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مقدمه
غذا و تغذیه از مهم ترین عوامل مؤثر بر زیست موجودات زنده هستند این دو، از پدیده هایی 
هستند که از بدو خلقت موجودات زنده تا آخرین لحظهٔ زندگی با آنها همراه اند بنابراین، سابقه ای برابر 
تاریخ تمدن بشر دارند از انسانهای اولیه گرفته تا بشر امروزی بخش عمده ای از تلاش و فعالیتهای 
فیزیکی و مغزی خود را صرف تدارک و تأمین مواد غذایی نموده و می نمایند و نتیجهٔ این تلاش همیشگی 
میلیاردها انسان در طول دوران زندگی خود، مجموعه دانش فنّی امروزی، دربارهٔ غذا، تغذیه و صنایع 
غذایی است و به همین جهت در فرهنگ دینی و ملی کشور ما و سایر کشورهای دنیا مطالب زیادی 

دربارهٔ آن گفته شده که چند نمونه از آن در ذیل آورده می شود
بوعلی سینا دانشمند بزرگ ایرانی، بیش از هزار سال پیش گفته است:

»مَهْمٰا قَدَرْتَ اَنْ تُعٰالجَِ بالْاَغْذیَه فَلٰ تُعٰالجِْ ِبالْاَدْوِیَه «
منظور این که برای معالجه و درمان بیماریها حتی الامکان باید از مواد غذایی استفاده شود و اگر 

برای درمان نوعی بیماری غذای مناسب وجود دارد نباید به دادن دارو مبادرت شود
در فرهنگ کشورهای اروپایی آمده است که »ما آنیم که می خوریم« زیرا در واقع آنچه ما می خوریم 
یکی از عوامل شکل دهندهٔ جسم و روان و تا حدودی شخصیت ماست البته عوامل دیگری هم در این 

امر دخالت دارند اما آنچه مسلم است، این که: 
تغذیهٔ سالم مساوی است با سلامتِ جسم و روان، شادابی و طراوت و بهره مندی از زندگی سالم 

و با نشاط و مؤثرّ در جهت خدمت به میهن و مردم
تغذیهٔ ناسالم مساوی است با بهم خوردن تعادل بدن، بروز بیماریهای مختلف، ناتوانی و ضعف 
جسمی و روانی، کم شدن بهره وری جسمی و روحی و در نهایت، سربار جامعه شدن فرد و اما در زمان 
ما، غذا و تغذیه چنان ابعاد گسترده ای از تنوع و پدیده های تشکیل دهندهٔ آن به خود گرفته است که 
هیچ کس را یارای جولان در عرصهٔ پهناور آن نیست لیکن برای رسیدن به این مرحله، مسیری طولانی 
سپری شده است زمانی، بزرگترین مشکل انسان دسترسی به غذا از هر نوع و با هر کیفیتی بوده است و 
زمانی که شیوهٔ صید، شکار و کشاورزی را فراگرفت و توانست غذای کافی و گاهی بیش از حدّ مورد 
نیاز تولید کند مرحلهٔ انتخاب و استفاده در غذای بهتر آغاز گردید و بشر توانست به کمیّت و کیفیّت غذای 
خود بپردازد؛ تا این مرحله، منظور از »کیفیّت«، دسترسی به غذاهای خوشمزه تر، خوش رنگ تر و دارای 
بافت مناسب تر بود که هنوز هم بعضی از مردم کشورهای مختلف دنیا از آن محروم هستند سرانجام 
در کشورهایی که مشکل کمیّت و کیفیّت را حل کرده اند مرحلهٔ جدید و تلقی تازه ای از غذا ارایه شده 
که عبارت است از پرداختن به ارزش حیاتی غذاها چه، ممکن است غذای کافی با کیفیّت مطلوب برابر 
معیارهای شناخته شده، در دسترس باشد اما نتواند سلامت کامل را برای مصرف کننده به ارمغان آورد
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