WENDY E. COOK LUSTENINY

Ve Steinerové kosmologii veskeré stvoreni usiluje o vzestup - lidé sméruji k tomu, aby
se stali andély, zvifata, aby se postupné stala lidmi a rostliny, aby ziskaly vnimavost.
Dusik je nezbytny prvek pro tvorbu proteinl. V lusténinach a lilkovitych rostlinach je
obsah dusiku neobycejné vysoky, mizeme tedy fici, ze vykazuji ,Usili o vnimavost".

Celed' ludténin (Fabaceae) zahrnuje fazole, hrach, ¢ocku, jetel i vikve. Vime, Ze dva
druhy fazoli'"® byly nezavisle na sobé domestikovany ve Stiedni a Jizni Americe a
spolecné s kukufici a tykvemi se staly zakladnimi surovinami. Fazole, predevsim bob
obecny (konsky), se bézné jedly ve starovéku, ale pouze jako potrava pro venkovany.
Egyptsti knézi ani jini vysoce postaveni lidé by se jich ani nedotkli, a proto je
nevyobrazuji zadné malby z hrobek ani fresky.

Pythagoras, ktery pozdéji egyptské tradice studoval, svym stoupenciim pozivani
fazoli také zakéazal, a to nikoli z dlivod(, které bychom si mohli domyslet, nybrz proto,
Ze pozivani fazoli branilo schopnosti chapat nuance cisel. Pythagoras ziejmé zemfel
pravé na okraji kvetouciho bobového pole, kam ho z Kroténu pronasledovala skupina
nepratel. Nez aby Pythagoras vbéhl mezi boby, nechal se radéji polapit a zabit. Jedna z
teorii vysvétlujicich tento fakt je, Ze Pythagoras trpél vzacnou chorobou nazyvanou
Lfavismus”, pri niz vdechnuti pylu ¢i poziti bobl vyvolava zvysenou teplotu, anémii a
zloutenku (favismus se vyskytuje pouze u obyvatel nékterych stredomorskych oblasti).
| nékteré dalsi skoly spiritualni discipliny se pozivani bobl vyhybaji, nebot maji za to, ze
narusuje meditativni praxi. V soucasnosti jsou ovsem lusténiny jednou z nejdulezitéjsich
Celedi rostlin a miliony lidi by bez nich nutricné stradaly. Jak jim tedy mdzeme lépe
porozumét?

Rudolf Steiner poukazal u lusténin na nékolik zajimavosti:

Fabaceae (bobovité, téz Papiiionaceae i Leguminosae) - rostliny znamé jako ,sbéraci
dusiku" - skute¢né maji schopnost vstiebavat dusik a predavat ho pod sebe. Podivejme
se na bobovité. MGzeme fict, Ze v pddé skute¢né panuje hlad po dusiku; néco ho tu

potfebuje podobné jako lidské plice kyslik. Jde o vapencovy
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Rostlina fazolu obecného, jejiz kvéty pripominaji odpocivajictho motyla

- odtud starsi ndzev Celedi Papiiionaceae

princip zavisly na jistém ,vdechovani” dusiku. Tyto rostliny predstavuji cosi na zplsob toho, co se
odehrava v nasich vlastnich epitelech [..]

Fabaceae jsou v podstaté jedinymi rostlinami tohoto typu a maji jedinecné specifické funkce.
[Musime se ovsem naucit vnimat kazdy druh v kontextu celého organismu rostlinné fise, abychom
porozuméli roli kazdého z nich v celkové rovnovéze.] Jakmile tento nahled ztratime, hrozi velké
nebezpedi, Ze v blizké budoucnosti se zanikem dalSich a dalSich starych metod v zemédélstvi
lidstvo zamifi $patnymi cestami pfi aplikaci metod novych.""”

Aktivita dusiku u lilkovitych jiz byla popsana vyse. U lusténin vidime dal$i formu zvySené
produkce dusiku. | zde se objevuji odpovidajici rysy kvétl; tyto odkazuji ke svétu - starsi nazev
Celedi Papiiionaceae znamena ,motylovité”. Jejich kvéty pfipominaji odpocivajici motyly. Naznacuji
tak pfibuznost se svétem zvifat, na kterou ukazuje i vysoky podil proteinG v lusténinach.

Mezi hmyzem a rostlinami existuje hluboké vnitini propojeni. Hmyz je v podstaté reprodukci
kvetoucich rostlin v Zivocisné Fisi. Vzajemna souvislost mezi hmyzem a rostlinami - jako napfiklad

mezi motyly a v€elami na jedné
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strané a kvéty na strané druhé - je celkem snadno pochopitelnd, kdyz vime, Ze kvét je
nepohyblivym motylem, zatimco motyl je létajicim kvétem. Tato predstava se mize zdat
podivng, ale zvazime-li, Ze vétsina kvétin nem(iZze byt oplodnéna bez pomoci jistych

druht hmyzu, je evidentni, Ze tento hmyz nelze nepovazovat za soucast rostlinné fise."®

Doba kliceni je u fazoli relativné kratka, coz je patrné pfi péstovani fazolovych
vyhonkd, jejichz rychlost rlstu je téméf zazracna. Vsichni také zndme pohadku ,0
kouzelné fazoli". Tato rostlina kli¢i neuvéritelné rychle a jeji kvéty se vyvijeji jesté v dobé,
kdy rostlina stéle jesté prudce roste nad i pod povrchem a vaze pfitom plynny dusik z
pldy za pomoci symbiotickych bakterii v kofenech. Kvili tomuto vazani dusiku je treba
lusténiny pouzivat vyvazené - v zemédélstvi s jinymi plodinami, ve stravé se zdravym
pomérem vUci obili a jinym Skroblm. (Podle Steinera je dusik nositelem vnimajiciho
Zivota, tedy zivota citového.)

Tradi¢né se lusténiny péstovaly ve tfiletych rotacnich cyklech s dalsi plodinou a
jednoletou regeneraci, kdy plda leZela ladem. V soucasné dobé se tak jiz nedéje tam,
kde se péstuje sbja. Ze soji se totiz stal tak obrovsky agrobyznys (podobné jako z

brambor), Ze bychom méli reflektovat, co vsechno se kolem tohoto ,v3eléku" déje.

Sojové boby

Tato rostlina nese své plody mnohem blize plidé nez obiloviny. Pfi kliceni misto
vertikalniho vyhonku hledajiciho vzduch vytvori ohnuty krk, jehoz oba konce - kofen i
délozni ¢ast - zlstanou zapustény do pldy. Zda se, jako by se rostlina zdrahala opustit
zemi. Jeji semena si zachovavaji kli¢ivost jen kratce a je pro né obtizné konkurovat
plevelu. Vysoky obsah proteind obsazenych v séjovém bobu je tim, co pfitahuje
pozornost vyrobcl potravin nejvice, a vétsina lidi nasi kultury, at" uz si to preji i ne, séju
v nejriiznéjsich produktech poziva.

V Ciné i Japonsku povazovali séju za ,kravu mezi zeleninou” a tradi¢né ji pouzivali
jako rotacni plodinu. Syrové sojové boby jsou oviem velmi téZce stravitelné. Obsahuiji
toxické latky, které nabourdvaji Cinnost trypsinu, coz je bilkovinu $tépici enzym ve

stfevnim traktu.'® Japonci tedy napadité vynalezli riizné
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zpUsoby premény séji na vysoce vyzivné produkty pomoci procest vyuzivajicich sil, cas
(napfiklad vyrobit miso trva az tfi roky) ¢i bakterialni fermentaci (napfiklad pfi vyrobé
tamari, misa, tempehu a natta). Tofu, bilkovinnd hmota podobna syru, se vyrabi tak, ze
se do horkého séjového mléka prida srazeci Cinidlo, jako je napfiklad nigari, ocet i
citronova Stdva. Tato jidla jsou jiz dobfe zndma.

Diky schopnosti napodobovat jiné latky a jejich vlastnosti udrzet je séja Siroce
vyuzivana v lélivech (rostlinné estrogeny), kosmetice, barvach, ndhrazkadch mléka,
zmrzling, klobasach a krmivech pro zvifata. Je hlavnim zdrojem lecitinu, ktery ,vyhlazuje"
Cokoladu i oméacky. Zabranuje také krystalizaci cukrd a umozniuje vyrabét lehci tuky
(napriklad margarin se tak vyrdbi s 20% obsahem vody). Séjovd mouka ve smési s
pseni¢nou zabranuje srazeni pfi peceni. Séja méa uzite¢nou schopnost se rozpinat a
zadrzovat vodu, proto se vyuziva ke zvétSeni objemu, a to doslova nafedénim kvality.
Hlavné se ovéem pouziva k vyrobé oleje a pokrutinového krmiva pro dobytek. Tunisko
i dalsi zemé fedi vétsinu svého olivového oleje importovanym americkym séjovym
olejem.

Nedavno vysla kniha, jez se snazi varovat pred kojeneckou vyzivou obsahujici séju:

Déti krmené sdéjovou vyzivou mohou denné pfijimat srovnatelné mnozstvi
estrogenu, jaké se nachézi v 5-10 antikoncepcnich pilulkach. Chlapci na této vyzivé
vstfebavaji estrogen také a v reakci na to vyrabi velké mnozstvi testosteronu. Tyto
matouci hormonalni podnéty mohou napachat v détské emocionalité ucinénou
spoust.'°

Produkce séji ve svété prudce roste, z velké miry ji ale ovlddd American Soybean
Association, kterd sdruzuje primyslniky, producenty séji a védce a poskytuje pfispévky
zemédélclim. Spojené staty presvédcily Japonsko, ze by mélo sméfovat Usili k
prdmyslové strance vyroby, tedy ke konstrukci olejovych mlynd, a tak Japonci dovazi
soju k vyrobé krmiva z velké casti z USA. Ackoli Evropa vyrabi vlastni pokrutiny z fepky,
slunecnice, bavinikového semena a burskych ofiskd, dovazena séja cini 70 % krmnych
pokrutin. Na téchto trendech vidime, Ze se postupné vyviji kiehky systém bez moznosti
volby zavisly na jediné plodiné. Vsude panuje pokuseni zbohatnout na sdjovych bobech.
Nyni ma nejsilnéjsSi postaveni Amerika spolecné s urcitou konkurenci Brazilie a
Venezuely. Kazdym rokem mizi moznost sobéstacnosti, a to pravé diky mocné vzajemné
zavislosti zalozené na jedné plodiné. Produkce s6ji, podobné jako produkce brambor a
rajcat, zménila zemédélské praktiky, vyzivové zvyklosti i biochemii lidského téla a pldy.
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Masu podobné aroma sdjového proteinu se pouzivd v modernim potravinovém
primyslu. Séja se zpracovava tak, aby se masu podobala i vzhledem, naéez se prodava
jako TSP neboli texturovany séjovy protein. Dr. Gerhard Schmidt to komentuje takto:
JVegetariandim je diky tomuto cisté rostlinnému produktu umoznén pozitek, ktery maji
ostatni z masa." Podotykéd ovsem, ze u TSP ,slavi zdpadni materialismus katastrofalni
vitézstvi s prastarou vychodni zemédélskou plodinou."?! Zplisob mysleni, ktery tyto
vyrobky podporuje, se zcela miji s tim, pro¢ lidé vegetarianstvi pfijimaji. Steiner
naznacuje, Ze je lepSi maso jist, nez ho myslet.

Geneticka modifikace

Sdja se diky své neschopnosti bojovat s plevelem prirozené stala tercem biotechnologie.
Roundup Ready séja firmy Monsanto pfisla na trh a vyvolala rozporuplné reakce. Firma
Monsanto geneticky upravila séjové boby, takze jsou odolné vici glyfosatovym
herbicidim, vyrabénym toutéz firmou pod znackou Roundup. Situace, kdy geneticky
upravena séja omylem vstoupila na komercni trh bez oznaceni, zavdava konzumentim
dalsi ddvod k obavam.

Rudolf Steiner upozorfiovat na rostouci hluboky materialismus, ktery povede k tomu,
Ze lidstvo bude az prilis zavislé na téchto vnitfné arytmickych plodindch. Jak prestavame
byt kulturou zalozenou na obilovindch, je nezbytné si tuto nevy- vdZenost uvédomovat.

Séja se od ostatnich lusténin dost lisi. Nechci ale vyvolat dojem, Ze vSechny lusténiny
jsou pochybné. Pouzivam je. Susené lusténiny v dusenych smésich pfijemné prehfivaji
(vegetarianskeé ragu je mym oblibenym jidlem). Skvély je i kuskus s cizrnou. Hummus a
falafel, které se rovnéz pfipravuji z cizrny, jsou skvélé s kfupavym salatem a Cernymi
olivami. Cockové polévky jsou viestranné, mohou byt pIné rozmanité zeleniny nebo
Cerstvych zelenych fazolek. A Cerstvy letni hrasek je rovnéz fantasticky. Pokud chceme
pouzit susené fazole, musime je pfes noc nalozit do vody a pred varenim vodu vyménit.
Pridame-li pak béhem vareni k fazolim trosku rasy kombu, fazole mnohem snadnéji
zméknou. S0l by se méla pridavat az ke konci, nebot zplsobuje tuhnuti slupek.
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cocka

Cocka ma& mnohem jemné&jéi strukturu ne? fazole, je tedy obvykle mnohem snadnéji
stravitelnd. Ma mocopudné Gcinky. V Indii se péstuje vice nez 50 druhl ¢ocky, které se
liSi barvami i velikosti, a pfipravuji z ni tradicni dhal. Mou oblibenou odridou je ¢ocka
Le Puy, ktera se péstuje na mineralné bohatych sopecnych ptdach ve francouzském
regionu Auvergne.

Komplementarita proteinu

Jednim z dlvodd, proc¢ vegetariani casto kombinuji lusténiny s obilovinami, je to
presvédleni, Ze takto mohou ziskat veskeré nezbytné esencialni aminokyseliny v
pozadovaném pomeéru. Lusténinovy protein postrdadd aminokyselinu methionin.
Bilkoviny z obilovin ji naopak obsahuji hodné, maji ovsem nizky obsah lysinu. Lusténiny
naproti tomu lysinem prekypuji. Obiloviny a lusténiny se tedy perfektné doplnuji.’?> Aby
mohlo télo vstiebat vSechny latky v podobé ,kompletniho proteinu”, musi byt tyto latky
podavany soucasné, tedy pozity v jednom jidle.

Paul Pitchford fika: ,Predstava dopliovani bilkovin z lusténin bilkovinami z ostatnich
potravin tak, aby byly Uplné a podobné bilkovindm Zivocisnym je predstava, kterd mlze
mit nezpochybnovanou platnost pouze ve spolec¢nosti posedié bilkovinami."'?3

Je to slozity labyrint zdanlivé protichldnych informaci, kterym si musime klestit
cestu, abychom si byli svou vyzivou jisti. Zbyvd nam vlastné jen experimentovat a
zjiStovat, co ndm osobné vyhovuje nejlépe. Kazdy totiz reaguje individualné. Néktefi
lidé bez problémd stravi fazole i jiné lusténiny, zatimco jini by po jejich poziti trpéli
plynatosti a tézkym zaludkem. Problémem mUze byt v kvalité fazoli, v jejich pfipravé pfi
vareni, individualni konstituci ¢lovéka nebo v tom, Ze fazole jednoduse nejsou pro
danou osobu vhodné. Jak jsme jiz vidéli, fazole nebyly doporucovany lidem zabyvajicim
se meditativnimi ¢innostmi a kreativnim myslenim. Musime si zkratka sami vybrat a

mym mottem je umirnénost ve véemi
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