Podobnie jak my, rosliny
polegaja na bakteriach i wyksztalcily skomplikowane mechanizmy przyciaga-
jace te mikroorganizmy, by umozliwi¢ wzajemna interakcje.

RozwingliSmy sig, spozywajac zarowno rosliny, jak i zwierz¢ta. Koewolu-
owaliSmy wraz z jednymi i drugimi - nasza historia koewolucyjna taczy si¢ nie
tylko ze Swiatem fauny i flory, ale réwniez z ich wspdlnikami, czyli bakteria-
mi. To wlasnie wszechobecno$¢ tych form zycia, odwieczna, ale do niedawna
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niedostrzegalna, odpowiada za wyksztatcone jeszcze w czasach prehistorycz-
nych procesy fermentacyjne dajace nam tak lubiane przez nas potrawy i napo-
je. W postaciach wystepujacych spontanicznie produkty fermentacji istniaty
na dtugo przed tym, nim ludzie nauczyli si¢ manipulowac otoczeniem w ta-
kim stopniu, by moc sterowac procesem fermentacji. W koricu jednak zdobyli-
$Smy odpowiednie umiejetnosci, a wraz z nimi pojawita si¢ sztuka fermentacji.
Same jej produkty oraz nasza umieje¢tnosc ich wytwarzania sa w takiej samej
mierze owocem koewolucji, jak wytworca, roslina, drozdze czy bakterie. Tak
wigc koewolucja ma zwiazek z cata nasza kulturg.

Czym doktadnie jest kultura? W przeciwieristwie do wymiaru repro-

dukgciji biologicznej, w ktérej informacje sa kodowane i kopiowane do
genéw, w wymiarze kulturowym informacje maja posta¢ memow. Te za$ prze-
kazywane sa poprzez stowa, pomysty, obrazy, procesy, abstrakcje - historie, ilu-
stracje, ksiazki, filmy, fotografie, programy komputerowe czy rejestry, sekretne
rodzinne przepisy, zyciowe lekcje, takie jak nauka odrézniania roslin jadalnych
od niejadalnych, wiedza o ogrodnictwie, gotowaniu, towieniu ryb oraz o zdo-
bywaniu i konserwowaniu pozywienia - fermentacji.

To wiasnie nasze bogate doswiadczenia polegajace na interakgcji z roslinami
(izwigzanymi z nimi mikroorganizmami) daty poczatek temu, co nazywamy kul-
tura. Stowo , kultura” wywodzi si¢ przeciez od faciriskiego cultura, formy czasow-
nika colere, oznaczajacego kultywacje, czyli uprawe. Pierwsza angielska definicja
zamieszczona w stowniku Oxford English Dictionary brzmi: ‘uprawa ziemi i znacze-
nia pochodne’. Dzigki tym pochodnym znaczeniom i zastosowaniom kultywa-
Cji rozszerzyt sie zakres znaczeniowy tego stowa. W jezyku angielskim , kultura”
moze odnosic si¢ do hodowli peret, komoérek, a nawet produkcji mleka. Mamy
angielskie stowa agriculture (‘rolnictwo’), viticulture (‘uprawa winorosli’), horticul-
ture (‘ogrodnictwo’), nie wspominajac o kulturze popularnej. Ludzie wpajaja kul-
ture dzieciom, czasami ubolewaja nad przywlaszczaniem symboli kulturowych
lub bronia czystosci kulturowej. Kultura rozpoczyna sie od uprawy ziemi, sadze-
nia nasion, wprowadzania celowosci do cyKkli, ktére staramy si¢ kontynuowac.

O wiele starszym pierwowzorem stowa ,kultura” jest indoeuropejski rdzen
kwel znaczacy tyle, co ‘obracac si¢’. To z niego wywodza si¢ nie tylko stowa
»Cykl” czy ,czakra”, ale takze ,kultura”?. Kultura to kultywacja, lecz nie sta-
nowi aktu odizolowanego; z definicji to czes¢ cyklu, ciagtego procesu przeka-
zywanego z pokolenia na pokolenie.
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Gdy zglebiam temat fermentacji, dostrzegam wieloznacznos$¢ samego stowa
Lkultura”, ktore jest uzywane do okreslania zaréwno grup bakterii przeksztat-
cajacych mleko w jogurt, jak i do samej egzystencji - jezyka, muzyki, malar-
stwa, literatury, nauki, praktyk duchowych, systeméw przekonan i wszystkie-
g0, za pomoca czego ludzkos¢ probuje potaczyc¢ ze soba nasze przenikajace sig
nawzajem zbiorowe bytowanie. Jak pisalem wczesniej, skuteczna wspoétpraca
z egzystujacymi w nas mikroorganizmami to koniecznos¢, a sztuka wykorzy-
stywania fermentacji to nasze kulturowe urzeczywistnienie tego faktu. Jezeli
mamy cieszy¢ sie urodzajem, musimy opracowa¢ metody konserwaciji plonéw

oparte na wykorzystaniu mikroorganizmow. Postrzegane jako gru-

pa produkty fermentacji, takie jak zywnosc¢ czy napoje, sa czyms$

wiecej niz przypadkowymi ciekawostkami kulinarnymi; mozna

je spotka¢ w takiej czy innej formie w kazdej tradycji kulinar-

nej. Bezskutecznie usitowalem znalez¢ kulture, w ktérej nie poja-

wia si¢ zadna forma fermentacji. Proces ten stanowi w gruncie

rzeczy centralny punkt wielu, a moze nawet wiekszosci kuchni.

Imigranci przemierzajacy kontynenty i oceany niekiedy mieli

ze soba jedynie najpotrzebniejsze przedmioty. Czesto zabierali

w droge zaczyn lub kultury starterowe, albo przynajmniej umie-

jetnosci z zakresu fermentacji. Same startery i wiedza, jak je wykorzy-

stywad, to namacalne uciele$nienie kultury gteboko zakorzenionej w naszych
pragnieniach, z ktérych nie potrafimy tak fatwo zrezygnowac.

Jak mozna w ogoéle wyobrazic sobie kulture bez napojéw alkoholowych? Co
prawda niektore religie i kraje catkowicie zakazuja ich spozywania, jednak zna-
ne s3 na calym Swiecie i odgrywaja wazna rol¢ w licznych rytuatach, ceremo-
niach i celebracjach. ,Status alkoholi i ich uniwersalny powab - cos, co mozna
by nazwac ich biologicznymi, spolecznymi i religijnymi imperatywami - na-
daja im znaczenia w kontekscie zrozumienia rozwoju naszego gatunku i jego
kultur”, twierdzi antropolog Patrick E. McGovern, ktory znalazl §lady alkoholu
na liczacych 9000 lat fragmentach ceramiki. ,Bliski zwigzek naszego gatunku
z fermentowanymi napojami, ktéry rozwinat si¢ na przestrzeni milionéw lat,
nadat mu obecnego ksztattu”3. Wiekszos$¢ z nas znajduje przyjemnos$¢ w ob-
cowaniu z tym darem, a jednoczesnie przekleristwem, i korzysta z tego przy-
wileju za pomocg wszelkich dostepnych Srodkéw. Alkohol od zawsze byt naj-
bardziej powszechnym i popularnym srodkiem odurzajacym.

Nie znamy poczatkéw alkoholu. Ceramika znaleziona przez profesora Mc-
Governa pochodzaca z neolitycznej osady Jiahu w Chinach zawierata Slady
ryzu, miodu i owocéw¥. Wydaje sie, Zze pierwsi wytworcy alkoholu taczyli ze



Rozdzial 1. Fermentacia jako sita koewolucyina |

soba dostepne im Zrédta weglowodanow i drozdzy, ale prawdopodobnie opra-
cowali takze sama koncepcje catego procesu. Mozliwe, ze to nie ludzie wynalez-
li alkohol i udoskonalili jego produkcije. By¢ moze ewoluowaliSmy, znajac alko-
hol od zawsze. Antropolog Mikal John Aasved zauwaza, ze , wszystkie kregowce
posiadaja enzymy watrobowe, dzieki ktérym moga metabolizowac alkohol”3.
U wielu zwierzat zanotowano przypadki spozywania alkoholu w ich Srodowi-
sku naturalnym - zaobserwowano to na przyktad u zamieszkujacego malezyjska
dzungle ogonopidra uszastego (Ptilocercus lowii). Co ciekawe, ten ssak uwaza-
ny jest za ,morfologicznie najmniej spokrewnionego zyjacego potomka wcze-
snych przodkéw naczelnych”?*, a gatunek Zyjacy w naszych czasach §wiadczy
o rodowodzie naczelnych. Ogonopiory spozywaja alkohol wystepujacy w spo-
sOb naturalny w palmach z gatunku Eugeissona tristis na ,,wyspecjalizowanych
ptatkach kwiatéw zawierajacych fermentujace drozdze”*0. Zwierzeta te przystu-
guja sie Srodowisku naturalnemu, zapylajac palmy. Drzewo, zwierzeta i drozdze
wspOlnie wyksztatcity t¢ wspétprace. Absurdem bytoby postrzegac ktérykolwiek
z tych gatunkow jako czynnik odgrywajacy dominujaca role w tym uktadzie.

Rodzina naczelnych, ktdra oddzielita sie od ogonopiéréw, zatracita te wy-
specjalizowana relacje z alkoholem. Jednak nasi humanoidalni przodkowie za-
pewne jadali wiele owocow, ktére fermentowaty w miare dojrzewania, zwlaszcza
w cieptym i wilgotnym klimacie typowym dla dzungli. Biolog Robert Dudley
uwaza, ze nasi protoplasci cze¢sto stykali si¢ z alkoholem obecnym w owocach
i ,ten kontakt na przestrzeni dziejéw doprowadzil do wyksztalcenia sie odpo-
wiednich proceséw adaptacyjnych i preferencji, ktére obecne sa u nas do dzis”+'.

W poréwnaniu z wysokoprocentowymi napojami same owoce zawieraja
niewielkie ilosci alkoholu, ale chwilowa obfitos¢ owocéw rosnacych sezono-
wo zacheca do objadania si¢ nimi. Sam rowniez reaguje w ten sposéb na uro-
dzaj dojrzatych jagéd i nie jestem w tym odosobniony. Naukowiec zajmujacy
si¢ uzaleznieniami, Ronald Siegel, opisuje zachowania zwierzat w reakcji na
opadte z drzew fermentujace malezyjskie duriany:

Zwabione odorem dojrzatych owocéw zastepy mieszkaricow dzungli ma-
sowo gromadza si¢ przy drzewach (...). Stonie, ktére by¢ moze przybyty
z bardzo daleka, czesto objadaja sie sfermentowanymi owocami lezacy-
mi na ziemi, a nast¢pnie zaczynaja kiwac si¢ ospale. Matpy traca koordy-
nacjg¢, maja trudnosci ze wspinaniem si¢ po drzewach i zaczynaja kiwac
glowami. Rudawki malajskie, najwi¢ksze nietoperze na swiecie, ktérych
dieta przypomina diete cztowieka, nocami zywia sie gtéwnie sfermento-
wanymi i zgnitlymi owocami (...), ktére zakidcaja prace ich wewnetrzne-
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go sonaru, przez co zwierzeta te maja klopoty z nawigacija; nietoperze spa-
daja i miotaja sie po ziemi*2.

Alkohol ,jest elementem zawilej sieci wspolnych korzysci i zaleznosci po-
miedzy drozdzami, roslinami i zwierzetami, takimi jak muszka owocéwka, stont
czy cztowiek” - pisze McGovern*. By¢ moze nasi przodkowie czesto uczestni-
czyli w ucztach podobnych do tych w malezyjskich dzunglach i korzystali zich

nietypowych efektéw ubocznych. Jezeli tak byto w isto-

cie, to ludzie nie odkryli alkoholu, lecz znali go od

zawsze, rozwijali sie wraz z nim i wykorzystali swoje

umiejetnosci, by zapewnic sobie staty dostep do jego

Zrodel. ,,Zanim 10 000 lat temu staliSmy si¢ ludz-

mi, wiedzieliSmy juz, gdzie szuka¢ owocéw nadaja-

cych sie do produkgji sfermentowanych napojow”

-uwaza McGovern. ,,Od samego poczatku istnienia

rasy ludzkiej celowo zbieraliSmy ziarna, owoce i bul-

wy o okreslonej porze roku, by robic z nich napoje”#*.

Wiedza, jak manipulowac srodowiskiem, by otrzy-

mac alkohol, i umiejetnos¢ dzielenia si¢ ta wiedza

zinnymi to istotne kamienie milowe naszej ewolucji

kulturowej. Nie mniej wazne byly informacje zwiaza-

ne ze skutecznym przechowywaniem zywnosci. Prze-

trwanie bez codziennych polowan i zbioréw jest moz-

liwe tylko dzieki choc¢by podstawowej wiedzy na temat

magazynowania zapasow zywnosci. Jedynym sposobem na

pozbycie sie codziennej troski o zaspokojenie gtodu byto opracowanie sposo-
bu konserwacji pozywienia.

Sidney Mintz twierdzi, ze wiewiorki i inne zwierz¢ta , instynktownie zbie-
raja i magazynuja pokarm na pdézniej, gdy tylko jest to mozliwe”. Ludzie po-
stepuja inaczej. Tutaj nie chodzi o instynkt, lecz o ,,opracowana, przekazywana
za pomoca symboli technologie”#, ttumaczy ten antropolog. W rozwijajacych
sie spotecznosciach ludzkich kultura przekazywana za pomoca symboli i jezy-
ka wzmocnita pradawne zwiazki koewolucyjne. Witasciwie ,rozwoju agroekolo-
gii nie da si¢ odseparowac od ludzkiej umiej¢tnosci postugiwania sie symbola-
mi”, twierdzi David Rindos.

Jezyk mozna wykorzysta¢ do klasyfikowania zasobéw w oparciu o ilo§¢
i uzytecznos$¢ zaréwno aktualng, jak i potencjalng. Komunikacja umoz-



Rozdziat 1. Fermentacia jako sita koewolucyina |

liwia zachowywanie zasobéw, zanim jeszcze odkryjemy ich prawdziwa
uzytecznosc (...). Tego typu zachowania, modyfikowane co prawda przez
czynniki symboliczne, w znacznym stopniu zwigkszaja potencjat wpty-
wania na juz wyksztatcone zwiazki koewolucyjne?.

Rola genéw jako wektorow zmian koewolucyjnych zostala uzupetniona
przez memy. Informacje na temat uprawy, przechowywania i przetwarzania
mozna byto przekazywac innym za pomoca komunikacji i nauki. Wyzwania,
jakie niosty ze soba fermentacja i gromadzenie zywnosci, przyczynity sie do
opracowania tworczych rozwiazan, takich jak ceramika, stanowiacych wyraz-
ny postep technologiczny. Umiejetnos¢ przechowywania zapaséw pozywienia
sktaniata do pozyskiwania dodatkowego jedzenia. Nadmiar ten rodzit z kolei
potrzebe coraz to efektywniejszych strategii zwigzanych z magazynowaniem.
Pojawily sie specjalizacje i udoskonalenia.

Rytmy fermentacji staly sie cze$cia mojego zycia, dajac mi wiele satysfakcji. Czuje, ze beda mi to-
warzyszy¢ przez diugi czas. Fermentacja sktada si¢ z cykli. To proces, ktéry wymaga od nas, by-
$Smy powracali, sprawdzali, odnawiali. Tak jak raz w tygodniu przychodzi czas na szabas, tak samo
w kazda sobote lub niedziele przygotowuje nowa porcje jogurtu i sprawdzam stan produktéw,
ktére przygotowalem wczesniej. Odczuwam wdzieczno$c¢ za ten rytm, poniewaz pomaga mi on
znaleZ¢ oparcie, gdy w moim $wiecie brakuje uziemienia, i wrécic¢ do przesztosci, w ktorej ludz-
kie zycie wypelniata Swiadomos¢ cykli por roku. Dzigkuje losowi za szanse na kultywowanie tej
Swiadomosci w nowoczesnym, nieustannie pracym do przodu swiecie.

(o™ by P T o Ty ) 0y o o o Gy ¢ e T Ty ) 0, T s G o e C T, 1D Ty U e, ey

Przechowywanie zywnosci nie zawsze wiaze sie z fermentacja. W wielu przy-
padkach chodzi po prostu o trzymanie jej w suchym, lecz nie zbyt suchym,
chlodnym, lecz nie zbyt chtodnym, i ciemnym miejscu. Ograniczenia w dzie-
dzinie technologii sprawiaja jednak, ze uzyskanie idealnych warunkéw prze-
chowywania nie jest prostym zadaniem. Zdobycie wiedzy na temat suszenia
i odpowiedniego przetrzymywania pozywienia wymaga podejmowania prob
i popetniania btedéw: nasiona i zboza moga zamoknac, wykietkowac lub zgni¢,
mleko zachowuje si¢ inaczej w r6znych warunkach, proces utrzymywania swie-
zoSci migsa czy ryb przebiega zupetnie inaczej w zaleznosci od zawartosci wil-
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goci i soli. Poznawanie mechanizmoéw rzadzacych dojrzewaniem pozywienia
w rozmaitych warunkach bylo niezbednym czynnikiem zwigzanym z koewo-
lucja (z bardziej ograniczonym zakresem roslin i zwierzat), typowym dla spo-
fecznosci opartej na rolnictwie. Osiadly tryb zycia skupiony gtéwnie wokét plo-
now oraz/lub zwierzat dajacych mleko i migso wymagat zgtebienia tajnikow tej
sztuki. Bez tego spotecznosci rolnicze nie mogtyby sie rozwinac.

Réznice pomiedzy pozywieniem Swiezym a zepsutym maja fundamentalne
znaczenie zaréwno jako lekcja przetrwania, jak i jako symboliczny temat w mi-
tologiach?’. OkreSlenie, co nadaje si¢ do spozycia, a co nie, to informacja kul-
turowa, ktérg otrzymujemy na najwcze$niejszym etapie naszego zycia. Twor-
cza przestrzen pomiedzy tym, co jadalne, a tym, co niejadalne, to miejsce na
zagadnienia dotyczace odpowiedniego przechowywania pozywienia, na zyw-
nos¢ sfermentowana, tak gteboko zakorzeniona w naszej kulturze.

W koewolucji najbardziej fascynujace jest to, ze dwa aczace si¢ ze soba

Swiaty sa tak mocno zwiazane. Koewolucje¢ w znaczeniu zaleznosci mie-
dzy dwoma gatunkami przedstawia si¢ jako ,ewolucyjna zmiane cech jedno-
stek danej populacji w reakcji na ceche¢ jednostek drugiej populacji, po ktorej
to zmianie druga populacja wyksztalca u siebie reakcje ewolucyjna na prze-
obrazenia u pierwszej populacji”*. Zycie jednak nigdy nie jest na tyle proste,
by procesy takie ograniczaty sie tylko do dwoch zwiazanych ze sobg gatunkow
- koewolucja to ztozony proces spajajacy ze soba wszystkie formy zycia.

Ogot roslin spozywanych przez zyjacych dawniej mysliwych-zbieraczy skta-
dat si¢ z niepowtarzalnych sktadnikow chemicznych - enzymoéw, bakterii i in-
nych mikroorganizmoéw, do ktérych musiata si¢ przystosowa¢ mikrobiota na-
szych przodkéw (ci, ktérzy nie zdotali sie dostosowad, wygineli). Koewolucyjna
historia flory nie skupia si¢ wytacznie wokot nas. Rodzi sie na przyktad pyta-
nie, czy niektére duze owoce ewoluowaly w taki sposéb, by przyciaga¢ uwage
wymartej obecnie megafauny i zwigkszy¢ tym samym szanse na rozprzestrze-
nienie swoich nasion wylacznie dla naszej korzysci?*° Z niektérymi roslinami
weszliSmy w konicu w zwiazek koewolucyjny i zacz¢liSmy okreslac je jako ga-
tunki udomowione. ,,Wydaje nam si¢, ze udomowianie to cos, co robimy z in-
nymi gatunkami” - pisze Michael Pollan w ksiazce The Botany of Desire. ,Ale
przeciez réwnie dobrze mozna przyjac, ze to rosliny wykorzystaty nas, opraco-
wujac zmyslna strategie ewolucyjna, dzigki ktérej mogty dostac to, czego po-
trzebowaly. Gatunki, ktoére spedzity ostatnie dziesiec tysiecy lat na odkrywaniu,
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w jaki sposob nas karmic, ubieraé, upajac i dogadza¢ nam na wszelkie mozli-
we sposoby, odniosty gigantyczny sukces”*°.

Koewolucja zmienia wszystkie uczestniczace w niej strony. Mowienie, ze je-
den gatunek panuje nad innym, jest zbytnim uproszczeniem. Wedtug etnobo-
tanika Charlesa R. Clementa to, co nazywamy udomowieniem, jest wlasciwie
procesem ciagltym, ktéry stopniowo przechodzi od etapu catkowitej odr¢bno-
$ci, poprzez incydentalna koewolucje, poczatkowe udomowienie, czescio-
we udomowienie, populacje miejscowa, po kultywar. Ciag ten odzwierciedla
ykontinuum ludzkiego wysitku wtoZzonego w selekcje srodowiska i manipula-
cje nim”%. Podobnie jak inne procesy koewolucyjne, udomowienie wywiera
wplyw na obie strony. Sukces koewolucyjny prowadzi niekiedy do wysoce wy-
specjalizowanych zwiazkéw. Wspomniane juz wiewidreczniki zjadajace sfer-
mentowany nektar i jednocze$nie zapylajace palmy z gatunku Eugeissona to je-
den z przyktadow. W przypadku roslin uprawianych przez ludzi wysitek, ktory
wkladamy w selekcje i manipulacije Srodowiskiem, czyni z nas tzw.
czynniki zobligowane, czyli ,istoty tak mocno zwigzane z niekto-
rymi roslinami, ze nasze przetrwanie w obecnej postaci uzalez-
nione jest od przetrwania tychze ro§lin”>2.

Ta zaleznos$¢ i wszystkie spojone z nig detale sprawia-
ja, ze jesteSmy przejawem procesOw koewolucji z roslina-

mi w takim samym stopniu, w jakim rosliny sa przejawem

koewolucji z nami. Ludzie nie sa jednak jedynymi aktora-

mi w tym systemie zaleznosci, a rosliny to nie jedyne formy zycia,

ktoére sa z nami tak blisko zwigzane. WeZzmy na przyklad Saccha-

romyces cerevisiae, drozdze wykorzystywane w produkcji napojow
alkoholowych i chleba. Drozdze wystepuja w przyrodzie powszech-

nie, ale ten konkretny gatunek stat si¢ naszym partnerem koewolucyjnym
dzigki dtugotrwatym zwiazkom z rodzajem ludzkim i naszej sktonnosci do
uprawy i przetwarzania roslin na duza skaleg, upodobat sobie tego rodzaju ro-
Sliny, a ludzko$¢ karmita go i hodowata na przestrzeni tysiacleci. ,Mikroor-
ganizmy to nasi najliczniejsi stuzacy”*?, napisat w 1979 r. Carl S. Pederson.
W swoim podreczniku mikrobiologii Pederson przedstawit ludzi jako twor-
cow ewolucji, mogacych bez przeszkéd podporzadkowywac sobie pozostate
formy zycia. Postrzeganie siebie jako mistrzéw, a mikroorganizmoéw jako stu-
zacych to pomijanie kwestii naszej wspoétzaleznosci. Saccharomyces cerevisiae
nie sa niewolnikami ludzkosci - to my jesteSmy wiernymi fanami i stugami
zaréwno tych grzybow, jak i takich roslin jak vitisvinifera (winorosl) czy hor-
deum vulgare (jeczmien).
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Rzadko zwracamy uwage na to, ze taczy nas wiez réwniez z wieloma rodza-
jami bakterii kwasu mlekowego (LAB). W 2007 r. naukowcy oznajmili: , Kazdy
cztowiek ma kontakt z bakteriami kwasu mlekowego. Dzieki naszemu pozy-
wieniu i Srodowisku jesteSmy wystawieni na ich dziatanie juz od urodzenia”>*.
Genetyczna réznorodnosc tych bakterii ,pozwala im na zapelnianie wielu eko-
logicznych nisz, od matryc zywnosciowych dla nabiatu, migs, warzyw, zakwa-
su chlebowego i wina po ludzkie btony Sluzowe w jamie ustnej, waginie czy
przewodzie pokarmowym”55.

Poréwnawcza analiza genomu wykonana przez wyzej wspomnianych na-
ukowcéw wskazuje, ze w niszach obfitujacych w sktadniki odzywcze LAB specja-
lizuja sie poprzez usuwanie genéw odpowiedzialnych za nieuzywane schematy
metaboliczne. W tresci przytoczonych wczesniej analiz czytamy, ze ,,szczegol-
nie interesujaca jest metoda przystosowywania si¢ do mleka, poniewaz to Srodo-
wisko fermentacyjne nie istnialoby bez ingerencji cztowieka. Presja selekcyjna
wziela si¢ nie tylko ze Srodowiska naturalnego, ale takze antropogenicznego”.

Kto komu ustuguje? Czy zakwaszajace bakterie obecne w mleku albo droz-
dze w soku z winogron to nasi stuzacy? A moze to my wypetniamy ich wolg,
tworzac specyficzne Srodowisko, w ktérym moga tak swobodnie si¢ rozmnazac?
Musimy przestac postrzegac t¢ zaleznos¢ w kategoriach hierarchii i zrozumie¢,
ze tak samo jak wszystkie inne stworzenia uczestniczymy w serii nieskorncze-
nie skomplikowanych i powigzanych ze soba sprz¢zen zwrotnych ujawniaja-
cych bezkresna ewolucyjna wspoéizaleznosc.

Sfermentowanej zywnosci nie wynaleZli ludzie - stanowi ona naturalne

zjawisko, ktore cztowiek zauwazy? i nauczyl si¢ odtwarza¢. W zalezno-
$ci od potozenia na globie zaobserwowano r6zne procesy, poniewaz nadmiar
produkcji dotyczyt zazwyczaj odmiennych wytworéw. W poszczegdlnych lo-
kalizacjach odmienny byt takze spos6b przetwarzania i przechowywania. R6z-
nice kulturowe biora sie ze specyfiki danego terytorium: w odlegtych od siebie
krainach geograficznych wystepuja inne rosliny i zwierze¢ta oraz towarzyszace
im mikroorganizmy. W Chinach uprawiano ryz i proso, a w procesie fermen-
tacji plesni zamieniata ich ztozone weglowodany na proste cukry. ,Odkrycie
w epoce neolitu pleSni wywolujacych fermentacje jest rezultatem szczgsliwego
zbiegu trzech okolicznosci”, pisze H.T. Huang. ,Po pierwsze chodzi tu o zbo-
za uprawiane przez Chinczykéw, czyli ryz i proso, po drugie - o wyksztalce-
nie si¢ dominujacej metody obrobki termicznej tychze zbo6z, czyli gotowania
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na parze. Trzecim czynnikiem byt okreslony typ zarodnikéw grzybéw obecny
w tamtejszym Srodowisku (...). Nie wiemy jak dotad, czy tego typu zbieg oko-
licznosci zaistniat gdziekolwiek poza terytorium Chin”s¢, Na ziemiach tzw. Zy-
znego Potksiezyca Bliskiego Wschodu uprawy opieraly sie¢ na jeczmieniu oraz
pszenicy i zupelnie innej metodzie produkcji cukru bioracego udzial w fer-
mentacji - kietkowaniu.

Dostegpne rodzaje zb6z i zjawiska spontanicznej fermentacji w tropikalnym
upale réznia sie od tych wystepujacych na arktycznym mrozie. W zimnym Kkli-
macie fermentacja jest absolutnie niezbedna do przezycia. W lecie, gdy dostep-
ne sa szlaki wodne, ludzie tapia ryby i ptaki, a nastepnie zagrzebuja je w ziemi,
gdzie migso fermentuje przez wiele miesiecy. W zimie, kiedy brakuje pozywie-
nia, odkopuje si¢ zywnos¢. W tropikach nie ma potrzeby zabezpieczania sie
przed surowym klimatem, ale fermentacja odgrywa tam nie mniejsza role. Ha-
mid Dirar wyszczegoélnit ponad 80 r6znych produktow fermentaciji tylko w sa-
mym Sudanie. W typowym dla tego obszaru upale nie da si¢ uniknac szybkiej
transformacji zywnosci pod wplywem mikroorganizméw. Fermentacije¢ wyko-
rzystuje si¢ tu jako narzedzie do kierowania tego typu przeobrazeniami w taki
sposob, by uniknac rozktadu zywnosci i uzyskac okreslone przysmaki. ,Pra-
wie wszystkie sudaniskie potrawy to zywnos$¢ poddana fermentaciji” - zauwaza
Dirar¥. Clifford W. Hesseltine i Hwa L. Wang z laboratorium fermentacyjne-
go amerykanskiego Departamentu Rolnictwa’® twierdza, ze: ,na catym Swie-
cie produkty fermentacji stanowia kluczowy element diety”>°.
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O, niezliczone istoty poza zasiegiem mojego wzroku, dziekuje wam za wasze transformacje. Na-
karmcie mnie, tak jak ja karmie was. Zyjcie wewnatrz mnie, tak jak ja zyje na Ziemi. Niechaj
wszedzie sytoS¢ podaza tuz za gtodem niczym echo niosace si¢ za nawotywaniem.
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Bakterie to nasi przodkowie i tlo wszelkiego zycia na Ziemi - petnia za
nas wiele istotnych funkcji fizjologicznych, a takze usprawniaja, kon-
serwuja i chronia nasza zywnos¢. Mimo to w spoteczeristwie wciaz funkcjonuje
przesad, ze sa naszymi wrogami. Pierwsze osiagnigcia w dziedzinie mikrobiologii
polegaty na identyfikacji patogenéw bakteryjnych i opracowaniu skutecznych
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metod walki z nimi. Nasza kultura zaangazowata sie w co$, co nazywam ,woj-
na przeciwko bakteriom”. Juz od dekady styszy sie o ,wojnie z terroryzmem”,
aprzedtem przez 20 lat méwiono nam o ,,wojnie przeciwko narkotykom”. Cho-
ciaz rzadko otwarcie uzywa sie sformutowania ,, wojna przeciwko bakteriom”,
to taka walka toczy si¢ znacznie dtuzej, a przez ostatnie kilka dziesigcioleci jej
oredownikom udalo si¢ indoktrynowac prawie wszystkich. Ludzie przyjmuja
antybiotyki (czesto nie bez powodu, zazwyczaj zbyt pochopnie), karmig nimi
zwierzeta hodowlane, chemicznie sterylizuja wode i uzywaja antybakteryjnych
mydet reklamowanych jako ,,usuwajace 99,9% bakterii”).

Problem z zabijaniem 99,9% bakterii polega na tym, ze wigkszos¢ z nich
w praktyce chroni nas przed niewielkim odsetkiem szkodliwych patogenéw
bakteryjnych. Uparte niszczenie bakterii zyjacych w naszym ciele i na jego
powierzchni obniza odpornos¢ na infekcje, zamiast nas uodparniac. Z powo-
du wrodzonej zdolnosci do mutacji patogeny bakteryjne szybko wyksztatcaja
odpornos¢ na najczesciej uzywane srodki antybakteryjne. , Nalezy zaprzestac
stosowania typowych srodkéw bakteriobdjczych w produktach konsumenc-
kich, poniewaz dowiedziono, ze bakterie wyksztatcity w sobie odpornos¢ na
tego typu substancije”, czytamy w o§wiadczeniu Amerykariskiego Towarzystwa
Medycznego®. Nieustanny, powszechny lek przed bakteriami oraz napedzaja-
ca go ideologia sa bezpodstawne i niebezpieczne. ,Ludzie nienawidzacy bak-
terii i pragnacy je zniszczy¢ nienawidza na dobra sprawe samych siebie”, za-
uwaza Margulis®!.

Zgtebianie tajnikéw sztuki fermentacji pozwala ludziom zrozumie¢, ze sa w stanie zadbac o sie-
bie w sposob, o ktérym dotychczas nie mieli pojecia. To niezwykle inspirujace.

Rezultatem wojny przeciwko bakteriom jest dynamicznie zmieniajacy si¢
krajobraz mikrobiologiczny. Obecnos$¢ Helicobacter pylori, niegdys powszech-
nie wystepujacej bakterii zyjacej w zotadku, odnotowuje sie dzi$ u zaledwie 10%
amerykanskich dzieci. Uwaza sie, ze czeka ja wyginiecie®2. H. pylori towarzyszyta
ludziom od co najmniej 60 tysiecy lat i istnieja dowody na to, ze blisko zwiazane
znia gatunki bakterii zyty w zotadkach ssakéw od samego poczatku swiata, czyli
przez 150 milionow lat. Czgsto bakterie dzielone sa na te dobre i te zte. H. pylo-
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ri kojarzona bywa z chorobami, takimi jak wrzody czy rak zotadka, a liczba za-
chorowarn spadta wraz ze zmniejszeniem si¢ liczebnosci tych mikroorganizméw
w naszym Srodowisku. Jednak nawet mimo tego, ze bakterie te czesto powoduja
problemy, stanowig jednocze$nie cz¢$¢ nas - wczeSniej rozwijaliSmy si¢ na zasa-
dzie koewolucji w uzaleznieniu od nich. Bakterie te odgrywaja (lub odgrywaty)
w naszym organizmie role polegajaca na regulowaniu poziomu kwaséw zotad-
kowych, okreslonych reakcji immunologicznych czy poziomu hormonéw kon-
trolujacych apetyt. Zniknigcie H. pylori moze miec¢ zwigzek ze wzrostem liczby
przypadkéw otytosci, astmy, refluksu czy raka przetyku®s. ,Trafnosc klasyfikacji
bakterii komensalnych na «szkodliwe» i «xpozyteczne» ma charakter wysoce spe-
kulacyjny”, ostrzega epidemiolog Volker Mai. ,Tego typu klasyfikacje opieraja
sie na badaniu ich wplywu jedynie na kilka aspektéw ludzkiego zdrowia, a nie
podjeto jak dotad préb analizy wptywu sktadu mikroflory na ogélny stan zdro-
wia”%4. Mikrobiolog i lekarz Martin Blaser uwaza, ze ,,ingerencja w sktad naszej
endogennej populacji mikroorganizméw odpowiada za pojawiajace si¢ sche-
maty zwigzane z chorobami i stanem zdrowia cztowieka”, dodaje przy tym, ze
»H. pylori mozna uznac za wskaznik zaleznosci mi¢dzy ingerencja w ludzka mi-
kroekologie a ryzykiem wystepowania chor6b”¢®. Likwidujac naszych ewolucyj-
nych partneréw, narazamy si¢ na olbrzymie ryzyko.

Trescia niniejszej ksiazki, inspirowaniem do eksperymentowania z fer-
mentowaniem pokarmoéw i napojéw zachecam czytelnikéw nie tylko
do nieobawiania si¢ bakterii i grzybéw potrzebnych do procesu fermen-
tacji, ale takze do pielegnowania samej Swiadomosci naszego koewolucyjnego
charakteru - bycia cz¢$cia rozleglej pajeczyny zycia. Biolog Edward O. Wilson
okreslit tego typu podejscie mianem biofilii®®. Stowo to by¢ moze jest stosun-
kowo nowe, ale tego typu Swiadomos¢ towarzyszyta ludziom od samego po-
czatku ich dziejow. Niestety, w miar¢ uplywu czasu coraz bardziej odizolowa-
lismy si¢ od natury, a nasza interakcja z krélestwem zwierzat, roslin, grzybéw
i bakterii zanikta. Zamiast jeszcze bardziej dystansowac si¢ od bycia czgScia pa-
jeczyny zycia, musimy odnowic ten zwiazek. Fermentacja to konkretny spo-
sOb na pielegnowanie tej zanikajacej Swiadomosci i odwiecznych zaleznosci.
Bedac istotami ewoluujacymi, powinniSmy zrozumiec, ze bakterie to nie
tylko nasi przodkowie i partnerzy, ale tez najwigksza nadzieja na przysztosc.
Jak inaczej zdotamy przystosowac si¢ do wszystkich tych toksycznych zwiaz-
koéw, ktore obecnie produkujemy? Bakterie juz znalazty sposéb, by rozktadac
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wiele szkodliwych odpadow, takich jak na przyktad gumowe opony®, zwigz-
ki fosforoorganiczne uzywane przy produkcji pestycydéw, paliwo lotnicze czy
bron chemiczna®, a takze ftalany wykorzystywane w produkgji plastiku i ko-
smetyk6éw®. Po straszliwym i trwajacym wiele miesiecy wycieku z platformy
Deepwater Horizon miesig¢cznik ,Science” poinformowal, ze katastrofa ta po-
budzita tzw. morskie proteobakterie, ktére pomogty w procesie biodegradacji
ropy’°. Potencjal detoksykacyjny i zdolno$¢ adaptowania sie do nowych wa-
runkéw dotycza takze grzybow’!. Jezeli mamy dostosowywac sie do zmienia-
jacych sie realiow, powinniSmy wspoétpracowac z mikroorganizmami i doce-
nic¢ ich wplyw, a nie bezskutecznie prébowac je zniszczy¢ lub tudzic sig, ze uda
nam si¢ idealnie podporzadkowac je naszej woli. Koewolucja wywiera wplyw
na kazda ze stron, a wszystkich zalezno$ci nie da sie przewidziec. Nie zdotamy
kontrolowac¢ losu koewolucji, mozemy jedynie prébowac jak najlepiej dosto-
sowac si¢ do zmieniajacych sie warunkow.

Nie ma uniwersalnej formuty umozliwiajacej przystosowanie si¢ do zmian.
Mimo to nie powinni$my pozostac bierni. Transformacja uda si¢ tylko wtedy,
gdy przezwycig¢zymy pokusy innowacji kulturowych - telewizji, komputera czy
nawet drukowanych stron, ktére macie wlasnie przed soba. Musimy ponownie
odnaleZ¢ nasze korzenie kulturowe i dziedzictwo biologiczne, zbudowac spo-
lecznosc ztozona nie tylko z ludzi, lecz takze z gestej sieci koewolucyjnych po-
wiagzan. Fermentacja daje nam okazj¢ do poznania wielu mikroorganizmow,
z ktérymi taczy nas koewolucyjna przesztos¢, oraz do nawiazania z nimi wspot-
pracy. One zmierzaja w strong jutra i dotra tam z nami lub bez nas.
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