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Taki model żywienia jest przyczyną wszystkich chorób cywilizacyjnych, spotykanych u chorujących na miażdżycę, tzw. zespoły antymiażdżycowe, np.:

· choroba Bërgera, 

· gościec przewlekły postępujący,

· choroba Bechterewa,

· stwardnienie rozsiane,

i wiele innych chorób zaliczanych do zespołów antymiażdżycowych, mają swoją przyczynę w innym modelu żywienia, spotykanym u tych ludzi.

5. Organizacja produkcji żywności

Człowiek potrzebuje białko o najwyższej wartości biologicznej i najbardziej wartościowy tłuszcz. Należy zatem z każdego hektara, przy użyciu najmniejszej ilości energii, produkować możliwie dużo białka zwierzęcego i tłuszczu zwierzęcego. W zależności od kierunków produkcji roślinnej i zwierzęcej można wytwarzać żywność najlepszą w dużych ilościach, można w bardzo małych, można tracić ziemię i energię na wytwarzanie towarów z punktu widzenia interesów narodów zupełnie nieużytecznych, jak na przykład nadmierna produkcja kwiatów, czy szkodliwych – jak produkcja cukru.
Na przykład z jednego hektara przy obecnej wartości biologicznej producentów żywności w Polsce można uzyskać do 300 kg wartościowego białka i 400 kg najlepszego tłuszczu – produkując mleko,

lub tylko 18 kg gorszego białka i 8 kg znacznie gorszego tłuszczu hodując bydło rzeźne, 30 kg jaj,

które można uzyskać z jednej nioski, przedstawia dla narodu wyższą wartość, niż 300 kg brojlerów.
Ponieważ krowa najtaniej i najłatwiej przetwarza białko roślinne na zwierzęce, a najbardziej wartościowy tłuszcz, czyli masło - wytwarza z celulozy, nieużywanej w żywieniu trzody chlewnej, niosek i człowieka, – zatem:

· Należy maksymalnie rozwinąć hodowlę bydła mlecznego dla zaspokojenia potrzeb ludności na najlepszą żywność oraz dla celów paszowych, dla drobiu i trzody chlewnej, co wyeliminuje konieczność importu pasz białkowych. Serwatka, maślanka, odciągane mleko – byłyby bardzo dobrymi dodatkami paszowymi u trzody chlewnej i u drobiu.
· Należy produkować trwałe sery, trwałą i możliwie najbardziej gęstą śmietanę, która jest najtańsza (czyli 1 kg tłuszczu w śmietanie 36% kosztuje 5 razy mniej niż w śmietanie 9%.

· Należy produkować jaja, mięso wieprzowe, tuczone gęsi.
· Należy posadzić możliwie dużo drzew – orzechów włoskich i leszczyny.
· Ziemię przeznaczoną dotychczas na buraki cukrowe dobrze byłoby przeznaczyć na słonecznik.

· Nie należy dla celów spożywczych produkować cukru, słodyczy, słodzonych płynów i części owoców, słodzonych przetworów owocowych, produktów zbożowych, ziemniaków, grochu, fasoli.

· Nie należy drogo produkować wody, sprzedawanej w postaci warzyw szklarniowych (warzywa ponad 90% zawierają wody).
· Produkcję brojlerów i bydła rzeźnego należałoby znacznie ograniczyć lub przerwać. Producentom należy płacić za 1 kg białka i tłuszczu, uwzględniając wartość biologiczną
tych składników, co wymusi koncentrację ważnych składników w kilogramie produktu, a koncentracja składników na ogół poprawia trwałość produktu i zmniejsza straty.
6. Organizacja przetwórstwa żywności i cel przetwarzania żywności
Celem przetwarzania żywności jest jej trawienie poza organizmem, wstępne trawienie oraz koncentracja wartościowych składników w możliwie małej objętości w kilogramie produktu
w myśl zasady znane już historykowi rzymskiemu Pliniuszowi, że:
„Korzystnie jest w jakikolwiek bądź sposób zmniejszać to, co by żołądek obciążało.”
· Przetwórstwo żywności należy maksymalnie zbliżyć do producenta, co pozwoli znacznie zmniejszyć koszty transportu. Żywność przetworzona i skoncentrowana jest z zasady bardziej trwała, łatwiejsza do przechowywania, co zmniejsza jej straty.
· Należy określić wysoki poziom białka i tłuszczu w kilogramie produktu, powyżej którego nie wolno będzie pakować żywności w drogie opakowania. Przy płaceniu za kilogram białka i tłuszczu producenci będą ekonomicznie zmuszeni do maksymalnej koncentracji żywności.

· Należy skończyć z przewożeniem wody.
· Przetwórstwo przybliżyć do producenta. W mniejszych ośrodkach producenci żywności mogą dostarczać żywność bezpośrednio do odbiorców z pominięciem pośredników, co spowoduje obniżenie cen żywności.
· Potrzebna jest duża ilość wirówek do mleka, niezbędna jest produkcja trwałych, wiejskich serów

w gospodarstwach producenta.
Jan Kwaśniewski

