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Как сделать правильный выбор?
Фастфуд [ˈfɑstˌfud] (англ. fast food, быстрое питание) — блюдо, приготовленное для быстрой еды. Время между приготовлением и продажей готового блюда не должно превышать десяти минут.

..."Макдоналдсы" есть в школах, на кораблях, в больницах... 
Из истории создания империи
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  Когда гамбургеры попали на конвейер, американцы заселяли свой Запад на автомобилях, меняя облик Южной Калифорнии сетью дорог. К 1940 году в Лос-Анджелесе был миллион машин: больше, чем в 41-м штате. Именно в Калифорнии появился первый в мире мотель и отец фастфуда - драйв-ин, придорожный  ресторанчик. Водителей заманивали яркие неоновые вывески и девочки - официантки, которые брали заказы и приносили еду прямо в машину.
Драйв-ины в 50-е были бешено популярны. При них выросли даже церкви с призывами "Помолись в семейном автомобиле".

Два брата Ричард и Морис Макдональдсы приехали в Калифорнию в начале Великой депрессии, искать работу в Голливуде. Устанавливая декорации на студии, они накопили немного денег и открыли кинотеатр. Но заведение не приносило прибыли, и тогда братья решили присоединиться к модному бизнесу. Их "Макдоналдс бразерс бюргер бар драйв-ин" с хотдогами оказался на удивление прибыльным.

К концу 40-х годов братьям надоело нанимать новых официанток, все время менявших места работы, разыскивать хороших поваров и закупать тарелки, которые покупатели-тинэйджеры постоянно колотили. Сами покупатели-тинэйджеры тоже им надоели.

Макдоналдсы закрыли свою лавочку и через 3 месяца открыли вновь. Но все было по-другому. Они установили огромные грили, выкинули две трети пунктов из меню, оставив то, что не надо есть с ножом и вилкой. Заменили фарфоровую посуду бумажной.

Впервые применили на кухне принцип конвейера: один работник жарил котлетки, другой укладывал их в булку. Все гамбургеры теперь делались с одной начинкой: кетчуп, лук, горчица, два маринованных огурца. Рекламный слоган заведения гласил: "Представьте - никаких официантов - никаких посудомоек - никаких водителей. Самообслуживание!"

За счет всего этого гамбургеры стали вдвое дешевле, и от покупателей не было отбоя.

Для работы братья наняли юношей, полагая, что девушки привлекут ненавистных подростков, а это отвратит всех прочих клиентов. Расчет был верен. Вскоре очереди заметно повзрослели, а в газетах написали: "Наконец-то рабочие семьи могут накормить своих детишек в ресторане". Непрофессионал Ричард сам придумал дизайн кафе. Чтобы его было видно издалека, он установил на крыше две золотые арки, подсвеченные неоном. Так родился один из знаков нашего времени.

Конкуренты разевали рты. Вскоре по всей стране появились заведения с надписями "Наш ресторан такой же, как "Макдналдс"!". Идея путешествовала от одного лавочника к другому. Из этих кафе выросли все гиганты сети быстрого питания. А "Макдоналдсов" из 250 в 1960-м стало 3000 в 1973-м.

Накрыть своей сетью всю Америку братьям помог талантливый бизнесмен Рей Крок. Бросив взгляд на ресторанчик "МД", Крок понял, что с таким можно покорить весь мир. Братья Макдоналдс  согласились на предложение Крока продавать разрешения всем желающим открыть новое кафе.

Вначале право открыть "Макдоналдс" стоило 950 долларов. Сегодня - 500 тыс. А Крок стал отцом-основателем "Макдоналдс Корпорэйшн".
Жестокая правда про "Макдональдс"
1. В 1970-м американцы тратили на эту еду 6 млрд. долларов в год, в 2001-м -- больше 110 млрд. Это больше, чем на высшее образование, компьютеры, автомобили. Больше, чем на книги, фильмы, журналы, газеты, видео и музыку -- вместе взятые.

2. Средний американец съедает 3 гамбургера и 4 порции картошки каждую неделю.

3. Каждый восьмой рабочий США когда-то работал в «Макдоналдсе».

4. «Макдоналдс» потребляет свинины, говядины и картофеля больше всех в США, курицы — немного меньше, чем фастфуд «Кентукки фрайед чикен».
5. Специально для «Макдоналдса» выведена порода кур с огромной грудью, «Мистер МД». Из белого мяса грудки делается популярное блюдо в меню, «Чикен Макнаггетс». Это изменило всю индустрию производства курятины. Курицу стали продавать не целиком, как 20 лет назад, а нарезанной на куски.
6."МД" сегодня отвечает за 90% новых рабочих мест в год. Каждый год компания нанимает миллион человек. Но у самого крупного работодателя - самая низкая зарплата. Хуже только у иммигрантов на полях.
7. Вкус картошки из «Макдоналдса» нравится всем. Раньше он зависел исключительно от жира, в котором ее жарили. Десятки лет это была смесь из маленького процента хлопкового масла и большей части говяжьего жира. В 1990-м люди ополчились на холестерол, который содержится в животных жирах, и в фастфудах перешли на 100% растительное масло. Но вкус-то требовалось оставить тем же! Если вы сегодня запросите в «Макдоналдсе» сведения о составе блюд, то в конце длинного списка прочитаете скромное «натуральный ароматизатор». Это универсальное объяснение того, почему в фастфуде все так вкусно…

8.   Фастфуд рождался в эру Эйзенхауэра, очарованную технологиями, во времена лозунгов "Улучшим жизнь химией" и "Атом - наш друг". Рецепты картошки и гамбургеров надо искать не в кулинарных книгах, а в научных работах по химии. Такая простая на вид еда перелопачена на сто раз. То, что мы там едим, за последние 40 лет изменилось больше, чем за предыдущие 40 000. И вкус, и запах гамбургеров и подобных ему блюд делается на огромных химических заводах Нью-Джерси.

9. Около 90% всех продуктов, которые мы покупаем, прошли предварительную обработку. Но консервация и заморозка убивают естественный вкус еды. Потому последние 50 лет ни мы, ни фастфуд не смогли бы прожить без химических заводов.  Индустрия вкуса засекречена. Ведущие американские компании ни за что не разгласят ни точных формул своего продукта, ни имен основных клиентов. Чтобы посетители кафе быстрого питания думали, что у него отличная кухня и талантливые повара.
10. Кроме вкуса продуктов для «Макдоналдса», компания «Интернейшнл Флаворс энд Фрагрансез» производит запах 6 из 10 самых популярных духов мира. А также запахи мыла, средств для мытья посуды, шампуней и пр. Все это результат одного химического процесса. Получается, что я моюсь  фактически тем же, что у меня на ужин. Запах земляники – это, по меньшей мере, 350 химикатов. Больше всего вкусовых добавок и красителей в газировках. Можно придать еде запах свежескошенной травы или немытого тела...  
Доказано, что вкусовые предпочтения, как и личность, формируются в первые годы жизни. Маленькие дети едят в фастфудах, и это становится для них "счастливой едой" на всю жизнь...
11. Работа на мясокомбинате стала самой опасной в Америке: только официальный показатель составляет 40 000 ранений в год. Мясокомбинаты США обрабатывают до 400 туш в час, в то время как в Европе не больше 100. Из-за низкой зарплаты здесь трудятся одни иммигранты.

 12. Одна корова может съесть больше 3000 фунтов зерна и набрать 400 фунтов веса. Мясо при этом становится очень жирным, в самый раз для фарша.

13. Коровы фермеров раньше питались, как им и положено, травой. Коровы, предназначенные для большой фастфудовской мясорубки, за три месяца до умерщвления огромными стадами загоняются на специальные площадки, где их кормят зерном и анаболиками.  До 1997 года  три четверти американского скота ели останки овец, коров и даже собак и кошек из приютов для животных. Так распространялось коровье бешенство.
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14. Ожирение - вторая после курения причина смертности в США. Каждый год от него умирают 28 тысяч человек. В 2 раза возрос уровень ожирения у англичан, которые больше всех европейцев любят фастфуд. В Японии с их морской и овощной диетой толстых раньше почти не было -- сегодня они стали как все.
 
Кормит детей и кормится детьми
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Братья Макдоналдсы делали ставку на семью. Крок пошел дальше и научился продавать товар детям. В начале бизнеса он облетал города на своем самолете, чтобы высмотреть, где находятся школы.
В середине 70-х в Америке был в разгаре бэби-бум, то есть в семьях рождалось много детей, но не так уж много имелось чистых и удобных мест для семейного отдыха. А ведь каждый ребенок мог привести с собой не только двоих родителей, но и бабушку с дедушкой... Крок любил повторять, что он работает не в "пищепроме", а в шоу-бизнесе. Цветные уголки с горками, шариковыми бассейнами, клоуном Рональдом (появился в 60-е благодаря телепрограмме) и едой, завернутой в яркую упаковку, приворожили детей. На рекламу «Макдоналдс» тратит больше всех марок в мире, а 96% американских дошкольников сразу узнают

клоуна Рональда Макдональда. Выше процент узнавания только у Санта-Клауса.

 Сейчас в "Макдоналдсах" США 8000 игровых площадок, в "Бюргер Кингах" - 2000. "Площадки приводят детей, дети - родителей, родители - деньги". Каждый месяц сюда приходят 90% всех американских отпрысков. Кроме площадок и клоуна их привлекают игрушками, которые вместе с гамбургером и колой входят в набор "Хэппи милз" - "Счастливая еда". Игрушки выпускают сериями после выхода очередного мультика или фильма, их хочется собрать в коллекцию... Мягких зверей "Бини бэби", набитых шариками, за 10 дней в 1997-м продали 100 миллионов!

В результате современный ребенок объедается гамбургерами и пьет в три раза больше колы, чем 30 лет назад. В Америке колу пьют даже 2-летние малыши.

По большому счету, вся индустрия фастфуда рассчитана на детей. Это то, что кормит детей и кормится ими одновременно: главной рабочей силой этих кафе являются старшеклассники.

Двум третям всех работников сети быстрого питания нет  и 20 лет. Они работают за очень маленькую плату, выполняя простые операции. В 1958 в «Макдоналдс» появилась первая инструкция на  75 страницах, в деталях описывающая порядок всех действий по приготовлению еды и способы общения с покупателями. Сегодня в такой книге 750 страниц, и ее называют "библией Макдоналдса".

Текучка кадров в фастфуде - до 400%. Типичный работник уходит из кафе уже через 4 месяца. Среди работников много подростков из бедных семей и иммигрантов, особенно из Латинской Америки, которые знают по-английски только название блюд в меню.

Маленькая зарплата и отсутствие защиты труда подменяется созданием "духа команды" у юных работников. Уже давно менеджеров "Макдоналдса" учат, как грамотно хвалить подчиненных и создавать иллюзию их незаменимости. Ведь это дешевле, чем повышать зарплату.

Каждый год калечатся в своих кафе 200 тыс. человек. 4-5 человек погибают на работе каждый месяц из-за разбойных нападений. В 1998-м в США работников ресторанов было убито больше, чем полицейских офицеров.

Юная рабсила любит пошутить. Видеозаписи в фастфудах Лос-Анджелеса показали, что тинэйджеры чихают в еду, лижут пальцы, ковыряют в носу, тушат сигареты о продукты, роняют их на пол. В мае 2000-го трое подростков из "Бюргер Кинга" в Нью-Йорке были арестованы за то, что около 8 месяцев плевали и мочились в блюда. В миксерах живут тараканы, а мыши лазают по ночам на оставленных для разморозки гамбургерах... Известно, что многие работники фастфуда не едят в родном кафе, пока сами не приготовят себе порцию.
Мистер Картофан
Еще в 20-е годы в штате Айдахо сложилась супериндустрия картофеля. Урожай нужно было пристраивать. Американцы в то время ели картошку вареной, печеной или в пюре, но росла любовь к картошке фри, рецепт которой еще в 1802-м стал известен в США. И вскоре химики усовершенствовали технологию быстрой заморозки.

Первые мороженые ломтики появились в 1953-м году. В начале не было достаточного числа покупателей. В то же время в сети «Макдоналдса» картошка, пользуясь популярностью не меньше гамбургеров,  отнимала кучу времени. И тогда решили попробовать замороженные ломтики. 
Посетителям кафе понравилось. Вернее, они ничего не заметили. Зато резкое снижение цены прибавило "френч фрай" популярности: ее стали потреблять почти в 8 раз больше.  Фермер, который придумал мороженую картошку, стал миллиардером и получил прозвище "Мистер Картофан"
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Современный картофельный завод – «торжество прогресса». Картошку сортируют автоматически, моют, сушат под паром так, что отваливается шкурка. Затем автоматически режут, а камеры с разных сторон высматривают дефекты клубней и вышибают такие картофелины паром, чтобы в специальном отсеке осторожно срезать пораженный участок. Нарезанная картошка опускается в огромные чаны с кипящим маслом, ее жарят до легкого хруста, замораживают, сортируют с помощью компьютера, особой центрифугой укладывают в одном направлении, пакуют и везут в ресторан. Осенью к картошке добавляют сахар, весной убирают - и вкус всегда остается неизменным.
Осторожно: фарш!
В начале ХХ века у гамбургеров была плохая репутация. Они считались опасной едой бедняков, которую продавали только с тележек у фабрик или на ярмарках.

"Есть гамбургеры - все равно, что питаться из мусорного ведра", - писали тогда газеты. Поправить репутацию булки с котлетой удалось в 20-е годы компании "Белый замок", которая установила свои грили на виду у публики. Потом подоспели драйв-ины и семейная политика "Макдоналдса". Гамбургеры показались всем идеальной детской едой: легко жевать, держать в руке, сытно и недорого. 
И самыми жуткими жертвами гамбургеров тоже оказались дети. Больше 700 детей заболели в Сиэтле в 1993-м и шестеро умерли, пообедав в фастфуде "Джек ин зе Бокс". В течение 8 лет после этого случая аналогичную инфекцию подцепили полмиллиона человек. 

Из них сотни были убиты гамбургерами, а именно содержащейся в фарше колибактерией. 

Колибактерию 0157H7 выделили впервые в 1982-м. Она мутирует из обычной бактерии кишечника и выделяет токсин, поражающий его внутреннюю оболочку. 5% заболевших умирают в страшных муках, при этом антибиотики бессильны. Колибактерии необыкновенно устойчивы - к кислоте, хлорке, соли, морозу, живут в любой воде, сохраняются на прилавках неделями, а для инфицирования организма их нужно всего пять штук. Можно подцепить колиинфекцию, поплавав в озере или поиграв на зараженном ковре. Этот мутант живет в коровах десятки лет. Но изменения в выращивании и забое скота создали идеальные условия для его распространения. Санитарные условия в коровьих загонах сравнивают со средневековым городом, где текли реки из нечистот. А когда шкуры обдирают на мясокомбинате, ошметки навоза и грязи падают в мясо.
Потому кусок сырого мяса на кухне - страшная угроза. Тесты микробиологов выявили, что на обычной кухонной раковине фекальных бактерий больше, чем на унитазе. Лучше съесть морковку, которая упала в унитаз, чем ту, что упала в раковину на кухне.
С фаршем дела еще хуже. Исследования показали, что в 78,6% говяжьего фарша есть микробы, распространяющиеся через фекалии. В медицинской литературе о пищевых отравлениях много непонятных слов. Но за этими словами стоит простое объяснение, почему от гамбургера можно заболеть: в мясе есть навоз.

Ситуация опасна еще и тем, что при современном уровне переработки фарш одного гамбургера содержит мясо десятков и даже сотен коров. И без колибактерий в нем хватает заразы. Каждый день в Америке около 200 000 людей страдают от пищевых отравлений, 900 попадают в больницы и 14 умирают. 
Лимонады, что плохого?
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1. Многие из них содержат аспартам, синтетический сахарозаменитель. На данный момент официально не рекомендован в Евросоюзе детям, и полностью запрещен к использованию в детском питании до 4-х лет. Аспартам содержит Фенилаланин, который является его составной частью, используется в пищевой промышленности, чаще в производстве жевательной резинки и газированных напитков. Фенилаланин, содержащийся в аспартаме, изменяет порог чувствительности, истощает запасы гормона радости серотонина, что способствует развитию депрессии, припадков паники, злости и насилия.
При нагревании до +30 С аспартам распадается на смертельные яды!

Употребление напитков с аспартамом не утоляет жажду. Слюна плохо удаляет остаточный подсластитель со слизистой рта, поэтому после употребления напитков с аспартамом во рту остается неприятное ощущение приторности, которое хочется снять новой порцией напитка. В результате, напитки с аспартамом становятся напитками для возбуждения жажды, а не для ее утоления. Поэтому, чтобы снять чувство жажды, запивайте Колу обычной водой.

Почти все газированные напитки содержат аспартам. Смотри этикетку!
2. Как прикол - Бензоат натрия. Вообще, это лекарство от кашля (отхаркивающее). Используется как консервант. Разрешен в России и странах Европы (непонятно почему только). Применяется для консервирования мясных и рыбных изделий, маргарина, майонеза, кетчупа, плодово-ягодных продуктов, напитков. Концентрация не больше - 150 мг/л. Оказывает задерживающее действие на процесс переваривания пищи, что как раз способствует и ускоряет ожирение.
3. Ортофосфорная кислота. Пищевую ортофосфорную кислоту применяют в производстве газированной воды. По химическим характеристикам ее можно назвать «растворитель плоти».
Справка по этой «дряни».

Из ортофосфорной кислоты легко испаряется вода, и кислота становится концентрированной. По «дырообразующей» активности ортофосфорная кислота превосходит серную. (Очень прикольная добавка к продукту!)  Называется,  нагрей колу, открой, подержи открытой, угости товарища, и он получит гастрит, как минимум. Если выпить теплого лимонада с аспартамом несколько литров, то можно и отравление получить.
4. Все эти напитки рекомендуют пить охлажденными, но! Есть один общий эффект, который касается употребления всех холодных напитков. Путем экспериментов врачи выяснили, что если запивать пищу холодными напитками (например, пепси-колой со льдом), то время пребывания пищи в желудке сокращается с 4-5 часов до 20 минут. Это, во-первых, прямой путь к ожирению, так как такой пищей невозможно насытиться и чувство голода наступает очень быстро. Во-вторых, так и начинаются гнилостные процессы в кишечнике, потому что нормального переваривания, как такового и не было. Кстати, это тот путь, на котором "Макдоналдс" и сделал себе огромные деньги. Запивая еду (сэндвичи, гамбургеры, хот-доги) ледяными напитками, человек никогда не сможет наесться фаст-фудом, а значит, придет перекусить еще и еще раз. При этом на горячие напитки - чай, кофе - устанавливается достаточно высокая цена, и они не включаются в комплексные наборы, зато ледяная "Кока-Кола" стоит сравнительно дешево. Из вышесказанного можно сделать вывод: чтобы избежать проблем с пищеварением, никогда не запивайте еду холодными напитками!

Итак, прием теплой Колы-Лайт приводит к распаду аспартама на очень вредные составляющие, прием холодной Колы вызывает моментальное покидание из желудка не переваренной пищи.

Вывод. Перемолов много информации, я просто впал в состояние эмоционального шока. Я уяснил точно, что напитки класса «лимонады» я буду пить крайне редко, а, может быть, когда-нибудь откажусь от их употребления. Ведь эти напитки - просто легальная, медленно действующая отрава. Призываю и остальных задуматься.
Справка (информация не проверена): Из книги Академии здоровья "Пить или не пить" 

Во многих штатах (в США) дорожная полиция всегда имеет в патрульной машине 2 бутылки Колы, чтобы смывать кровь с шоссе после аварии.

Чтобы почистить туалет, вылейте банку Колы в раковину и... не смывайте в течение часа. Лимонная кислота в Коле удалит пятна с фаянса.

Чтобы удалить ржавые пятна с хромированного бампера машины, потрите бампер смятым листом алюминиевой фольги, смоченным в Коле.

Чтобы удалить коррозию с батарей в автомобиле, полейте батареи банкой Колы, и коррозия исчезнет.

Чтобы раскрутить заржавевший болт, смочите тряпку Колой и обмотайте ею болт на несколько минут.

Чтобы очистить одежду от загрязнения, вылейте банку Колы на груду грязной одежды, добавьте стиральный порошок и постирайте в машине как обычно. Кола поможет избавиться от пятен. Она также очистит стекла в автомобиле от дорожной пыли.

Активный ингредиент Колы - фосфорная кислота. За 4 дня он может растворить ваши ногти.

Для перевозки концентрата Колы грузовик должен быть оборудован специальными поддонами, предназначенными для высококоррозионных материалов.

Дистрибьюторы Колы уже 20 лет используют ее для очистки моторов своих грузовиков.

Фермеры из восточного индийского штата Чхаттисгарх используют пепси и колу, чтобы защитить свои рисовые плантации от вредителей. По их словам, напитки стоят дешевле пестицидов, а действуют точно так же. 
Все эти примеры звучат анекдотично. Но, как бы то ни было, результаты научных исследований подтверждают, что сладкие газированные напитки опасны для здоровья. Неслучайно по всему миру прокатилась волна «газированных » скандалов. 

В американских и европейских школах уже запретили продажу шипучки. В Турции запретной зоной для «жидких леденцов», как называют газировку диетологи, стал Стамбульский центр концертов и конгрессов. 

Власти нескольких индийских штатов приняли решение запретить продажу газированных напитков в правительственных зданиях и учебных заведениях. 
В этом году и в нашей стране было принято решение не рекомендовать газировку для питания детей в школах и детских садах. Заменить ее должны полезные продукты – прежде всего, молоко и кефир. 

Единственный безвредный компонент газировок - вода. Мертвая, безжизненная, дистиллированная, чтобы ее естественный вкус не нарушал вкус напитка, чтобы лимонад, производимый в любой точке земного шара, соответствовал строгому стандарту.
      Многообразная, хорошо обыгранная, часто повторяющаяся реклама популярных газированных напитков, их сладкий вкус, приятный аромат, разнообразные цвета и яркие этикетки создают серьезную угрозу для здоровья детей и подростков. Наиболее серьезными последствиями регулярного и частого употребления газированных напитков являются заболевания органов пищеварения; ожирение, сахарный диабет и кариес; мочекислый диатез и мочекаменная болезнь; аллергия. 

Категорически нельзя пить газировку натощак. Лучше заменить ее молочными продуктами, натуральными соками, компотами и фруктами.
Сладкие шипучки содержат лимонную, яблочную или ортофосфорную кислоту, которая повреждает слизистую оболочку желудочно-кишечного тракта, а также постепенно растворяет эмаль зубов, вымывая из нее кальций. Такие же процессы происходят в костях. Поэтому длительное регулярное употребление сладких газированных напитков может стимулировать развитие остеопороза. 
Содержащиеся в окрашенных сладких газированных напитках красители, консерванты, ароматизаторы и прочие добавки также негативно влияют на здоровье ребенка. Помимо аллергических реакций, они могут приводить к так называемому «синдрому гиперактивности и пониженного внимания». Детям с таким синдромом труднее учиться, они не могут сосредоточиться на учебе.

McDonald's предупреждает: «Не ешьте нас так много!»
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Популярная сеть фаст-фудов «Макдоналдс»  во Франции начала антирекламную кампанию своей продукции, призывая людей не особо увлекаться продуктами компании … «Макдоналдс» ! 

Жертвами первой атаки сети «Макдоналдс»  стали… представительницы прекрасного пола. В женских журналах появились комментарии двух независимых экспертов, один из которых предупреждает француженок о том, что злоупотребление продукцией фаст-фудов не лучшим образом отразиться на здоровье. Впрочем, и детей следует держать подальше от «Макдо-   
налдс», а не прививать им с детства вкус к нездоровой пище. 

Заявления диетолога направлены против заявлений компании  «Макдоналдс», утверждающей, что их еда является частью сбалансированной диеты! 

Итак, чем же так полезен  «Макдоналдс»  с его точки зрения: в бургерах – 100% мясо, жаренное на гриле без добавления жиров, и как альтернатива газированным напиткам,  «Макдоналдс»  предлагает апельсиновый сок. Это едва ли не единственные продукты, которые действительно можно назвать безвредными. Стоит лишь красиво упаковать это мясо и добавить немного майонеза, 600 калорий или 1/3 дневной нормы калорий окажутся в вашем желудке. 
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 «Рекламная кампания  «Макдоналдс»  посвящена  детям, сбалансированной диете, питанию и здоровому образу жизни», - говорит представитель компании «Макдоналдс». 

 Впрочем, чтобы не писал «Макдоналдс» о своей продукции, у этого ресторана никогда не будет недостатка в потребителях, чтобы там не говорили диетологи и работники  «Макдоналдс».
Враг в твоей тарелке
Еда, вредная для здоровья, как правило, вкусна и аппетитна.
Относиться к чизбургерам, мороженому, шоколаду и чипсам можно по-разному: есть все это с удовольствием и регулярно или есть и морщиться от сознания того, что следующий день вы будете сидеть исключительно на кефире в ожидании тотального переваривания употребленных за день до продуктов.

30 января 1990 года в Москве был открыт первый фастфуд-ресторан «Макдоналдс». На сегодняшний день подобных «домиков» в Москве уже три десятка, распространение биг-маков идет полным ходом - в этом году количество российских «Макдоналдсов» должно приблизиться к сотне. Планируется вложить не менее $40 млн. в расширение сети ресторанов в России.

Еще до появления первого «Макдоналдс» в Москве мы знали, от чего "пухнут буржуи"! Начав посещение именитого фаст-фуда еще в 1955 году, и заработав на нем немало лишних килограмм и проблем со здоровьем, толстые американцы решили, что пришло время остановиться...и подать в суд на все возможные забегаловки, которые заманивают доверчивых покупателей "аппетитной рекламой". 
Все судебные разбирательства, естественно, закончились не в пользу истцов! Хотя, было к чему придраться, например, к отсутствию на оберточной бумаге указания энергетической ценности продукта!

В то же самое время мир повально отказывается от чизбургеров и гамбургеров.
В Германии в течение 2-х лет немецкие ученые кормили фаст-фудом подопытных крыс.

К девятому месяцу эксперимента зверюшки потеряли способность к размножению, а к шестнадцатому - стали страдать сердечной недостаточностью. На семнадцатом месяце были зафиксированы первые случаи смерти, а к концу второго года, внешне холеные и имеющие вполне здоровый вид крысы, стали погибать.

Причина - низкокачественные жиры, на которых готовятся блюда быстрой кухни. 

Франция (июнь 2002) - сеть французских «Макдоналдсов» проводит антирекламную кампанию, призывающую людей не слишком увлекаться продуктами фаст-фуда.

Почему представители «Макдоналдс» во Франции, твердящие о том, что их еда являет собой часть сбалансированной диеты, публикуют подобные комментарии диетологов? "Для того, чтобы показать - мы не боимся обсуждать этот вопрос открыто! - отвечают они.
США (июнь 2002) – «Макдоналдс» обязуется выплатить $ 10 млн. группе вегетарианцев из Иллинойса, Калифорнии, Нью-Джерси, Техаса и Сиэтла. Вегетарианцы доказали, что "растительное масло", добавляемое в продукцию «Макдоналдс» - это вовсе даже не масло, а коричневая мешанина, состоящая из различных ароматизаторов, придающих блюдам вкус говядины.

На это «Макдоналдс» отреагировал заявлением на своем веб-сайте: "Мы сожалеем, что не обеспечивали клиентов полной информацией о составляющих наших продуктов, а также искренне извиняемся за те затруднения, которые мы причинили индийским гражданам, вегетарианцам и другим людям, которые пострадали от нашей ошибки. Мы обещаем впредь работать лучше и исправим все эти ошибки."
В "Макдоналдсе" обещают, что никогда больше не будут использовать животный жир для жарки, а перейдут на растительный жир. В компании также говорят, что создали специальную консультационную группу по диетическому питанию, которая будет следить за качеством продукции. 

США (июль 2002) - Толстые американцы подают в суд на популярные в США сети питания фаст-фуд.

56-летний Цезарь Барбер, один из истцов, заявляет, что эти забегаловки ответственны за его комплекцию, диабет, высокое давление, а также за инфаркты, которые он перенес в 1996 и 1999 годах.

"Я думал, что когда они говорили о 100% мяса, они его и имели в виду. Я думал, что с этой едой все в порядке", - говорит Барбер, который весит 125 кг.

Барбер считает, что фаст-фуд рестораны намеренно вводили потребителей в заблуждение, завлекали их разными бутербродами и закусками, но не упоминали в своей рекламе о том, что такая пища может повредить здоровью и вызвать ожирение.

В Национальной ассоциации ресторанов к иску Барбера отнеслись крайне негативно. "Он безумен и безоснователен. Очевидно, этот иск - вульгарная попытка заработать на истерии и новостях об ожирении...", - комментирует ситуацию Стивен Андерсон, глава этой организации. 

А повод для истерики есть - в США 54 миллиона (больше половины взрослого населения страны) человек страдает ожирением.
Врачи считают, что порядка 300 тыс. смертей ежегодно можно в той или иной степени отнести на последствия избыточного веса.

Ежегодные потери, связанные с ожирением, оцениваются в $117 млрд. На лечение сопутствующих заболеваний, таких как диабет и паралич сердца, уходит около 6% общих расходов на здравоохранение. 

Беларусь (август 2002) - президент Беларуси подписывает указ, согласно которому следует закрыть шесть ресторанов «Макдоналдс» в Минске.

Мэрия города отказывается выдавать разрешения на аренду земли под строительство новых ресторанов.

"Враждебный" фаст-фуд Лукашенко предложил заменить сетью закусочных национальной кухни, где на первое можно будет отведать щей, а на второе - свиных сарделек с драниками.

Посол США в Белоруссии Майкл Козак обвинил власти в неспособности оказать поддержку зарубежным инвесторам. «Макдоналдс» намеревается защищать свои интересы в суде. 

США (сентябрь 2002) - во втором по величине школьном районе страны в Лос-Анжелесе вводится запрет на продажу в школах "жидких булок". То есть - сладких газированных напитков.

Это - еще один шаг борьбы с тотальным ожирением нации. 

США (сентябрь 2002) – «Макдоналдс» США официально заявляет о том,  что в начале 2003 года во всех ресторанах этой сети на территории США будет изменена рецептура приготовления картофеля фри. Теперь картошку будут жарить в масле с пониженным содержанием жира.

Обезжиренное масло будут применять и для приготовления "Чикен макнаггетс", "Филе-о-фиш" и других блюдах, которые готовятся во фритюре.
 На сегодняшний день «Макдоналдс» имеет сеть более чем из 30 тыс. ресторанов по всему миру и обслуживает около 46 млн. посетителей в сутки. 
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Полезно знать:
- в среднем человеку требуется от 2 000 до  2500 калорий в день и около 65 гр. полезных жиров. Женщине, стремящейся сохранить свою фигуру стройной, требуется около 1500 калорий. Американцы, в погоне за низкокалорийной пищей с низким содержанием жира, все же умудряются на бегу соблазниться едой нездоровой и высококалорийной. Сырные палочки, соленые орешки, чипсы, хрустящая соломка – все это вредно и противопоказано.
Средняя порция картофеля фри с сыром содержит 3000 калорий, 217 гр. жира, 90 гр. насыщенных жиров. Содержание жиров в этом блюде равняется четырехдневной норме, полагающейся на одного человека. 
Кусок пиццы = 570 калориям, 33 гр. жира, 14 гр. насыщенных жиров. 

Шоколадный десерт мокко с взбитыми сливками добавит вам 600 калорий, 25 гр. жира и 15 гр. насыщенных жиров. Кроме того, порция такого десерта по калорийности эквивалентна Биг-Маку из «Макдоналдса». 
- гамбургер - 230 калорий

- чизбургер - 365 калорий

- биг мак - 431 калория, 8 гр насыщенных жиров*

-роял чизбургер - 428 калорий

-филе о фиш - 293 калорий

-картофеля фри (стандартная порция) - 450 калорий, 7 гр насыщенных жиров*,
- чикен макнаггетс (4 шт) - 190 калорий

-ванильный сироп для коктейля - 226 калорий

-пепси (200 гр) - 255 калорий
* Калорийность всех жиров одинакова независимо от их происхождения - 9 калорий на 1 гр (прибавьте к числу калорий). 

Приятного аппетита!

Сколько бы диетологи-эксперты не говорили о том, что насыщение приходит спустя 20-30 минут, с «Макдоналдсом» этот номер не пройдет!
Если все еще остается место в желудке - быть там очередному чизбургеру и деревенской картошке! Доказано едоками!  (
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Будешь часто есть хот-доги,

Через год протянешь ноги.

Будешь фанту пить, смотри –

Растворишься изнутри. 
Если у детского ожирения есть лицо, то это лицо шестилетнего Джамбулата Хатохова, который при росте 1,4 метра весит 95 килограммов. С трех лет его называют самым крупным ребенком в мире. Размеры сделали мальчика из бедной российской семьи героем в родном городе и объектом внимания на Западе 

Просто садясь дома у Джамбулата Хатохова, ты погружаешься в его пустой мир. "Нет мебели, которую он не сломал бы", – жалуется его мать Неля, когда я примащиваюсь на табуретке, кое-как скрепленной гвоздями. Джамбик такой большой, что в его жизни почти нет места для чего-то еще. Он заложник внимания, которое привлекает к нему его величина. Люди угощают его, люди говорят о том, какой он большой. Он с удовольствием бросается на свою стальную кровать и смеется, когда она стонет под его весом. На его примере порой можно проверять, как люди относятся к ожирению: бедняга ли он, не способный контролировать себя, или жизнерадостный толстяк? Знает он это? Интересно ли ему это? 

[image: image10.jpg]


Может быть, вы его узнали: его фотографии и параметры на Западе часто используют, иллюстрируя крайности детского ожирения. В Британии 5% 12-летних детей страдают клинической формой ожирения, а у трети американских детей 9-11 лет отмечается избыточный вес, и эксперты предсказывают, что к 2010 году ожирение будет у одной пятой. 
Его органы пропорциональны. Он только один раз болел гриппом. Он ест три раза в день, иногда четыре. Он родился нормальным. 

Здесь стоит сказать, что Джамбик, который все время смотрит в пол, действительно толстый. Его брови приподняты валиками жира, которые являются его веками. Жир с бедер свисает до колен. Его запястья выглядят так, как будто они распухли от пчелиных укусов. Когда он спускается по каменной лестнице в детском саду, раздаются глухие звуки.

У Джамбика непростые отношения с едой. Она принесла ему славу, и если он перестанет так много есть, всю оставшуюся жизнь он будет человеком, который когда-то был самым толстым в мире ребенком. Неля мало говорит о том, что его ждет, если он сохранит свои пропорции, когда вырастет, но, похоже, уверена, что он здоров. 

ЗВЕЗДЫ и БИГ МАКИ: любят ли фастфуд наши поп-идолы
Чай Bдвоем: Стас Костюшкин: Любим ли мы ходить в «Макдоналдс»? Когда испытываем дефицит времени и нужно оперативно где-то перекусить, заезжаем в «Макдоналдс».
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Конечно, все эти гамбургеры с чизбургерами с трудом подходят под определение "здоровая пища", но, черт возьми, как это вкусно! Иногда организм просто начинает требовать чего-нибудь "быстро приготовленного". И тогда мы с Денисом после тренировочки в тренажерном зале на полчасика заезжаем в «Макдоналдс» и ни в чем себе не отказываем.

Денис Клявер: А мне очень нравится в «Макдоналдсе» мороженое. Обычно беру два больших: одно с карамелью, другое - с шоколадом. Калории, сожженные на тренажерах, нужно восстанавливать! В последнее время запал на чиккены, к которым беру кисло-сладкий соус.
Макс Покровский (Ногу Свело): Я могу привести случай из жизни. Я был на открытии одного московского клуба для респектабельной публики. Сидел за столиком, с кем-то беседовал, и мне задают вопрос: "Максим, а где вы любите провести время, поужинать?". Я говорю: "В «Макдоналдсе», «Крошке-Картошке»...". Я действительно это люблю! 
Николай Тимофеев (Дискотека АВАРИЯ): В «Макдоналдсе» не питаюсь, это случается КРАЙНЕ редко. Считаю эту пищу больше вредной, чем полезной. 
Дельфин: Бывает иногда, но очень редко. Только если нет других альтернатив или если дочке нужны новые игрушки из мультфильмов. Почему? Потому что это не очень здоровая пища, и если есть возможность ее не есть - лучше не есть.
Другие виды фаст-фуда
Лапша быстрого приготовления — это специально обработанная (например, обжаренная в масле) сухая лапша, для приготовле[image: image12.jpg]


ния которой достаточно добавить горячую воду и прилагающиеся приправы. Продукт крайне дешев и прост в приготовлении, что делает его одним из самых популярных блюд в мире. Лишь за один 2002 год в мире было продано примерно 65 миллиардов порций лапши быстрого приготовления.

Считается, что первой лапшой быстрого приготовления была лапша Е-фу, появившаяся в XVI веке в Китае. Говорят, что повар магистрата города Янчжоу использовал сильно обжаренную лапшу, которую можно было подавать гостям, просто разогревая с различными бульонами.

Современной лапше быстрого приготовления  в 2008 г. исполнится 50 лет.
В 1971 году была придумана лапша быстрого приготовления в чашке из пенопласта «Cup Noodle». Её можно приготовить без использования посуды прямо в этой чашке. Впоследствии в чашку стали добавлять сушёные овощи, что делает блюдо полноценным супом.

В опросе общественного мнения в Японии, проведенном в 2000 г., лапшу быстрого приготовления назвали главным японским изобретением XX века. Караоке поставили на второе место, а компакт-диск — лишь на пятое.

Первоначально лапша быстрого приготовления представлялась людям как дорогостоящий эксклюзивный продукт. Она стоила примерно в 6 раз дороже, чем традиционные разновидности лапши соба и удон. Сейчас это один из самых дешёвых продуктов. По состоянию на 2006 год, пакет лапши стоит в США около 10 центов.

Жители Индонезии потребляют больше всех в мире лапши быстрого приготовления на душу населения — 50 пачек на человека в год, 2-е место занимает Япония — 42 пачки, 3-е место Китай- 21 пачка. В абсолютных величинах Китай крупнейший потребитель лапши — 27.7 миллиардов пачек в год, Индонезия потребляет — 11.2 миллиарда пачек, Япония- 5.4 миллиарда.

Рынок лапши быстрого приготовления России в 2005 году оценивается в 600—650 миллионов долларов.

Потребление лапши быстрого приготовления может быть экономическим индикатором. В 2005 году в Таиланде стал публиковаться Mama Noodles Index- показывающий потребление Mama Noodles местного сорта лапши быстрого приготовления. Индекс был постоянен в период восстановления экономики от Восточно-Азиатского экономического кризиса. В первые 7 месяцев 2005 года он подскочил на 15 %, что рассматривается как признак спада. Люди не могут позволить себе более дорогие продукты, что приводит к увеличению потребления лапши.
Картофельные чипсы

Чипсы — лёгкая закуска, которая приготовляется из картофеля. Продается как готовый к употреблению продукт общественного питания.

В качестве закуски часто подаётся к пиву. Многие дети любят чипсы.

Некоторые известные марки чипсов (Lay’s, Estrella, Pringles) выпускаются крупными международными компаниями, производящими и торгующими чипсами по всему миру. Стоит заметить, что торговых марок чипсов в мире достаточно много.

Чипсы случайно придумал Джордж Спек 24 августа 1853 года, на курорте Саратога-Спрингс (США), работая шеф-поваром фешенебельного ресторана гостиницы Moon Lake Lodge.

Джордж Спек родился в 1822 году в городе Саратога-Лейк, штат Нью-Йорк. Отец афро-американец, мать — индианка из племени гуронов. В последствии Спек взял фамилию Крам.

По легенде, одним из фирменных рецептов ресторана Moon Lake Lodge был «картофель фри». Однажды на ужине железнодорожный магнат Вандербильдт вернул жареный картофель на кухню, пожаловавшись на то, что он «слишком толстый». Шеф-повар, Крам, решил подшутить над магнатом, нарезал картофель буквально бумажной толщины и обжарил. Впрочем, блюдо понравилось магнату и его друзьям.
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Рецепт прозвали «Чипсы Саратога». Через некоторое время чипсы стали самым популярным фирменным блюдом ресторана.

В 1860 году Крам открывает собственный ресторан (проработал до 1890 года), на каждом столике которого стояла корзина с чипсами. Ресторан быстро стал модным местом среди приезжих на курорт богатых американцев.

Крам не продавал чипсы на вынос, но вскоре из-за простоты рецепта чипсы стали предлагаться в большинстве ресторанов.

В 1895 году Уильям Тэппендон начинает «мелкосерийное производство» чипсов, сначала на собственной кухне, позднее строит фабрику. Поставки производятся в Кливленд.

Позднее Лаура Скаддер предлагает использовать в качестве упаковки вощеную бумагу. Так появляется концепция «пакетика чипсов».

В 1932 году Херман Лэй учреждает в Нэшвилле, штат Теннеси, марку Lay’s, которая стала первым национальным брендом чипсов, дожившим до наших дней.

Есть два основных рецепта чипсов:

Классический: картофель режется тонкими ломтиками и обжаривается в масле. Имея подходящую шинковальную доску, этот рецепт легко повторить на обычной кухне. 

Часто в машинном производстве применяется другой рецепт: из картофельной муки делают тесто, а из теста формуют чипсы, которые потом обжариваются. 

Часто в чипсы добавляют ароматизаторы (натуральные или синтетические) и усилители вкуса (глутамат натрия).

По статистике каждый россиянин в среднем съедает 0,5 кг чипсов в год; европеец: 1-5 кг/год; американец: 10 кг/год. 

Мое полноценное питание
Даже в тех школах, где все на первый взгляд в порядке, дети зачастую остаются голодными - школьная еда нам просто не нравится. Ученики предпочитают невкусным борщам и котлетам булочки и шоколадки из соседней палатки.

По совету врачей из Института питания Академии медицинских наук я, школьник, должен есть не менее 4 раз в сутки, а лучше - 5 раз. У нас в школе много дополнительных внеклассных занятий, поэтому новый рацион питания школьников - не двух-, а трехразовое: завтрак, обед и полдник. Но школьный рацион покрывает потребности растущего организма лишь на 60 - 80 процентов, да и то, если я съем всё, что мне предлагают, что бывает, увы, крайне редко! Поэтому разнообразно питаться надо и дома тоже, и обязательно завтракать дома утром!  В ежедневном рационе обязательно должны присутствовать: овощи, фрукты, молочные продукты, мясо, рыба, соки, орехи, сухофрукты, мед, растительное масло.

Главное требование  к питанию школьников - чтобы меню соответствовало всем стандартам, было разнообразным и здоровым. Тогда оно помогает нам быть энергичными и хорошо учиться. А школьным поварам надо всегда стараться, чтобы школьные блюда ничем не отличались от домашних.

Нужно знать: если ребенок будет каждый день потреблять хотя бы на 1% больше калорий, чем ему положено по норме, за год он наберет несколько лишних килограммов.

Возраст от 10 до 14 – очень важный для толстяков. Будет у них лишний жирок в годы гормональных взрывов – значит, велика вероятность того, что понесут они этот жирок и во взрослую жизнь. К тому же если младенцев и дошкольников их внешний вид совершенно не тревожит, толстым подросткам не все равно, что о них думают сверстники. И какие прозвища они им дают. 
Поэтому борьба с лишним весом в подростковом возрасте особенно важна. В некоторых странах Европы тучных подростков можно отправить на лето в специальные лагеря, где они будут проводить время среди себе подобных. По специальным программам они занимаются там спортом, и никто в таком лагере не смеется, когда толстый парнишка не может залезть на спортивный снаряд. Толстых подростков там правильно кормят, с ними работают психологи, которые разъясняют, почему надо поменять пищевые стереотипы и не есть, например, чипсы и шоколадные батончики, которые считаются модной едой у тинэйджеров, не пить сладкие газированные напитки... 

У нас таких лагерей нет, поэтому роли и спортивного инструктора, и психолога, и составителя диеты родителям придется взять на себя. Главное усилие, которое предстоит папам и мамам  предпринять, – противостоять увлечениям «стаи». Кругом рекламируют «мусорную пищу» для перекуса – чипсы, соленые сухарики, орешки, попкорн, сладкие батончики; везде и всюду ее продают и в школах тоже. Кругом столько вкусного – сладенького, соленого, все это так хочется съесть, до того, что еда даже снится, а нельзя. И объяснить это подростку часто трудно, но необходимо.

Что мы едим по утрам перед школой? 

В большинстве случаев завтрак ограничивается одним йогуртом и родители искренне полагают, что этого вполне достаточно. Некоторые дети вообще отказываются завтракать, и родители идут у них на поводу, объясняя это тем, что ребенок так рано не привык есть. Детские врачи убеждены, что значительное количество гастритов можно было избежать, если бы дети правильно питались. 

Что это значит? По словам специалистов-медиков, ребенок обязательно должен идти в школу сытым. На завтрак приготовьте ему теплую пищу: кашу, омлет, может быть, даже котлету. Переваренная пища поступает в кровь, та, в свою очередь, в мозг, который благодаря питанию активно работает. И голова лучше соображает. У школьников самый работоспособный период с 9 до 11 часов утра и с 4 до 6 часов вечера. Так что завтрак и обед просто необходимы. 

Около 12 часов дня нелишним будет второй завтрак: фрукты, бутерброды, чай. Если кто-то категорически возражает против школьных завтраков, нужно просить родителей завернуть ему еду с собой. Только есть нужно не всухомятку, стоя в коридоре, а сидя за столом в буфете и обязательно чем-нибудь запивая. 
А вот шоколадками, как советует реклама, перекусывать не надо. Во-первых, поступая вместе с кровью в мозг, она дает ему ложный сигнал, что ребенок поел. Начинает активно выделяться желудочный сок, а у ребенка пропадает аппетит. И во-вторых, во рту постоянно присутствует сладкая среда, в которой идеально чувствуют себя микробы. 

То, что доктор не прописал

Увы, все врачи и диетологи едины во мнении – фаст-фуд бывает двух видов: вредный и очень вредный. Питаться им регулярно никак нельзя. 

Главная проблема состоит в том, что большая часть подобной пищи очень высококалорийна, содержит много жиров и мало витаминов. В первую очередь это касается гамбургеров. 

Производители фаст-фуда с давних пор стремились сделать так, чтобы их продукты были покалорийнее. Посетителям это казалось выгодным – скушал всего один недорогой гамбургер и уже сыт. Если делать более здоровые и полезные блюда, питание неизбежно станет менее быстрым, а цена блюда возрастет. 

Тем не менее, под давлением общественности даже самые упрямые производители фаст-фуда вынуждены были сделать шаг навстречу «здоровому питанию». Например, «Макдоналдс» ввел в свое меню салаты, соки и минеральную воду, а также сделал своего клоуна Рональда Макдональда более спортивным и подтянутым. Однако не обошлось без казусов. Медики обнаружили, что салаты от «МакДоналдс» еще вреднее, чем их гамбургеры. Например, в салате «Цезарь» содержится 18,4 грамма жира, а в стандартном чизбургере всего 11,5 грамма. Судя по всему, в салат кладут слишком жирную и высококалорийную заправку. 
Так что всем любителям картошки фри, бигмаков и прочей шаурмы следует запомнить три простых правила, которые предлагают диетологи: 

1. Не ешьте фаст-фуд чаще, чем раз в неделю. А желательно делать это еще реже. 

2. Опаснее всего для здоровья жирные и высококалорийные блюда (картофель фри, гамбургеры, сладкая газировка). 

3. Если днем Вы ели фаст-фуд, вечером обязательно нужно поесть нормально. Не стоит идти в ресторан быстрого питания на голодный желудок. 
Есть такое выражение: «Я есть то, что я ем». И это правда! От того, что мы едим, зависит, как мы себя чувствуем и как выглядим.

Поэтому надо питаться рационально и правильно, чтобы сохранить здоровье для того, чтобы жить долгой, полноценной, насыщенной жизнью.
PAGE  
3

