吃，有何難？

蕭綺熙

如果要選生命裡影響我最多的書，《到底要吃甚麼——速食、有機和自然野生食物的真相》肯定榮登十大榜首。作者Michael Pollan是著名新聞媒體大學教授，卻開展了一次似乎與他的專業毫不相關的尋找食物根源之旅，還寫成此書，與我們分享他的所見所感。

英文書名The Omnivore’s Dilemma和中文翻譯成的《到底要吃甚麼》，在道出了人類作為雜食者，我們實在需要高度智慧去明辨那些食物是可吃的、無毒的、有益的和可口的。進入了文明城市的我們，本來與食物的關係就只有最後一層—美味可口是我們唯一的關注點；可是，發生連串食品安全問題事件，以及人類開始變得脆弱，逼使我們再次思索與食物的根本關係。雖然此書所載的是美國人的飲食習慣、耕作情況，但隨著全球一體化、美國飲食文化透過快餐店徹底滲入我們的生活，以及「全球貿易無障礙」的口號叫得響亮，我們對作者所提到的食物和進食的模式一點都不感到陌生，因此他提出的某些數據，一樣會叫我們驚訝：


用質量光譜儀來分析麥當勞的食品，計算出其中有多少的碳元素是來自粟米，結果發現：汽水（100%）、奶昔（78%）、沙律醬（65%）、雞塊（56%）、芝士漢堡（52%）、薯條（23%）（頁125）。但這又如何？有問題嗎？除了帶出運送粟米到各肉牛農場，是需要大量石油作運輸這個問題外，作者再分析：「玉米化的食物鏈提供的實質益處，並非廉價食物（因為消費者最後還是得支付食物加工處理的額外費用），而是各式各樣吸引人且含有便宜卡路里的食物……全球耕地每年可製造出來的卡路里有限，工業餐食中的肉品與加工食品過度消耗以及浪費了太多這些能量。若是像墨西哥人或多數非洲人一樣，直接食用玉米，可能吸收玉米中的所有能量，但當你將玉米餵養給肉牛及雞隻，有90%的能量會在我們食用這些肉類之前流失……」（頁126）換句話說，我們花了許多地球資源包括石油、粟米來養活肉牛，而最後吃下肚的卻是營養甚少、只是口感好的食物。

按著作者提供的這些線索，筆者開始再次反思零五年世貿抗爭時所提出的議題。例如那時有「反傾銷」的要求，亦有關注美國國內「企業化大農場」與「小農民」之間的差異與抵抗。碰巧，沿著此思路，作者亦開始進入較深層的分析：「為了幫助消耗美國農民所栽種出的這些堆積如山的廉價玉米，政府竭盡所能地幫助牛隻戒除青草並轉食玉米，除了透過對養殖場的實質補貼（減稅）之外，並且通過一個以油花為標準的牛肉等級鑑定系統，而油花的鑑定則有利於玉米牛肉而非青草牛肉。」（頁214）由此可見，美國政府的農業政策，深遠地影響著農民的耕作，亦解釋到為何較小型的有機農場，追求讓動物享受最天然的環境，使用比較原始的蓄牧和飼養家禽方式，會受到排斥，很難生存。

為了聽到仍然堅持信念的小型有機農場農夫的心聲，作者走訪了一間真正做到「有機耕作」的農場去，看看農夫如何花心思地設計出一些小裝置，就能利用動物自然的排泄、散步、吃草等作息時間，去營造互惠互利的牧養環境。又讓我們見到農夫如何展現個性：「堅持不接收遠方訂單，因為「有機」應該包括支持本地農場，減少運輸量；堅持高價賣出有質素的食物，因為「乾淨」食品令「社會不用承擔水污染、抗生素產生之抗藥性、食物傳染疾病、玉米補助津貼、用水及石油的津貼等等各項花費。」（頁261）

香港人最愛美食，亦出名識飲識食，飲食節目層出不窮，卻缺少了對食物價值的反思，這本書正好填補這方面的不足。讀完這本書，筆者時常墜入「到底要吃什麼」的掙扎裡，卻沒有因此而受困擾，因為筆者終於明白到選擇哪一類食物，對身體有益、對農民有益、對地球有益。看完四百多頁的文字再回首，就更能明白六十年代美國「有機運動」提出的「反精緻烹調主義」（頁155）以及最近興起於意大利的一項「慢食運動」（對抗全球同質化，捍衛傳統飲食文化）（頁274）背後的理念。


書中令人大開眼界的地方不能盡錄，喜歡食物、煮食的你，一定要看；不喜歡美食、對煮食無興趣的你，更要一讀，因為這樣你每次外出吃飯時，才懂得在紛亂繁雜的名單中作出明智的抉擇—不只是為你自己，更是為了全體人類和環境的益處。
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