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GUF

For seks ar siden kom der et NOAH-blad, som handlede
om mad. Nu kommer der et igen - det er det, du sidder
med i handen.

Bladet er et resultat af et samarbejde mellem 8 NOAH-
grupper fra hele landet.

Madproblemerne skal ses i sammenhang med den levevil-
karsdebat, der kerer i ajeblikket. Vi lever i en ekonomisk
nedgangsperiode - vi har hver iszr flere penge og mindre
tid til vores radighed.

Vi far et stadig mere fremmedgjort forhold til vore fede-
varer. Supermarkedet er den letteste, den billigste og den
mest tidsbesparende lgsning - men er det ogs: den bedste?
Det er ikke lige til at svare pa. Mange supermarkedskae-
der har gode standardiserede varedeklarationer med op-
lysninger om, hvad varen indeholder og hvad, der er an-
vendt af tilseetningsstoffer - og det er godt.

Men supermarkedet og dermed hele fodevareindustrien er
ogsa en effektiv hindring for alternativer: Sundere mad,
bedre information om fedevarerne, bevidst forbruger-
holdning.

Sund mad er dyrt! - Det er en kommentar, man ofte he-
rer. Det er ogsa tildels rigtigt. Men man kan ogsa vende
sporgsmilet om: Har du, har din krop rad til at leve af
usund mad? I sidste ende kan det veere, at man skal betale
med en kraeft- eller en allergisygdom.

For NOAH er det vigtigt at oplyse om problemerne med
mad. Vi synes, det er et speendende emne, og det er noget,
der bererer os alle hver eneste dag.

NOAH vil med dette blad preve at belyse nogle af de ting,
der er fremme i den aktuelle debat om mad, og fortzelle
lidt om, hvad vi mener, der kan og ber geres.




DU ER HVAD DU SPISER

Udvikling i levnedsmiddelindustrien ferer ikke altid til en
forbedring af levnedsmiddelstandarden. Det vidner det
stigende antal tilfzelde af sakaldte civilisationssygdomme
om (cancer, kredslgbssygdomme m.m.).

Levnedsmiddelproduktionen er
med til at viderefere den fejler-
neering, som mange af os er ud-
sat for. Produktionen styres ud-
fra et gnske om sterst mulig for-
tjeneste, hvilket blandt andet
kan opnds ved at anvende billige
ravarer og derefter salge dem
dyrt, f.eks. seelge fedt som ked i
polser. Tidligere producerede
man fodevarer for at opretholde
livet, men i dag er det ikke vores
sult, der er den styrende faktor i
produktionen.

Forringelsen af fedevarerne har
medfert en stigende anvendelse
af forskellige tilseetningsstoffer,

f.eks. kunstig farve og aroma-
stoffer. De bruges til at sminke
darlige og ofte underlgdige va-
rer. Forringelsen medferer imid-
lertid, at producenten kan salge
varerne billigere, dog stadig med
fortjeneste pa grund af anven-
delse af billigere ravarer. Dette
begraenser afszetningsmulighe-
derne for bedre og mere ernz-
ringsrigtige produkter, fordi for-
brugerne finder dem for dyre.
Konsekvensen af dette er fast-
holdelse af fejlerneeringen.

Brug af tilseetningsstoffer som
kunstig farve og aromastoffer er
bevidst vildledning af forbruger-

ne, hvilket er forbudt ifalge lev-
nedsmiddelloven. Tilseetnings-
stofferne mé kun anvendes i tek-
nologisk gjemed, ikke blot for at
»forbedre« udseendet.

I gennemsnit indtager hver dan-
sker 3 kg tilsetningsstoffer om
aret; stoffer som ingen kender
den fulde virkning af. Giftvirk-
ninger pa kort sigt kan pavises til
en vis graense, mens det er umu-
ligt at fa overblik over langtids-
virkningerne.  Giftighedsbegre-
bet er politisk bestemt. Hensynet
til ekonomien og dermed er-
hvervslivet vejer tungere end for-
brugerorganisationernes krav
om sundere mad.

Reklamer bruges af producenten
til at @ge omseetningen og der-
med fortjenesten. Disse vil der-
for indeholde et minimum af re-
elle oplysninger om varens ernze-
ringsmeessige sammensztning.
kun mad

Industrien opfatter

som en vare, der skal afsattes
med sterst mulig fortjeneste.
Forbrugeroplysning er vigtig. In-
formationer om hvad vore fade-
varer indeholder og hvad de bur-
de indeholde for at veere sundere
er af afgerende betydning.
NOAH mener, at produktionen
af madvarer burde styres ud fra
menneskers erngringsmaessige
behov i stedet for som nu ud fra
snaevre gkonomiske interesser. I
forste omgang burde myndighe-
derne forbyde alle farve- og aro-
mastoffer, og andre stoffer, der
tjener til at fremme salget af pro-
dukter af darlig kvalitet.

Teknologisk behov
Et udtryk, der anvendes i loven.
Betydningen skifter - afhezengig
af hvem der bruger det.
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GLOBALE FODEVARE -

PROBLEMER

Der er mad nok pa jorden. Men der er ogsi nogle, der sul-
ter. Og nogle der lever i overflod. Til de sidste herer de 8

millioner danske svin.

Hvorfor kan du spise dig maet hver dag?

Hvorfor kan dine svin?

Hvorfor sulter den afrikanske bonde pa en jord, hvor kan
kan dyrke en fuldt tilstreekkelig kost?

Hvorfor arbejder daglejeren til en ussel lon i Sri Lankas
plantager for at du kan fa din te pa bordet hver dag?

Nettoproteinudnyttelse
NPU

Vi mé skelne mellem hvor meget
protein, der er i en fodevare, og
hvor stor en del af denne mang-
de, vores organisme kan udnyt-
te. Teenker vi os et rugbred inde-
holder dette ca. 7% protein. Et
rugbrad pa 1 kg indeholder altsa
70 g protein, og deraf kan ca.
halvdelen udnyttes. Man siger
da, at NPU-vardien er 50. Den
del af proteinet, der kan udnyt-
tes vil vi herefter kalde kvalitets-
proteiner. Nettoproteinudnyttel-
sen (NPU) er et mal for hvor
godt din organisme kan udnytte
et bestemt fodevareprotein. Ska-
laen gar fra 0 til 100. Hvis NPU
er 0, kan proteinet overhovedet
ikke udnyttes, og hvis NPU er
100 kan organismen udnytte pro-
teinet fuldsteendigt. Eksempelvis
kan naevnes, at z2g har en NPU-
veerdi pa 94, mezlk 84, ked ca.
70, sojabgnner 62, og gronsager
mellem 40 og 70.

Proteinkomplementering

Alle aminosyrer ma veere til ste-
de i samme maltid, eller indtages
inden for 2-3 timer for at orga-
nismen overhovedet kan udnytte
dem til at opbygge nye proteiner.
Mangler blot een af de essentielle
aminosyrer, vil man begynde at
teere pd de sparsomme protein-
lagre i kroppen. Det er derfor
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nedvendigt, at vi sammensatter
hvert maltid mad pa en sadan
made, at de aminosyrer, der
mangler i et naeringsmiddel, til-
fores gennem et andet. Dette kal-
des komplementering.
Planteernzringsmidler har al-
mindeligvis en lavere NPU-ver-
di end neringsmidler, der stam-
mer fra dyr. Dette kan imidlertid
opvejes ved at sammensatte
grentsager rigtigt.

Proteinressourcer -
globalt set

Vi ved nu, hvor vigtigt det er, at
vi far vores de daglige proteinbe-
hov dakket, men hvor far vi
egentlig vores proteiner fra -
hvor bliver de dyrket?

For at fa et overblik over pro-
teinproduktionen, ser vi pa de
fem storste proteinkilder i ver-
densdelene. Vi beskaeftiger os
her udelukkende med plante- og
fiskeproteiner. Det er ikke mu-
ligt at beregne, hvor stor en an-
del af afgrederne, der bliver
brugt til fodring af husdyr og
kedproteinerne ville i sa fald
blive registreret 2 gange.

10 kg 50kg
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Kvalitetsprotein

Som tidligere neevnt er maengden
af proteinerne ikke et udtryk for
kvaliteten af dem. Derfor er det
nodvendigt, at omregne mang-
derne ved hjelp af NPU-veerdi-
er, der er den procentdel af pro-
teinerne, vi direkte kan udnytte.
NPU-verdierne for de tidligere
omtalte produkter kan aflaeses

pa fig.  Ved at regne pa disse

tal, har vi fundet frem til, hvor
mange gram proteiner en gen-
nemsnitsindbygger i de forskelli-
ge verdensdele har til radighed
pr. dag. Disse veerdier er indsat i
verdenskortet. Til sammenlig-
ning er vist den maengde kvali-
tetsprotein, der anbefales som
minimumskrav.

Mad nok

Det viser sig overraskende nok,
at jordens befolkning har rigeligt
med protein til radighed. Gen-
nemsnitsindbyggeren i hele ver-
den har 107 gram kvalitetspro-
tein til radighed pr. dag - det vil
sige mere end tre gange sd meget
som minimumskravet.

Hvorfor sulter % af jordens be-
folkning, nar der er rigeligt med
mad? Det kan der kun vare een
forklaring pa, nemlig at protei-
nerne ikke bliver fordelt ligeligt.
For det forste bruges der alt for
mange proteiner pa husdyravl i
stedet for menneskefgde. Der-
naest forbruger befolkningen i de
rige lande mange flere proteiner
end de har brug for, mens ind-
byggerne i u-landene sulter.

Forskcellige fedevarcrs NPU-veerdi.
Nettoprotecinudnyttclsen (NPU) er ct
mal for hvor godt din organisme kan
udnytte ct bestemt fedevarcprotein.

De 7 verdensdeles produktion af proteiner i 1976. Minimumsbehovet = 30 gr. kvalitetsprotein pr. indbygger pr. dag.
De tilsvarende tal for de 7 verdensdele er: Asien: 32,4 Europa: 80,9 Oceanien: 163,6 USSR: 149,4 Afrika: 23,4

Nordamerika: 211,4 Sydamerika: 85,6



Der er mad nok til alle. Hvorfor far alle si ikke mad nok?

Fodekaedespild

Hver gang foden passerer et led
vil en stor meengde af proteiner-
ne og kalorierne ga tabt. I gen-
nemsnit er der kun 20% tilbage
af neringsstofferne. De 80%
bruger dyrene til opretholdelse
af deres eget liv, nemlig til &nde-
dreet, fordgjelse, veekst m.m. Jo
flere led foden gar igennem, des
feerre proteiner og kalorier vil
der veere tilbage til det sidste led,
der evt. kan vzere mennesket.
Der er stor forskel pa, hvor man-
ge procent, der tabes i et led, det
afheenger bl.a. af dyrets art og
alder. s

Der er ogsé stor forskel pa, hvad
de forskellige husdyr fodres
med. For malkekgernes vedkom-
mende geelder det, at ca. halvde-
len af deres foder bestar af halm,
graes m.m. som mennesket ikke
kan fordeje. Svin og fjerkree
fodres overvejende med korn.
Figuren viser fedekaedeeffektivi-
teten hos de mest almindelige
husdyr i Danmark. Her er der
kun regnet med det foder, som
direkte kunne anvendes som
menneskefade. Et svin reducerer
10 kg protein (f.eks. i form af
skummetmeelk) til 1 kg svine-
kad-protein.

Derfor: hvis der skal skaffes
mad til flere mennesker, skal der
ske en nedskering péa kedkveeg,
svin og slagtekyllinger.

60%

Malkckaer

27%

18%

10%

10%

Zglaeggende hons
Slagtckyllinger
Svin

Kodkveaeg

Fedckadccffektiviteten hos vore mest almindelige husdyr.
Fedckaedecffektiviteten betyder den procentdel af den indtagne fademeengde

der cr en dirckte tilvaekst pa dyret.

SPDMALK

40 kg.

24 kg.

Her scs, hvordan 40 kg. vegetabilsk protein bliver nedsat til 2,5 kg. animalsk protcin.

Den danske
svineproduktion

Svineproduktionen burde redu-
ceres meget. 96% af foderet kan
direkte anvendes til menneskefo-
de. I 1975 blev der i Danmark
dyrket byg pa halvdelen af det
samlede landbrugsareal, % af
denne byg blev brugt som svine-
foder.

Ifelge FAO vil et slagtet svin pa
67 kg deekke et menneskes pro-
teinbehov i 113 dage eller knap 4
maneder. Ved i stedet at anvende
byggen direkte som menneskefa-
de kunne proteinbehovet daekkes
1681 dage eller ca. 1 4r og 10 ma-
neder.

Alene ved svineproduktionen i
Danmark, sker der hvert ar et
proteinspild, der svarer til 10
millioner menneskers proteinbe-
hov!!!



Kaeledyrene

Et eksempel pd det urimelige
overforbrug af protein, er al den
foder vi giver vore keledyr.
Storstedelen af dette foder er
animalsk og meget naringsrigt.
Ca. 5% af al dansk mad gar til
alle vores keaeledyr. Det vil sige
mad nok til ca. ¥4 million men-
nesker.

Udnyttelse af
landbrugsjorden

En td. land med korn kan produ-
cere fem gange s& meget protein
som en td. land, der anvendes til
kedproduktion. Gregntsager som
zrter, benner og linser giver 10
gange s& meget. Dette er endda
gennemsnitstal, nogle produkter
giver en endnu sterre forskel.
Hvis danskerne skar deres kad-
forbrug ned med Y5 og i stedet
spise vegetabilkse proteiner, ville
vi kunne fa 20% opdyrkelig
landbrugsjord mere. Det vil sige,
vi kunne producere mad til 3-4
millioner flere mennesker, end vi
gor i @jeblikket.

Sunde og smukke katte far Kisser.

Indhold: majs-hvede-fiskemel-animalsk fedt-geer-salt-vallepulver-vitaminer-

protciner.

Den ulige fordeling

Som nzvnt i indledningen er det
ikke kun fordelingen af protein
mellem husdyr og mennesker der
er forkert, men ogsa fordelingen
mellem indbyggerne i i-lande og

u-lande. Vi vil i det fglgende se
naermere pd arsagerne til den
skeeve fordeling, der skaber
overflod med péfeigende vel-
feerdssygdomme i den industria-
liserede verden, mens sterstede-
len af befolkningen i u-landene
er under- eller fejlernaerede.

de riges ked
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de sultnes broad

Ensidig produktion

U-landene har store forekomster
af mange rastoffer.

Kun en lille del af disse anvendes
af u-landene selv. Storstedelen af
dem eksporteres til i-landene,
hvor de enten forbruges direkte -
det gaelder f.eks. te og kaffe - el-
ler forarbejdes til videre eksport.
U-landenes position som leve-
rander af ravarer blev grundlagt
allerede i kolonitiden. Store ko-
lonimagter som England og
Frankrig indsa hurtigt, at det var
muligt at udnytte de store frugt-
bare landbrugsarealer i kolonier-
ne.

Kolonimagterne lod de enkelte
u-lande specialisere sig i produk-
tionen af en eller flere ravarer.
P& den méde opnédede de den
bedst mulige udnyttelse af u-lan-
dene. De lokale eliter er interes-
serede i at opretholde denne ensi-
dige produktion, og derfor eksi-
sterer den stadig i dag i de fleste
u-lande. Denne monokultur vol-
der i dag u-landene store proble-
mer. Megen frugtbar landbrugs-
jord er i tidens lgb lagt ede, ud-
pint efter mange ars dyrkning af
samme afgrode. Hvis jorden i
stedet var blevet anvendt til
dyrkning af proteinrige afgroder
kunne u-landene have vezret
selvforsynende med fodevarer.
Spekulation i ravarer medferer
store prissvingninger pa u-lande-
nes eksportvarer. Dette er et pro-
blem for u-landene, som pa
grund af usikre indteegter ikke
kan planlaegge deres fremtid.

Bytteforholdet forringes

1 1960 skulle et u-land betale en
pris svarende til 3000 kg bananer
for en traktor, mens samme
traktor i dag koster lige s& meget
som 11000 kg bananer. Det gal-
der i almindelighed, at byttefor-
holdet er blevet forringet for u-
landene. Dette skyldes bl.a. lgn-
stigninger i i-landene. Desuden
monopoliseres erhvervslivet, s&
de selskaber, der eksporterer til
u-landene selv kan bestemme de-
res priser. De samme selskaber
har ogséd monopol pé produktio-
nen af mange ravarer i u-lande-
ne, og kan derfor holde prisen pa
u-landenes eksportvarer nede.
Bananer udger 58% af Panamas
samlede eksport. Burundi fik i
arene 72-74 83% af sine eksport-
indtaegter fra kaffe og Gambia
over 90% af sine indteegter fra
jordnedder.
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Luksusvarer

Flere og flere u-lande satser pa
produktion af luksusvarer til i-
landene, da det serlig er disse
varer, der er stor efterspergsel
pa. I u-landene stiger produktio-
nen af luksusvarer hurtigere end
produktionen af fgdevarer. Fra
1955-65 var vaeksten i eksportva-
rer saledes 2,2 gange sa hurtig
som vaksten i fedevareproduk-
tionen. Denne favorisering af
luksusvarer er meget tydelig i Af-
rika, hvor kaffeproduktionen i
de sidste 20 ar er steget 4 gange,
te-produktionen 6 gange og pro-
duktionen af sukker 3 gange.
Men det gaelder naturligvis ikke
kun Afrika. F.eks. dyrkede man
i Nicaragua i 1967 sukker pé et
areal, der var 4 gange sa stort
som i 1952, mens arealerne til
produktion af andre fedevarer i
den samme periode faldt til det
halve.

Den lokale elite gennemtvinger
denne produktion, sammen med
udenlandske selskaber, der ofte
ejer store landomrader i u-lande-
ne. Dette sker nogle steder direk-
te med love, der pabyder en be-
stemt produktion, f.eks. pad Dst-
Java, hvor regeringen kraever at
30% af landbrugsarealerne bru-
ges til sukkerdyrkning. Styringen
sker ogsa ved hjelp af land-
brugslan, der ensidigt gives til
bender, der producerer luksus-

varer. Et eksempel herpa er Co-
lombia, hvor 90% af landbrugs-
lénene i 1965 blev bevilget til
dyrkning af kaffe, bomuld og
sukker.

En sultende verden har ikke rad
til dette spild af god landbrugs-
jord.

Sri Lanka

Dyrkning af luksusafgrader til i-
landene er sterkt dominerende
pé een Sri Lanka, tidligere Cey-
lon. Her anvendes en stor del af
landbrugsarealet til dyrkning af
gummi, te og kopra. Nesten
100% af disse afgrader eksporte-
res.

Den brede befolknings daglige
fode er nzesten udelukkende ris.
Da gummi- og teplantager opta-
ger en stor del af den bedste
landbrugsjord, kan der imidler-
tid ikke dyrkes ris nok, og store
dele af befolkningen er derfor
under- og fejlernaeret. Indtaegten
ved eksporten af gummi, te og
kopra tilfalder hovedsagelig eli-
ten i byerne, der pd den made
har rad til at deekke deres fode-
varebehov med importeret hvede
og ris. Plantagerne, der tidligere
hovedsageligt var udenlandsk
ejede, er blevet nationaliserede,
men det har ikke haft nogen vee-
sentlig indflydelse pa den fattige
befolkningsgruppes ernzering.
Sri Lanka opherte i 1948 med at
vaere en engelsk koloni, men
»selvsteendigheden« har indtil
nu ikke medfert nogen afgeren-
de forskel for sterstedelen af af
befolkningen.

Landbrugsjordens fordeling i Sri
Lanka.

Afgreder
til eget
ferbrug

51 %

andet

23 %

Neasten halvdelen af Sri Lankas
landbrugsjord bruges til dyrkning af
luksusafgreder overvejende til i-lan-
dencenes forbrug, og det pa trods af
at Sri Lanka har konstant fadevare-
mangcl.

Gambias »protcinbalance« (1973).
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import
600 t

Diagrammct _viscr protcinmangden i Gambias fedevareeksport (jordngdder)
og -import (ris, hvede og maelkepulver) omregnet til kvalitetsprotein.

Gambia

Gambia ligger i Vestafrika. Are-
alet er % af Danmarks, befolk-
ningen er pa ca. 400.000. @ko-
nomien er nezsten fuldstaendig
baseret pad en enkelt afgrede,
nemlig jordnedder. Nasten alle
jordnedderne eksporteres, og de
er helt afgerende for udenrigs-
handelen. I 1973 stod jordned-
der for 96% af eksportveaerdien.

Jordnedden er en bzelgfrugt, der
er meget rig pa protein, kulhy-
drater, B-vitamin og mineraler.

Hvorledes udnyttes da denne ud-
merkede plante? Af Gambias
produktion bliver ca. halvdelen
forarbejdet pa fabrikker i landet
selv for det eksporteres, mens
resten eksporteres uforarbejdet.

Noglc nyttige ord:
Luksusprodukton:
crneeringen, f.cks. sukker, kaffe, te.
Monokultur:
Byttcforhold:
de varer landet importerer.
ring:

Ved forarbejdningen presses
olieindholdet ud og bruges til
margarinefremstilling. Det me-
get proteinrige restprodukt - fo-
derkager - bruges til husdyrfoder
ilande som Danmark. Hvis jord-
nedderne i stedet blev anvendt
direkte til menneskefede kunne
Gambias produktion deekke pro-
teinbehovet for en befolkning
dobbelt sa stor som landets egen,
og overskuddet kunne eksporte-
res til nabolande med protein-
mangel. Som det er nu importe-
rer Gambia omkring 600 t pro-
tein om aret i form af ris, hvede
og malkepulver, hovedsagelig til
overklassens forbrug, mens
landbefolkningen lever af den ris
og hirse de selv dyrker.

Gambias egkonomi er helt af-
haengig af verdensmarkedsprisen
pa jordnedder. Gambia har nz-
sten ingen indflydelse p& denne
pris.

Dyrkning af produkter, der ikke er nedvendige for

Ensidig dyrkning af en enkelt afgrede.
Forholdet mellem prisen pa de varer, et land eksporterer, og

Dannelse af et marked, hvor een szlger har eneret og

derfor kan bestemme udbud og pris pa varerne.

Fcudalc forhold:
arbcjdere.
Lokal elite:
politiske magt.

Godscjervaelde med udnyttelse af besiddelseslase land-

Overklassen i et u-land, der har en hej levestandard og den



Brasilien

Ligesom Gambia producerer
Brasilien protein til i-landenes
husdyr, i form af soyabenner.
bsoyabennen er en af de bedste
proteinkilder, der findes. Den in-
deholder ca. 34% protein med en
NPU-veerdi pa 61. Ud fra et er-
nzringsmaessigt synspunkt er
den saledes meget veerdifuld.
Soyabgnnerne eksporteres til en
meget lav pris, til gengzeld im-
porteres store meengder af dyr
hvede. Det er ikke vaerdien som
fedemiddel, men udbud og efter-
sporgsel, der bestemmer et nae-
ringsmiddels pris.

Den historiske baggrund

For at forstd u-landenes nuva-
rende placering i verdenshande-
len og den ulige fordeling af ver-
dens protein-ressourcer, som
skitseret i det foregaende, er det
nedvendigt med et kort historisk
tilbageblik.

I det 16. arhundrede begyndte
koloniseringen af den Tredie
Verden sd smat. Europaernes
kolonipolitik ferte til dybe og
varige indgreb pa de sociale og
gkonomiske strukturer i u-lande-
ne. Deres produktionsmenster
@ndredes i stigende grad fra
selvforsynende landbrug til plan-
tagedrift i form af monokultu-
rer. Indferelsen af monokulturer
fik katastrofale ernzeringsmaessi-
ge konsekvenser.

Omkring arhundredeskiftet fik
u-landene endnu en ny funktion;
de blev abnet for udenlandske
kapitalinvesteringer.

Disse investeringer grundlagde
de samfundsforhold, der eksiste-
rer i u-landene i dag: et lille rela-
tivt velstdende nationalt borger-
skab, grupperet omkring koloni-
magtens repraesentanter, i kon-
trast til flertallet af befolknin-
gen, der lever i byernes slum-
kvarterer og pa landet.

Det monster er yderligere blevet
fastholdt gennem koncentration
af ejendom. Inden for landbru-

EKSPORT

PROTE(N BYTTEFORHOLDE T

IMPORT

Brasilien cksporterede i 1974 0,6 mill. tons protein i form af soyabenner,
men kunne for importindtaegten kun fa 0,2 mill. tons hvedeprotein.

get er det ikke ualmindeligt, at
nogle fa procent af befolkningen
ejer mere end halvdelen af jor-
den.

Nér 70-80% af befolkningen i et
land nezesten ingen kobekraft
har, bortfalder grunlaget for et
hjemmemarked med basispro-
dukter som f.eks. fodevarer.
Uden et hjemmemarked er det sa
godt som umuligt at opbygge en

selvsteendig industri eller en
daekkende fedevareforsyning.
Ovenstadende er karakteristisk
for u-landene i dag, hvor befolk-
ningen mangler kebekraft, og
der derfor er udviklet et helt an-
det slags marked - et luksusmar-
ked. Her far de privilegerede
klasser deckket deres behov for
indkeb af overfledige statussym-
boler.

Kan sultproblemet lgses?

Vi har nu set at der produceres
tilstraekkeligt protein i verden i
dag, og at sultproblemet forst og
fremmest er et fordelingspro-
blem. Problemet kan imidlertid
ikke lgses ved blot at overfore
fodevarer fra dem, der har over-
skud til dem, der har underskud.
For at befolkningen i u-landene
kan fa en tilstrekkelig kost, ma
de frigeres fra et system, der
tvinger dem til at dyrke salgsaf-
groder, sa de i stedet ved at dyr-
ke proteinrige afgreder kan blive
selvforsynende.

Dette kan kun lade sig gore ved
at magtforholdene zendres pa to
planer:

1. I-landenes gkonomiske magt
over u-lande mé ophere.

2. Den fattige befolkning i u-lan-
dene ma frigere sig fra den loka-
le elites magt.

Det er ikke for sent - endnu.

JEENING © CRAUDIVS CRCconN

»Hcle processen gik ud pa at pumpe
blodet fra ct seet arer over i et andet.
En udvikling af nogles udvikling,
andres underudviklinge.




Ernaering og

komplementering

Levnedsmidler indeholder om-

kring 50 nzeringsstoffer:

a) de energivende, kulhydrater,
protein, fedtstoffer og alko-
hol.

b) de veevsopbyggende, protei-
ner og salte (calcium og fos-
for)

¢) de regulerende, spormetaller
(jern, magnesium, zink, kob-
ber m.fl.) og vitaminer (A, B-
gr.,C.D, EogK).

Hvor meget energi:

Protein: 17 KJ/gram
Fedt: 38 KJ/gram
Kulhydrat: 17 KJ/gram
Alkohol: 30KJ/gram

Protein er meget lange keeder af
aminosyrer, det kan sammenlig-
nes med perler pa snor. Der fin-
des 20 forskellige. 8 af dem kan
vores organisme ikke selv opbyg-
ge (disse kaldes essentielle). De
skal tilferes organismen via ko-
sten.

De forskellige fedevarers veerdi
afggres af, hvor mange aminosy-
rer proteinet indeholder af de
som organismen har mest brug
for. Ved at spise varieret skulle
man veere daekket sit naerings-
krav, men det er ikke lige meget,
hvad det er man spiser. Der kan
opstilles 6 »grundpiller« for rig-
tig ernaering:
1) Bredgruppen (mel, gryn, ce-
ralier) giver B-vitaminer, cal-
cium, og jern.

2) Grensager giver iseer C- og A-

vitamin,

3) Frugt giver C-vitamin.

4) Kad, fisk og =g giver iszr
protein, jern, B-vitaminer og
A- og D-vitamin. Det er fuld-
gyldigt protein.

5) Melk og ost giver calcium og
protein og riboflavin.

6) Fedtgruppen giver energi for-
uden A- og D-vitamin.

Fejlernzering er maske ikke det

samme problem her som i u-lan-

de. Hvor der i u-lande er knap-
hed pa varieret fgde, er der her
rig lejlighed for at vrage og veel-
ge. Valget falder oftest pa alko-

hol og fede beffer og sede des-
serter. Det medferer ikke mangel
péa vaevsopbyggende- og regule-
rende neeringsstoffer i samme
grad som i u-lande. Det medfe-
rer velfeerdssygdomme, som dér-
ligt kredsleb, hzengevom og
blodpropper. Ved at sammen-
seette sin kost (komplementere),
s& alle krav til organismen er
daekket, kan man undga de res-
sourcespildende nzeringsmidler.
Kad (jeevnfer svin).

Skemaet viser hvilke fedevare-
grupper, der giver fuldgyldigt
protein. F.eks. mangler korn
nogle aminosyrer, som til gen-
geeld findes i begnner. Hvis vi
derfor spiser korn og benner i
samme maltid, far vi den rigtige
sammensatning af aminosyrer.

Proteins biologiske vaerdi

Hvis proteinkilden indeholder
flest mulig af de aminosyrer vo-
res organisme ikke selv kan dan-
ne er det af haj biologisk veerdi.

Kartofler

Kornprodukter
(ris, hvede, hirse 0.1.)

melkeprodukter

Bzlgfrugter (eerter, benner, linser 0.1.)

kornprodukter
Mezlkeprodukter
ngdder og fre (solsikke, sesam o.l.)
kornprodukter
Kartofler
xg

\

Komplementeringsskema

f’ NODDER
FRUGT \
LK
$T
CRONTSAGER
é 1 \
&
o GRYN * RI§+BROD
& MEL KARTOFLER
/ QOLIE
SMOR

KULHYDRAT
§0-60%

PROTEIN
lo-18%2

FEDTYTQF
25" 35- o/a

En vegctars kostpyramide. Tillzeg 2 kan eventuelt suppleres med ked og fisk. -
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»Grynte ville grisene, hvis
vidste hvad galten led«
Om svineproduktion

En vaesentlig del af det ked, vi spiser, er svineked. Debat-
ten om svineproduktionen i 1977-78 har vist, at der er
kvalitets- og kedforureningsproblemer, og at alt ikke er
sa rosenrgdt som landbrugets organisationer giver udtryk

for.

Danmark er et af de mest indu-
strialiserede lande i verden.

Dette har naturligvis smittet af
pé landbruget i form af speciali-
seringer og automatiseringer. Et
_af de steder, hvor denne udvik-
ling er laengst fremskreden er
netop svineproduktionen. Samti-
dig er svineavlen en af de vigtig-
ste landbrugsproduktioner med
ca. 11 mill. slagtesvin arligt, og
med en eksportveerdi af godt 7
mia. kr.

Vi ser, at der bliver feerre, men
storre svinebeszetninger, og at
det er i de store besztninger in-
dustrialiseringen er ndet laengst.
Her finder vi avancerede og dyre
staldsystemer, som ger det mu-
ligt at passe svinene med et mini-
mum af menneskelig arbejds-
kraft.

Udviklingen har ogsa betydet, at
en hurtig og stor kedproduktion
kun opnaés, hvis foderet har en
bestemt sammensztning (neae-
ringsstoffer, vitaminer, minera-
ler osv.). Dette har efterhdnden
tvunget landmanden til at kebe
sit svinefoder hos grovvarefir-
maerne.

De store anlaegsudgifter til stald-
systemer m.m. og de dyre foder-
indkeb ger landmanden afhzen-
gig af banker og foderstoffirma-
er. Idag er det faktisk sadan, at i
gennemsnit ca. ¥4 af produkti-
onsresultatet sluges af renteud-
gifter.

Staldene

Forholdene for svinene i disse
»svinefabrikker« ma udfra et
biologisk synspunkt betegnes
som uheldige. Det er f.eks. her
normalt, at de holdes giende i
sma bokse med spaltebund (igen-
nem hvilken affgringen presses)
og de anbringes ofte for mange
sammen i hver boks. Staldene
morklegges tor at svinene skal

af sma boksc med spaltcbund. I en enkelt stald kan der vare op til 3.000 svin.

bevaege sig mindre, og herved
opnés en hurtigere vaskst med
mindre foder. ‘Samme resultat
opnés ved tilseetning af vaekst-
fremmende stoffer til foderet
(antibiotika, kemoterapeutika,
arsenforbindelser m.fl.).
Biologisk ligner svinet menne-
sket temmelig meget, og ogsa for
svinene geelder, at sadanne for-
hold medferer stigende aggressi-
vitet og/eller nedseettelse af den
naturlige modstandskraft. Der er
i de seneste ar netop konstateret
en stigning i antallet af kreds-
lgbsforstyrrelser, hjertesygdom-
me og mavesar, samt tendenser
til kannibalisme hos svin. En vee-
sentlig arsag til denne stigning
kan findes i de nzvnte avismeto-
der.

Foderstofproblemér

Industrialiseringen af svinepro-
duktionen har, som navnt oven-
for, bl.a. bevirket en specialise-
ring, som medferer, at den en-
kelte landmand keaber sit foder
fra grovvarefirmaerne. Da fode-
rets kvalitet indvirker pa dyrenes
sundhedstilstand og veakst, er
landmanden meget afhaengig af
et foder af hgj kvalitet.

Mange landmaend har faet sat
deres besaetninger tilbage i vaekst
eller ligefrem mistet dem .gr.a.
problemer med foderet. Darligt
foder kan nemlig bevirke deds-
fald og dedfedsler, manglende
trivelighed, fordgjelsesvanske-
ligheder og manglende brunst
hos grisene. Dette har medfert

Billede fra en moderne svinestald. Oftest merklaegges staldene for at svinenc skal holde sig i ro. Staldene er opbygget

en kamp imellem de storste grov-
varefirmaer og svineproducen-
terne. Det viste sig, at grovvare-
firmaerne var meget uvillige til at
modtage kritik. Nogle fi land-
maends ihaerdige kamp forte i ef-
terdret 1978 til at Landsforenin-
gen af Danske Svineproducenter
opfordrede Landbrugsministeri-
ets Foderstofudvalg til at ndre
loven om foderstoffer. Man gn-
skede bl.a. en meget strengere

kontrol med foderstoffernes
kvalitet og indferelse af garanti-
ordninger.

Denne kamp har vist hvor magt-
fulde de store grovvarefirmaer
er. Men den har ogsa vist hvor
glade landbrugsorganisationerne
er for at have fundet en synde-
buk, som de kan give skylden for
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den hgje sygelighed hos svin og
det dermed hgje medicinforbrug
(se nedenfor). Det har i denne
forbindelse veeret haevdet, at ca.
60% af medicinforbruget skyl-
des darligt foder. Denne pastand
er aldrig blevet dokumenteret. Vi
mener, at landbrugsorganisatio-
nerne pd denne méde prover at
tilslgre de reelle problemer i svi-
neproduktionen. I stedet giver de
nogle tekniske problemer uden
for landbruget skylden for stig-
ningen i medicinforbruget og
den faldende kedkvalitet.

Keodkvaliteten

Den sékaldte Niels Henrik Han-
sen sag har vist, at der i de se-
neste ar er opstaet nogle proble-
mer med svinekedkvaliteten. P&
baggrund af sit arbejde som le-
der af Slagteriernes Forsknings-
institut har Niels Henrik Hansen
papeget de stigende problemer
med afvigelser i svinekadets sur-
hedsgrad (pH-veerdi). Der frem-
kom efterhdnden dels store
maengder lyst, veskedrivende
kad og dels store meengder tort
og merkt ked med nedsat hold-
barhed.

Disse problemer er offentligt er-
kendt i udlandet. Alligevel on-
skede Danske Andelsslagteriers
Faelleskontor og eksportorgani-
sationen ESS-Food ikke en of-
fentlig debat om disse forhold i
Danmark. De folte eksporten
truet, og anlagde derfor sag mod
Niels Henrik Hansen. Han hav-
de sveert ved at bevise sine péa-
stande, fordi han blev nagtet ad-
gang til sine egne forskningsre-
sultater. Han blev ved Keben-
havns Byret demt til at tilbage-
kalde nogle af sine »aereskraen-
kende« bemerkninger om det
danske svin.

Bade for og efter denne retssag
har kritikken faet massiv opbak-
ning, bl.a. fra udenlandske for-
skere. De nzvnte organisationer
(DAF og ESS-Food) har i evrigt
selv erkendt kvalitetsproblemer-
ne, da man allerede i 1972 pabe-
gyndte et avlsarbejde med svin
pa baggrund af bl.a. Niels Hen-
rik Hansens resultater.

Det er muligt, at dette avlsarbej-
de kan forbedre kedkvaliteten
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rA—B-D VITAMINER

Hvis soen har for lidt maelk, spraj-
tes gentagne gange med postrin

1 ml. ad gangen.

I tilfelde -af uro elier kambalis-
me, hvor den vil @&de ungerne,
gives 3-4 ml. plegizil eller sedape-
rone.

I bogen »Staldfiduser« fra LvK far landmanden vcjledning i brug af

medicin i svincavlen.

lidt. Tilbage er stadig andre vae-
sentlige arsager: de moderne
staldsystemer, darlig foderkvali-
tet og andre uheldige miljopa-
virkninger.

Medicinforbruget

Samtidig med industrialiseringen
har der veret en kraftig stigning
i medicinforbruget i svinepro-
duktionen. Dels er der taget flere
medikamenter i brug, og dels er
det samlede forbrug steget.

1) Tidligere anvendte man ho-
vedsageligt vitaminer, mineraler
og i specielle tilfeelde antibioti-
ka. Efterhanden er landmandens
»medicinskab« desuden kommet
til at indeholde en hel del stoffer,
som man ikke umiddelbart for-
binder med svineproduktion.
Det drejer sig bl.a. om vakst-
fremmende stoffer, binyrebark-
hormoner og nervemedicin. Des-
uden er man néet til et punkt,
hvor man ikke blot giver antibio-
tika til behandling af infektions-
sygdomme, men ogsa forebyg-
gende, »for at veere pa den sikre
side«.

2) Det samlede medicinforbrug
er steget. Desuden er der en ten-
dens til, at forbruget er sterst i
de mest industrialiserede bedrif-
ter.

Nogle vigtige folger af disse an-
dringer er:

1) Risiko for udvikling af resi-
stente (modstandsdygtige) bakte-
rier. Er bakterierne nemlig blevet
resistente overfor et antibioti-
kum, kan de ikke laengere be-
kempes med dette. Jo mere anti-
biotika svineavleren bruger, jc
hyppigere finder man resistente
bakterier hos svinene. Det er si
praktisk umuligt at undgé, at re-
sistente bakterier overfores til
mennesker. Resistensen overfg-
res til andre bakterier, som an-
griber mennesker. P4 denne méa-

de er det allerede i dag blevet
sveerere at bekampe visse infek-
tionssygdomme hos mennesket
med de eksisterende antibiotika.
Netop af denne grund er myn-
dighederne i 1978 blevet presset
til at forbyde brugen af stoffet
kloramfenikol mod infektioner
hos husdyr.

b) Risiko for at der efterlades
medicinrester  eller nedbryd-
ningsprodukter er disse i svine-
ked. Vi ved at flere af disse stof-
fer giver overfelsomhedsreaktio-
ner hos mennesker (allergi), selv
i uhyre sma mengder. Sammen
med mange andre miljgtaktorer
er medicinrester saledes en mulig
arsag til det stigende antal aller-
gitilfeelde, der er konstateret i de
seneste ar.

Nok sa tankeveekkende er det
imidlertid, at der nu anvendes
bade nervemedicin og binyre-
barkhormoner i svineproduktio-
nen. Begrundelsen for at anven-
de nervemedicin er »tilpasnings-
vanskeligheder og stresssympto-
mer«.

Men der er ogsa sket en ndring
i betingelserne for udleveringen
af medicin. Tidligere blev det

meste medicin ordineret efter
dyrlaegebesag, dvs. at man hav-
de udstrakt kontrol med hvornar
og til hvad medicinen anvendtes.
I dag er denne kontrol svaekket
meget, idet det er muligt at be-
stille medicin pr. postordre fra
firmaet LvK (Landbrugets vete-
rinzere konsulenttjeneste). Bl.a.
efter vejledning i en lille opslags-
bog (»Staldfiduser« fra LvK)
kan man da selv skenne til hvad,
hvormeget og hvordan man vil
anvende medicinen. Udviklingen
i svineavlen har medfert at man-

ge landmeaend har set en gkono-
misk fordel i dette, og idag leve-
rer LvK efter eget udsagn medi-
cin til landmzend svarende til ca.
60% af husdyrproduktionen.
Hvorfor er det nu blevet »ned-
vendigt« at anvende sd meget
medicin i svineavlen?

Man lgser i hvert fald ikke pro-
blemerne ved blot at forbyde me-
dicin i landbruget.

Denne opfattelse deles af svine-
producenten, Poul Petterson,
som har veeret meget fremme i
debatten. Han har udtrykt det pa
den méde, at det ville svare til, at
man kunne gore alle folk i Arhus
Amt raske, hvis man blot fjerne-
de sygehuse, leeger og apoteker i
amtet. Medicinforbruget er altsi
ikke problemet i sig selv.

En meget veesentlig forklaring
ligger i de forhold, som industri-
svinene opdreaettes under.

Disse forhold er sa belastende
for dyrenes sundhedstilstand, at
deres naturlige modstandskraft
svaekkes. Samtidig er de gkono-
miske krav til en hurtig gkono-
miske krav til en hurtig og »pro-
blemfri« produktion stgrre end
nogensinde for.

Den offentlige debat

Vi har i 1977-78 oplevet en dis-
kussion om svineproduktionen
uden sidestykke. Men hvad er
det egentligt, der er foregaet?
Det drejede sig om det stigende
og ukontrollerede medicinfor-
brug; iser blev forholdene om-
kring Landbrugets veterineere
Konsulerittjeneste (LvK) kritise-
ret.

Det drejede sig om darlig foder-
kvalitet, som dels gav problemer



Prolitable
PIG FARMING

Bogen »Profitable pig farming« (rentabel svineavl) vejleder i industricl svincproduktion: avancerede
staldsystemer, maskinel fodring, forebyggende medicin m.m. Bogen torhandles gennem Teknisk forlag.

med selve opfodringen, dels gav
stgrre sygelighed hos svinene og
dermed et @get medicinforbrug.
Det drejde sig om voksende pro-
blemer med kedkvaliteten.
Diskussionen blussede op om-
kring Niels Henrik Hansen sa-
gen, men ogsa dyrlaeger i Slagte-
rikontrollen deltog.

Det drejede sig om en mere gene-
rel kritik af produktionsforhol-
dene; om de moderne staldsyste-
mer og de forhold svinene her le-
ver under. Her husker man isaer
den debat, filmen »Den indu-
strialiserede gris« gav anledning
til.

Den gamle diskussion om det in-
dustrialiserede landbrugs hgje
energi- og ressourceforbrug blev
ogsa fortsat.

Og i mange kredse, bl.a. i land-
brugskredse, diskuterede man fi-
nansieringsformer: Skulle an-
partsselskaber have lov til at
drive svinefabrikker (»trussesvi-
nerier«).

Karakteristisk er det, at kritik-
ken er kommet uafhengigt fra
mange forskellige sider: forbru-
ger- og miljgorganisationer, dyr-
leeger og forskere, landmend og
svineproducenter m.fl. Sagerne
har haft ganske stor pressedack-

ning, og mange legmand har

‘fulgt med og deltaget i debatten.

Debatten har yderligere veeret
karakteriseret af, at de store pro-
ducent- og eksportorganisatio-
ner har varet yderst tilbagehol-
dende med at udlevere oplysnin-
ger. De har i det hele taget sogt
at undertrykke enhver offentlig
debat. Og noget af den samme
indstilling har desveerre vist sig
hos Sundhedsstyrelsen, Veteri-
nerdirektoratet og Landbrugs-
ministeriet, som formelt skulle
sikre borgernes interesser. Disse
statsorganer har ikke een eneste
gang vearet forst fremme med

kritikken, selv om den har vist
sig at veere berettiget.

Det er ligesom om, at man dér
anser kontrollen med hele svine-
avlen for at vzere et internt anlig-
gende mellem nogle embeds-
mend og landbruget.

Konklusion

Problemerne omkring svineav-
lens industrialisering, foderstof-
fer, kedkvalitet og medicinfor-
brug har vist, at sterke eko-
nomiske kreefter er indblandet i
alle led af svineproduktionen.
Disse interesser styres i hgjere og
hajere grad udviklingen og kree-
ver rationaliseringer. Den vok-
sende afheengighed af de nye
staldsystemer, af maskiner, ener-
gi og kunstgedning og af medi-
cin, foderstoffer osv. gger land-
mandens gzld. For at kunne be-
tale afdrag og renter ma han oge
produktionen og derfor rationa-
lisere endnu mere. Skruen uden
ende!

Industrialiseringen af svinepro-
duktionen har ogsa givet proble-
mer for forbrugerne. Vi har
neevnt den faldende kedkvalitet
og risikoen for at svinekedet in-
deholder medicinrester. Det veer-
ste er at den enkelte forbruger
star ret magteslase overfor disse
problemer. Det er jo, som
navnt, store gkonomiske inter-
esser, forbrugeren stér overfor.
Samtidig er svineked langt fra
den eneste vare, der er kvalitets-
og forureningsproblemer med,
og da forbrugeren sjeldent far
stotte fra myndighederne, bliver
usikkerheden stor. Vi far allige-
vel otte at vide, at vi altid har
mulighed for at veelge de varer,
vi gnsker. Men hvis det ikke skal
blive et heltidsjob at veere for-
bruger, er det ikke et reelt frit
valg, vi har.

Nogle fa resultater er der dog
kommet ud af debatten; nogle
symptomer er deempet ned, men
da arsagerne ikke er fjernet, tror
vi ikke, det sidste er set i denne
sag.

Men maske er det nu slaet fast:
Landbrug og svineproduktion er
noget der i hgj grad kommer for-
brugere ved.
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Pesticider - gift

for insekter, ukrudt
- 0g mennesker

I land- og skovbrug anvendes hvert ar store meengder
giftstoffer til bekseempelse af skadeinsekter og ukrudt.
Giftene forsvinder ikke bare ud i den bla luft. De kan op-
koncentreres i sko-systemerne og havne i de hgjeste led i
fodekeederne - bl.a. i mennesket. 2

Definition

Pesticider betyder bekampelses-

midler. Pesticider opdeles i fire

grupper efter deres anvendelse:

1. Herbicider - stoffer til be-
keempelse af ukrudt.

2. Insekticider - stoffer til be-
kaempelse af insekter.

3. Fungicider - stoffer til be-
kampelse af svampe.

4. Rodenticider - stoffer til be-
keempelse af gnavere og
muldvarpe.

Det danske forbrug

Langt den sterste del af pesticid-
forbruget er herbicider.

I Danmark udger ukrudtsmid-
lerne saledes naesten 80% af for-
bruget.

Der anvendes i dag flere hundre-

de forskellige pesticider i jord- ‘

bruget.

Pesticidernes skaebne
ijorden

Pesticidernes nyttevirkning kan
kort karakteriseres som deres ev-
ne til at draeebe ukrudt og skade-
dyr. De fleste pesticider er ikke
selektive, dvs. de er ikke i stand
til at dreebe en bestemt slags uk-
rudt eller skadedyr, men de dre-
ber ogsd andre planter og dyr,
f.eks. bier.

Nedbrydningen af pesticider
foregér primeert ved mikroorga-
nismer, dvs. svampe og bakteri-
er. Mikroorganismerne udnytter
pesticiderne i deres eget stofskif-
te - de »spiser« pesticiderne og
skaffer derved sig selv energi,
samtidig med at pesticiderne bli-
ver nedbrudt til simplere forbin-
delser. Der gar ofte et vist tids-
rum inden nedbrydningsproces-
serne starter. Man skal altsa

s

Sprejtning og gedning cr et »naturligt« led i landbrugets dyrkningsmetode .

forestille sig, at der findes egent-
lige mikroorganismer, der lever
af at nedbryde pesticider.

Bivirkninger

Pesticiderne har mange uheldige
bivirkninger. I det falgende skal
der gives eksempler pa hvad pe-
sticider bl.a. kan forarsage. Det
er i denne forbindelse verd at
nevne, at der til stadighed op-
findes nye pesticider, hvis lang-
tidsvirkninger man ikke kender.
Mange uheldige bevirkninger af
en gift viser sig forst artier efter
man er begyndt at anvende den.

Stof- og energikredslgb i naturen kan beskrives ved fedekeeder. En fodekaede kan indeholde fra 2 til ca. 8 led. En

fodekaede med tre led kan f.eks. veere: En kornmark — et svin — et menneske.

Forste led i keeden kaldes producenterne (i dette tilfeelde kornmarken), andet led (svinet) kaldes primaer
konsumenter, tredje led sekundaer konsumenter (mennesket). :

N7

g o
7 =\
[
Trin i fedekaden Solen
Energi 100.000 KJ
Energitab 90.000 KJ

v

g R

K

1. trin - producent

|

9.000 KJ

\/

primeer konsument

f— o

2. trin - 3. trin -

sekundzer konsument

10.000KJ — u————%g 1.000KJ - -3 [G0KJ

900 KJ 90KJ

v %

Et skematiscret encrgiregnskab for en foedckaede med tre led. Solen leverer 100.000 Kj. 90.000 Kj forsvinder som
varmetab til rummet. Af de 10.000 Kj som de grenne planter udnytter gar de 9.000 Kj tabt ved varme og
nedbrydning. De 1.000 Kj gar videre til primzr konsumenterne. Af de 1.000 Kj gar 900 tabt, mens 100 Kj fortszetter

til konsumenterne.
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Der er derfor grund til at frygte,
at mange langt alvorligere bi-
virkninger af giftene fra jordbru-
get forst vil vise sig om artier,
nar de langsomt er vandret gen-
nem jorden og @kosystemerne,
og havnet i toppen af faodekee-
derne. Det er ligeledes veerd at
understrege, at pesticider er mil-
jofremmede stoffer, dvs. det er
stoffer, der aldrig naturligt ville
indga i noget gkosystem pa den-
ne jord.

Pavirkning af mikrofloraen
Mikroorganismerne, der serger
for nedbrydningen af dedt dyre-
og plantemateriale, er af altaf-
gorende betydning for gkosyste-
merne. Flere af de anvendte pe-
sticider kan have negativ virk-
ning p& jordens mikroorganis-
mer. Pa lengere sigt kan det fa
meget alvorlige konsekvenser.
Hvis mikrofloraens sammensaet-
ning forandres, kan den naturli-
ge omsatning i jorden odelaeg-
ges. Det vil betyde en udvask-
ning, en udpining af jorden.

Pavirkning af hejere dyr
og mennesker

Fra de sprejtede marker kan pe-
sticiderne pa forskellige mader
komme til at havne i andre gko-
systemer. Ved udvaskning med
regnvand kan de nd sger, der og
havomréader. Ved flyspr@jtnin-
ger er risikoen for vinddrift me-
get stor. Ved vindens hjzlp fores
pesticiderne vidt omkring til an-
dre omrader, hvor-de kan volde
direkte eller indirekte skade. Der
er talrige eksempler p4, at pesti-
cider fra markernes gkosystemer
er vandret til andre gkosystemer



1970 1972 1974 1976 1977
X
tons v.st. ) % | tons v.st. % tons v.st. % tons v.st. % tons v.st. %
Herbicider 3794 69,8 4540 77,0 4828 77.7 3755 76,6 4304 76,5
Insektic.+ fungic.i landbr.,
frugtavl,gartn. og skovbr. 1253 23,1 1304 22,1 1342 21,6 1104 22,5 1283 22,8
Midler m.fluer,m¢l,kakkerl.,myrer,’
traskadedyr og ut¢j hos husdyr 382 7,0 48 0,8 37 0,6 0,8 36 0,6
Midler mod rotter,mus,mosegrise -
og muldvarpe 4 0,1 4 041 3 0,1 5 ¢, 8 051
5433 100,0 5896 100,0 6210 100,0 4901 100,0 5631 100,0
Forbrug af pesticider i Danmark.
og gennem fodekzeder med uhel-  Hvad med alle de giftige stoffer ~ Men hvad hvis vi til stadighed Erfaringerne med okologiske

dige folger. Seerlig udsatte er de
hgjeste trin pad fedekaden, rov-
fugle og rovdyr.

Et kendt eksempel er rovfuglene.
Man kan med nogenlunde sik-
kerhed fastsla, at vandrefalkens
tilbagegang i Nordeuropa skyl-
des anvendelsen af DDT og
eventuelt andre gifte. Pesticider-
ne bevirker at fuglene bliver
ufrugtbare eller at de laegger gol-
de eller tyndskallede ag. Dan-
marks sidste par vandrefalke
ynglede p&d Mgns Klint i 1972.
Her lagde fuglene &g, men der
var ingen af dem, der klakke-
des. Ved en undersogelse af et af
aggene, konstateredes et meget
stort indhold af DDT og af
DDE, der er et nedbrydningspro-
dukt af DDT. DDT er blevet for-
budt i de fleste lande (ogsd i
Danmark), men eksemplet er
veerd at bide meerke i. DDT’s bi-
virkninger begyndte forst for al-
vor at vise sig, mange ar efter
man begyndte at anvende det.

man anvender i dag? Danner de
ogsa sveert nedbrydelige bipro-
dukter? Et andet knapt sa omtalt
eksempel pa bivirkninger, er for-
giftninger med den fosforholdige
forbindelse parathion (bladan).
Forbindelsen er vist i figur 1. Pa-
rathion har flere gange forarsa-
get deden hos husdyr. Desuden
er der eksempler pa, at bgrn, der
har leget i neerheden af nysprgj-
tede marker, har faet voldsom-
me kramper forarsaget af para-
thion.

Med den ogede anvendelse af
gifte i landbruget, oges ogsa fa-
ren for at farlige gifte ender i
mennesket. Pesticid-rester i mad
er endnu et relativt udebateret og
uudforsket emne. Ofte drejer det
sig om sa smé meengder, at de er
sveere at pavise. Ikke engang
med de fintfelende apparater,
man har pa Statens Levnedsmid-
delinstitut og pa Levnedsmiddel-
kontrollen, der sgrger for kon-
trollen af vore fedevarer.

optager sma maengder svert
nedbrydelige pesticidrester igen-
nem vore fedevarer, og der sker
en opkoncentrering i vores lege-
me? Og hvad med vore kommen-
de generationer?

Det er veerd at understrege, at
ndr man laver greenser for hvor
mange pesticidrester, der ma vae-
re i vore fgdevarer, ndr man op-
finder nye »mindre skadelige«
pesticider og nar man forseger at
begraense pesticidforbruget, er
der tale om at helbrede de varste
sygdomme. Der er ikke tale om
at gribe fat om problemernes
rod. Der er ikke tale om en
egentlig forebyggelse eller om en
bekeempelse af symptomerne.
Det langsigtede mal for NOAH
ma vere, at fjerne pesticiderne
fra jordbruget, og i stedet gi
over til mere gkologiske dyrk-
ningsmetoder. For naturens gko-
systemer og dermed for os selv
vil det veere den eneste rigtige
lgsning.
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dyrkningsmetoder er endnu sma,
men der er stadig flere og flere
mennesker, der forseger. Flere
mennesker, flere erfaringer - det
vil betyde at metoderne vil for-
bedre og resultaterne vil blive
bedre. En overgang til skologisk
landbrug vil meengdemeessigt
nok betyde en mindre nedgang i
produktionen. Til gengeeld vil
det have mange fordele. Det en-
kelte produkt vil have en bedre
nzeringsmasssig sammensatning.
Der vil ikke vaere nogen farlige
giftrester i maden. Vi kan som
forbrugere have en betydelig
storre tryghed ved fedevarepro-
dukterne. Vi slipper for at leve
med angsten for forgiftninger,
og for angsten for de kraeft- og
allergisygdomme, der kan vare
forarsaget af kemikalierne fra
landbruget.

KRALR g sy |
L X3 28 2 T PY

Skematisk figur, der viser, hvordan miljegiftene opkoncentreres i fedekaederne. De hajeste led i kaeden, rovfugle og

rovdyr, cr dc mest udsatte.
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VI SPISER ...

men for hvis VEL?

I tidligere tider havde vi et taettere forhold til mad - vi
kebte ravarer ind - vi fremstillede selv det meste af vores

mad.

Men i dag er forholdene anderledes.

I samfundet er sket en sterre
centralisering. Det har betydet
feerre butikker, der er blevet
leengere afstand mellem produ-
cent og forbruger - og vi har faet
mindre tid til at kebe ind.
Desuden er der sket en gkono-
misk centralisering, der ger det
rentabelt for producenten at op-
lagre sine produkter til tidspunk-
ter, hvor der er storre eftersporg-
sel. Han ma derfor producere
varer med lang holdbarhed.

For at szlge disse varer og for at
tilslore at der er tale om nogle
billige og tilmed forfalskede pro-
dukter sgger han at fa produktet
til at se sa tillokkende ud som
mulige.

Han pakker dem ind i farvestréa-
lende emballage, tilsetter farve-
og tilseetningsstoffer, oprekla-
merer dem osv.

P& baggrund af den industrielle
produktionsmade kan vi forestil-
le os 3 krav, som producenten
ville stille:

1. lang holdbarhed

2.lave omkostninger

3. tillokkende produkter

Disse forhold »tvinger« produ-
centerne til at raffinere og tilfare
produkterne forskellige fyldstof-
fer.

Hyvid - hvidere - fattigst

Umiddelbart defineres Raffine-
ring ved ordet: forfinelse - men
vi vil allerede her gore det klart,
at vi ikke accepterer denne defi-
nition i forbindelse med madva-
rer. Faktisk er der tale om at
producenten raffinerer for at
forleenge produktets holdbarhed
- og ikke for at forbedre dets
neeringsmaessige veerdi.
Producenten sgrger for (bl.a. via
reklamer), at w»vi kreever«:
HVIDT MEL, BRYD, RIS og
SUKKER - Hvidt er rent, rent er
godt - og tilslgrer hermed vort
egentlige behov for neringsrige
produkter.

Lad os tage et eksempel - korn,
som er en vigtig bestanddel af
vores kost. Hvad er det, der sker
med korn, nar det raffineres?
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Et hvedekorn ser siddan ud i
tvaersnit:

. klid

aleuronlag
kim

frohvide

og bestar af klid ca. 13-15% af
kornet, aleuronlag, frghvide ca.
80%, og kim ca. 3%. Kliddet er
rigt pd B-vitamin og er beford-
rende for fordejelsen - pa grund
af sit indhold af fibre. Dette skil-
les fra ved formalingen.
Frohviden bestar hovedsagelig af
stivelse (kulhydrater) og det er
denne som udger vort hvide in-
dustrimel. Lige uden pa frehvi-
den findes aleuron-laget, som er
meget proteinrigt og desuden in-
deholder vigtige mineralsalte
som fosfor, fluor, kalk og kisel-
syre. Dette lag skilles fra, nar
man maler kornet til hvidt mel.
Kimen er kornets mest veerdiful-
de del, den indeholder over 50%
af vitaminerne i kornet og over
40% af proteinerne, 16% af
fedtstofferne, og 5% af de mine-
ralske salte. Det er den del, der
har kortest holdbarhed og skilles
derfor ogsa fra ved formalingen.

Den samme forringelse sker ogsa
ved raffinering af sukker, salt og
ris.

De hvide ris er ligesom korn fra-
taget klid, de yderste vitamin- og
mineralrige lag.

Sukker bliver ogsa ved en raffi-
neringsproces frataget ethvert vi-

Smukt emballeret sukkermgj,

Nar vi star med de ferdigpakke-
de produkter i hdnden, kender vi
lige s& lidt til indholdet som ved
de raffinerede. De ferreste tzen-
ker vel: »Nadada, her star jeg
rigtignok med 50% fyld« nar vi
betragter en smukt emballeret
kedpglse, leverpostej - eller hvad
det nu kunne veere.

Allerforst skal det slas fast, hvil-
ke stoffer der hovedsageligt er
tale om, nér ordet: fyldstoffer,

tamin eller mineral, som matte
findes i rdproduktet. I gvrigt er
det slet ikke ngdvendigt at indta-
ge sukker - vi far rigeligt med
kulhydrater gennem bred, kar-
tofler, frugt og grensager. Salt
bliver ogséa forarbejdet.

mel- og fedtpelse

navnes. Der er tale om MEL,
FEDT, VAND og SUKKER. De
anvendes i feerdigpakkede fode-
varer (spegepolse, hakket keod,
kedpelse, leverpostej, fars, ham-
burgerryg, kager, sodavand,
marmelade, syltetgj). Det karak-
teristiske ved disse stoffer, er, at
de er billigere end den egentlige
révare, f.eks. frugten i syltetgjet,
kadet i polsen osv.

For at konkretiscre forholdenc omkring fyldstoffer, er der nedenfor opstillet
ct skema over indholdet i nogle dagligdagsfedevarer.

produkt x fedt mel vand § sukker
Stryhn’s 25% 40% 6% 25%
leverpostej svinelever
Kgdpaelse 34% 33% 5% 23%
Tulip
Landsalami 39% 50% 3%
Tulip
Wienerpealser 44%, 4% 45%
Vigo svinekad
Dronninghol 35% 60%
marmelade ‘T‘I hindbeer

2K det, vi som forbrugere forventer
at produktet hovedsageligt bestar af.

Raprotein

Rafedt

OO =T

8o 100 Y%

Vitamin E

Vitamin B
Vitamin B2
Niacin
Pantoténsyre

Aske

Jern

mel indcholder 80%
neeringsstoffer.
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Dc 17% af kornets bestanddele, der
fjernes ved fremstillingen af hvidt
af kornets

Klid
Kim
Frehinde

OEE

Endvidere kan det nzevnes, at en
hamburgerryg kan indeholde op
mod 40% vand, lige som det de-
klarerede ked kan indeholde sto-
re maengder fedtmangder.




Forarbejdning

Ved forarbejdningsprocessen
(kogning, konservering, henkog-
ning, syltning osv.) sker der en
stadig forringelse, og indholdet
af de essentielle nzringsstoffer
(vitaminer, mineraler, sporele-
menter) reduceres. Tilseetningen
af fyldstoffer betyder, at vi,
uden at vide det, indtager store
maengder fedt og sukker. Over-
indtagelsen af disse stoffer kan
forhgje kolesterolindholdet i
blodet. Dette er arsag til mange
kredslgbssygdomme, som i ov-
rigt er en hyppig dedsarsag.

Vi indtager altsd ernzringsmaes-
sigt darlige fodevarer - og folgen
bliver en udvidet risiko for:
fordejelsesproblemer, overvaeg-
tighed, forhgjet blodtryk, are-
forkalkning, blodpropper, led-
sygdomme, tandforfald, gigt,
hjertelidelser, sukkersyge, nyre-
lidelser, areknuder, fedtinfiltra-
tioner, rygsmerter - og man kun-
ne blive ved.

Vi er nu néet frem til konsekven-
serne ved levnedsmiddelindustri-
ens produkter. Konflikten mel-
lem forbruger- og producentin-
teresser

- konsekvenser for nogle
- og fordele for andre.

Fabrikanterne har »fremelsket«
et nyt (kunstigt skabt) marked-
nemlig markedet for fiberpiller,
afferingspiller, slankepiller, vi-
taminpiller, syntetiske piller,
klid osv.

Forbrugeren er igen blevet
»SORTEPER« - vi er nu ogsa
blevet forbrugere af de dyre
»vidundermidler«.

Hold maven
iorden...

Mirin

den naturlige
afferingstablet
Central-laboratoriet

"]

Medicinfabrik. &

Afferingstablct — NATURLIGT?

— ja, men kun pa baggrund af en

industriclt fremstillet fedevareindta-
gelse.

Ekscmpler pa industrimad, indpakket i farvestralende emballage.

\Har DU fiet dine

plantefibre idag?

Husk de er lige s3 vigtige som L [
vitaminer. Fordi de aktive r N k J
plantefibre giver maven noget :

at arbejde med,sund og
kvik fordejelse.

Vital Fiber.

Koncentrerede plantefibre.
Rent naturprodukt.
Nemt og sikkert.

Fiber Sund

- til hele familien hver dag. °
Ristet hvedeklid sedet

med ren frugt.

Szt Fiber Sund pa morgen-
bordet sammen med ymer,
youghurt, A 38 eller

et vedekid f
med frugtk"d :

tykmaelk.
N

| =

Et naturligt bchov — men hvorfor kunstigt deekket?

- Og hvad sa?

Ja, som forbrugere - og som
dem, der aftager de ernzrings-
meessigt darlige produkter.

- og som dem der stotter produ-
centens vel (forrentning) og
egentlig ikke vores eget vel.

- og som dem, der »punger ud«
pa disse »galestreger«, kan det
ikke veere tilfredsstillende at ac-
ceptere en fortsat udvikling af
produktionen af ernzringsmaes-
sigt darlige fodevarer.

Til kamp for bedre ravarer
til madiavningen!
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TILSA'TNINGS-

STOFFER -

HVAD ER DET?

.

Stigende levestandard i i-landene medferer stigende efter-
sporgsel efter levnedsmidler med foreget holdbarhed,
bedre ernaeringsveerdig og til lavere priser. Samtidig on-
sker industrien at fremstille produkterne sa billigt som
muligt. Derfor benytter industrien sig af stadig flere til-
seetningsstoffer. Her kommer forbrugeren i klemme, for-
di tilszetningsstofferne kan veere skadelige og kan anven-

des til at vildlede.

Definition

I levnedsmiddelloven er tilsaet-
ningsstoffer defineret som stof-
fer, der uden selv at vare lev-
nedsmidler er bestemt til at til-
seettes levnedsmidler for at pa-
virke deres nezeringsveerdi, hold-
barhed, konsistens, farve, smag
eller lugt, eller i gvrigt med tek-
nologiske eller andre formal.

Tilseetningesstofferne  opdeles
efter deres funktion i felgende
grupper:

syre, base, salt
konserveringsstof

MADALKYMISTEN

antioxidant
antiklumpningsmidler
farvestof

emulgator, stabilisator, fortyk-
ningsmidler
melbehandlingsmiddel
tilszetningsstofhjaelpemiddel
aromastof
aromaforstaerkere
segdestof

enzym

berigelsesmiddel

diverse -

Formal og berettigelse

Behov for tilseetningsstoffer er
forarsaget af den nuvaerende
samfundsstruktur, hvor fabrika-
tion og forbrug er adskilt i tid og
sted. Der er udviklet en naesten
uendelig maengde kemiske for-
bindelser. En del af disse har vist
sig anvendelige ved fremstilling
af fedevarer. Ud over til tekno-
logiske formal kan man bruge
tilseetningsstoffer til at sminke
fodevarer af darlig kvalitet eller
til at fortynde raprodukterne.

At forvandle veerdilgst maderiale 4l GULD 111!
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Eksempler pa sddanne unadven-
dige tilseetninger er farvestoffer
og aromastoffer, samt vandbin-
dende stoffer. Der er ganske vist
i loven indbygget et forbud mod
at vildlede forbrugeren pé denne
made, men det er tvivlsomt om
det er muligt at handhaeve et sa-
dant forbud i et samfund hvor
den fri markedsmekanisme ra-
der.

Verdenssundhedsorganisationen

(WHO) er néet frem til folgende

generelle principper for anven-

delsen af tilseetningsstoffer:

1. Brugen af et tilseetningsstof er
berettiget, nar det tjener et el-
ler flere folgende formal:

a. at bevare levnedsmidlets
neeringsveerdi

b. at forege holdbarheden

c. at gore levnedsmidlet tilta-
lende

d. at lette fremstillingen

e. at gore levnedsmidlet seer-
lig egnet til specielle dizetiske
formal.

Brugen af et tilseetningsstof er
ikke berettiget, nar det:

a. er sundhedsfarligt

b. formindsker neringsveer-
dien

c. skjuler fejl

d. vildleder forbrugeren

e. kan erstattes af anden
fremstillingsmade

2. Tilseet ngsstoffer ma kun
anvendes i de meengder, som
kreeves for at opnd den gn-
skede teknologiske virkning
under anvendelse af den rette
teknik.

3. Tilseetningsstoffer skal veere
af godkendt renhedsgrad.

4. Alle tilseetningsstoffer skal
vurderes toksikologisk.

5. Godkende eller midlertidig
godkendte tilseetningsstoffer
skal opferes pa positivlister,
hvori anfoeres:

a. til bestemte formal
b. i maximale meengder

6. Godkendelse af tilseetnings-
stoffer skal vurderes i forhold
til kostvaner.

7. Mangderne af urenheder i til-
seetningsstoffer skal vere
uskadelige og s sma som tek-
nologisk opnaeligt.

Fordele og ulemper

I virkeligheden er farvning eller
anden forfalskning af madvarer
et overfledighedsproblem.
Greenserne for brug af tilseet-
ningsstoffer er ikke alene sund-
hedsmaessigt bestemt, men i hgj
grad en politisk afgerelse. Disse
fastsasttes gennem en positivlis-
te, der seetter regler for brug af
tilseetningsstoffer. Positivlistens
regler er et kompromis mellem
interessemodseetninger mellem



industri, forbruger og samfund.
Det synlige resultat af dette kom-
promis er, at den danske kost li-
der af alvorlige skavanker. Til-
seetningsstoffer kan give forskel-
lige skadevirkninger: allergi,
krzeft, arveskader, fosterskader,
mave- og tarmproblemer, fejler-
nezering.

Skadevirkninger

Mange af de tilseetningsstoffer,
vi indtager gennem maden, kan
reagere med andre tilseetnings-
stoffer, med f@devarernes be-
.standdele eller med stoffer i
kroppen - og derved enten give
mere giftige slutprodukter eller
maske pavirke vigtige funktioner
i kroppen. Man har ikke over-
blik over alle de processer, som
forlgber i kroppen og mangler
derfor viden om disse virknin-
ger. Hvad angér krzeft kan man
ikke fastsaette nogen nedre
greense for den maengde af et
stof, der skal til for at fremkalde
sygdommen. Man er altsi nedt
til at vide, om et stof er muligt
kraftfremkaldende eller ej. I
USA forbyder man ethvert til-
seetningsstof, som har vist sig at
kunne fremkalde kreeft ved dyre-
forseg, uanset meengde. I Euro-
pa forsegger man at fastszette ac-
ceptable meengder. Kreaeftsyg-
domme menes overvejende at
skyldes menneskeskabte miljo-
faktorer. Det er en sygdom, som
ofte forst slar ud efter at et indi-
vid har veeret udsat flere artier
for det kreeftfremkaldende ke-
miske stof. Man ved ikke hvilken
betydning tilsetningsstofferne
har i denne sammenhasng, men
mange af dem er under mistanke
for kreeftfremkaldende virkning.

Allergi

Allergi er overfglsomhed over
for meget sma maengder af et el-
ler andet stof, som mennesker el-
lers normalt taler.
Overfolsomhed over for madfar-
ver har vist sig at veere forbundet
med overfelsomhed over for
aspirin (acetylsalicylsyre, som
ogsa findes i Albyl, Magnyl
m.m.). Denne form for overfol-
somhed ytrer sig ved astma, bla-
redannelser, naldefeber eller ko-
likagtige mavesmerter. Det har
vist sig, at omkring halvdelen af
disse allergikere ogsa viser over-
felsomhedsreaktioner ved lev-
nedsmiddelfarverne: tartrazin,
sunset yellow, ponceau 4 R,
-amaranth, samt pa konserve-
ringsmidlerne  natriumbenzoat
og benzoesyre.
Der forlgber flere timer mellem

indtagelse af stoffet og til krop-
pen reagerer. Det er derfor ikke
altid, man i ferste omgang seet-
ter overfglsomhedsreaktionerne
i forbindelse med levnedsmiddel-
farver. Det er ogsd meget be-
sveerligt og tidsrgvende at finde
frem til de relevante stoffer, der
fremkalder reaktionerne. Der er
tale om overfelsomhedsreaktio-
ner af en anden type end f.eks.
ved blomsterstev, og man kan
ikke bruge den sezedvanlige hud-
testmetode.

Siden undersegelser i 1973 pavi-
ste at azo-farverne var allergi-
fremkaldende, har man i Sverige
besluttet at forbyde anvendelse
af azo-farver. I Danmark er azo-
farver tilladt. De ma tilsattes en
lang reekke fedevarer, og man
har ikke noget krav om deklara-
tion af den anvendte farve. Al-
lergikerens liv er derfor meget
besveerligt, fordi det ville veere
umuligt at vide, om produkter
med farve indeholder netop den
allergifremkaldende azo-farve.
Overfolsomhed over for azo-far-
ve antages i Sverige at omfatte 1
af 1000 indbyggere. Verdens-
sundhedsorganisationen (WHO)
har i 1974 udtalt at et tilszet-
ningsstof ikke ber godkendes,
hvis det giver anledning til al-
mindelig udbredt overfalsomhed
eller sveer overfelsomhed. Det er
der tale om for azo-farvernes
vedkommende. Derfor er det et
rimeligt krav at forbyde azo-far-
ver snarest.

Han Slemie
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FARVER

Madens egen farve

Madens egen farve fortzller en
masse om varens art og bestand-
dele, hvor gammel den er, frisk-
hed og modenhed, og om varen
er fordaervet. Om den er blandet
med andre ting. Farven kan der-
for forst og fremmest bruges til
‘at bedemme kvaliteten pa. Ved
industriens forarbejdning en-
dres madens farve, og afslarer
for meget om produktet, set med
fabrikantens gjne. Derfor tilsaet-
tes farve.

»Naturlige« farver

Madens egen farve kan man kal-
de dens naturlige farve. Fra
egnede ravarer kan man fremstil-
le farverne ved ekstraktion eller
presning. Bla druerester fra vin-
produktionen giver bla farve.
Paprika og redbeder giver red
farve. Ekstrakterne bestar af et
stort antal stoffer og man kender
ikke deres sammensztning fuldt
ud. Ofte er der ogsi et stort ind-
hold af nitrit og/eller pesticider i
dem.

Det kan ogsd lade sig gore at
fremstille mange naturfarver
syntetisk. Et eksempel er karote-
noiderne, som kendes fra gule-
redder. De anvendes i meget smé
mangder. Farvestofferne kan

A

indeholde syntese-urenheder,
som ikke forekommer i det na-
turlige produkt. Det er ofte disse
urenheder, som vil sa&tte en
grense for, hvor meget farve,
der mé anvendes.

I ovrigt foreligger der praktisk
taget ingen data for farvestoffer-
nes giftighed. Det er derfor ikke
muligt at vurdere dem sundheds-
maessigt.

Syntetiske farver

Syntetiske farver fremstilles ad
rent kemisk vej. De syntetiske
farver, der er blevet brugt i fode-
varer, er fra starten overtaget di-
rekte fra tekstilindustrien. Efter-
handen udviklede farveindustri-
en en rekke nye farver, som var
mere velegnede. En stor gruppe
madfarver er kemisk i sleegtskab
med hinanden og betegnes azo-
farver. De kendes ogsa som tek-
stilfarver, hvor man lange har
vidst, at nogle azo-farver kan
give kontakt-allergi; de fleste ny-
lonstrempeeksemer har saledes
kunnet fores tilbage til azo-far-
vestoffer. Tilsvarende er der for
nogle af de azo-farver, som an-
vendes i mad, en risiko for aller-
giske reaktioner (se omtalen af
allergi).

Indantrenblat

Fast Green FCF

Yellow 2 G l

Food Red 17

Sort 7984

Chocolate Brown HT]

Tartrazin Sunset
Yellov
mg/kg

meelkedesserter, floderand 100 100
smceltcoste 200 300
mayonnaiscr 200 200
dressings, marinader 200 300
sennep 200 300
kogt salami, spcgepelse 300
syltede redbeder, redkal 150
tomatpuré 10
ketchup 150
marmecladecr, syltctaj 150 50
frugtsaft 10

salater 200 300
karrysild og lignende 100

rejer 30 30
rogn, selaks 200 300
supper, forarsruller 200 300
feerdige middagsretter 200 300
buddinger, cremer, frugtgred 200 300
flede- og limonadcis, fromager 100 100
kagcer, kiks, marcngs 150 100
vafler, tvebakker, makroner 150 100
kunsthonning 100 50
bolsjer, sukkervarer, lakrids 200 200
sodavandc, leeskedrikke 100 50
ol 10

I

Tilladtc meangder tartrazin og sunsct yellow i danske levnedsmidler ifolge
positivlisten fra Statens Levnedsmiddelinstitut. Produkterne ma szlges lige

til 30. juni 1981.

Azo-farver kan fremkalde allergi, men mé bruges i en lang raeekke madvarer.
Overfelsomhedsreaktioner over for azo-farver kan udleses ved ganske f4 mg

(1/1000 g) af stoffet.

Tartrazin udlescr naeldefeber ved 1-3 mg. Som det ses af tabellen er det sveert
at veerc tartrazin-overfelsom. Det er ikke pabudt fabrikanten at oplyse,

hvilke farver, der er tilsat maden.

1974 715

76 77

Syntctiskc farvestoffer, som er blevet forbudit.
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Men nogle farver har ogséa efter-
hénden gennem dyreforseg vist
sig carcinogene - dvs. kraeftfrem-
kaldende. Ogsa urenheder er un-
der mistanke for at veere arsag til
skadevirkninger. Andre farver
kan pa grund af fremstillingsmé-
den meget vanskeligt identifice-
res. Det gaelder f.eks. ammoni-
eret karamel, der fremstilles ved
brankning af sukker under til-
seetning af ammoniak. Denne
farve (ammonieret karamel, suk-
kerkuler) herer til de sandsynligt
kreeftfremkaldende farver.

Det kan tage overordentlig lang
tid at erkende et stofs risiko. Det
viser sig tydeligt i forbindelse
med det rede azo-farvestof ama-
rant. Dette farvestof kom péa
markedet i 1907 og blev hurtigt
meget populaert blandt levneds-
middelfabrikanterne. I 1970 blev
der offentliggjort nogle sovjetti-
ske forsegsresultater, som tyde-
de pa, at amarant kunne virke
skadeligt pa fostre. Dette blev
bekraeftet af amerikanske for-
skere i 1972. I Danmark har man
indskraenket brugen af stoffet til
kun at omfatte frugtvin, hedvin
og spiritus. Ved begrznsningen
blev amarant i stort omfang er-



stattet af azo-farven Food Red
17. Denne farve blev forbudt ved
den sidste revision af positivli-
sten. Azo-farver er steerkt reakti-
ve stoffer, og f.eks. i leveren kan
der fremkomme omdannelses-
produkter med skadevirkninger.
De syntetiske farver har vist sig
skadelige. De ber derfor forby-
des.

Reaktive stoffer er stoffer, der
reagerer kraftigt med andre stof-
fer i maden eller i kroppen.

Wienerpglser som
anden klasses varer

De rede pelser stammer fra tor-
vet i Wien. I begyndelsen af
1800-tallet blev det i Wien be-
stemt, at varer skulle meerkes pa
en seerlig made, hvis de ikke blev
solgt samme dag. De pealser, som
blev til overs skulle dyppes i rad
farve. De blev sa solgt til nedsat
pris, og blev meget populare.

Skikken blev overtaget af andre
lande. I Danmark brugte man
tidligere et farvestof Orange RN
til farvning. Statens Levneds-

hovedafpil
keaebesnitter med svaer
sveeremulsion

vand og is

termaelk

kartoffelmel
soyaprotein

salt

fosfat (vandbindende)
smagsforsteerker
maggi kedaroma
ascorbinsyre

krydderier

Opskrift pd wienerpalser

24,63%
24,63%
17,24%
22,17%
4,93%
2,50%
2,47
0,37%
0,36%
0,15%
0,15%
0,02%

0,49%

Opskriften stammer fra professor J. Wismer-Pedersen,

Landbohgjskolen.

middelinstitut foretog i 1972 un-
dersogelser  af dette stof og
fandt, at risikoen (leverskader)
ved brug var for stor, sa det blev
forbudt. I forbindelse med dette
forbud, blev det overvejet om
farvning af pelser helt burde for-
bydes. Industrien var ikke villige
til at lade dette ske. Nar industri-
en var interesseret i fortsat at
kunne farve pglserne, skyldtes
det hensyn til eksport. Man kan
ikke eksportere fodevarer, som
det ikke er lovligt at seelge i Dan-
mark. Farvede pelser var meget
populzre, bl.a. i Hong Kong, og

det blev dette hensyn, der sejre-
de. I 1978 forsegte Levnedsmid-
delinstituttet igen at fa et forslag
igennem om forbud mod brug af
farve i pelser, men heller ikke
denne gang lykkedes det. Det er
stadig eksporthensyn, der vejer
tungere end den risiko, folk ud-
seettes for ved at spise den rede
farve. Indtil den rede farve for-
bydes helt, sgger industrien at
skabe en blid overgang til ufar-
vede polser, bl.a. ved at bruge
andre farver (brune).

I mange forretninger findes der »ufarvede« pelser. Men hvis man ser ngje pa
dcklarationcen, viser det sig ofte, at ogsa disse er tilsat farve.

KONSERVERINGSMIDLER

Konserveringsmetoder

Der findes forskellige metoder til
at bevare madvarer, til at for-
laenge deres holdbarhed og fast-
holde deres kvalitet.

En af de zldste konserverings-
metoder er terring; terring af
fisk har vzeret kendt gennem
40.000 ar. I vor tid er keling,
frysning og varmebehandling
blevet meget anvendte opbeva-
ringsmetoder.

Konserveringsprincipper

De forskellige konserveringsme-
toder har til formal at hemme
vaeksten af mikroorganismer -
bakterier og svampe. Derved kan
man forhindre eller forsinke at
fedevarerne fordaerves. Ved op-
varmning kan man sterilisere el-
ler pasteurisere. Man kan ogsa
senke temperaturen, idet afko-
ling heemmer mikroorganismer-
nes formering, og frysning set-

ter den i std. Man kan ogsa be-
greense maengden af vand, sa mi-
kroorganismerne ikke kan vokse
og derved gdelaegge maden. Det
kan gores ved terring, saltning
eller sukkerkonservering. Den
metode, som vil blive omtalt her,
er forgiftning af mikroorganis-
merne ved tilsaetning af forskelli-
ge kemiske stoffer. Disse stoffer
kaldes konserveringsmidler.

Kemisk konservering

I dette arhundrede har man faet
brug for flere kemiske konserve-
ringsmidler og i sterre mangder.
De er billige at bruge, og det er
muligt at konservere fodevarer,
som ikke kan konserveres ved
andre metoder, f.eks. salater.
Kemisk konservering kan give
maden en uhyre lang holdbar-
hed, sa fabrikanten er sikker pa,
at den kan n4 at blive afsat inden
den fordeerves.

Her i landet er det blevet almin-
deligt at anvende eddikesyre,
benzoesyre og sorbinsyre til for-
holdsvis sure frugt- og grensags-
produkter. Sulfit til terret frugt,
grensager og vin. Nitrit til ked.
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Der kan veere fordele ved disse
midler. Det er muligt at foretage
en skidnsom konservering, som
brugt rigtigt kan sikre mod
veekst af bakterier og skimmel-
svampe i maden. De kan ogsa
bruges som sikkerhed mod dérlig
hygiejne ved fabrikationen.
Nogle af dem kan omdanne vig-
tige neeringsstoffer, til stoffer
uden neeringsveerdi.

Skadevirkninger

De kemiske konserveringsmidler
tjener til at forgifte mikroorga-
nismer. Det er en nerliggende
tanke, at disse stoffer ogsd kan
vere en risiko for mennesker i
tilpas stor maengde. Dette er og-
sé tilfeeldet. Myndighederne har
derfor fastsat greenser for, hvor
meget af de enkelte konserve-
ringsmidler, man ma bruge i for-
skellige madvarer. Konserve-
ringsmidlernes @gede brug i sta-
dig flere fodevarer har medfert
en stgrre risiko for skadevirknin-
ger.

Industriens problemer med
konserveringsmidlerne

I de seneste ar er der blevet sta-
dig flere problemer med hold-
barheden af industrimad som
redkal, agurker, asier, radbeder,
ketchup, tomatpuré, saft. I sta-
dig flere varer sker en gezering
med kraftig luftudvikling. Pro-
blemet er opstédet ved at man ved
brug af konserveringsmidler un-
der for dérlige hygiejniske for-
hold, gennem en arraekke har fa-
et udviklet resistente bakterier og
garsvampe, dv.s. mikroorganis-
mer som kan tdle konserverings-
midlerne uden at forgiftes.
Konserveringsmidlerne  virker
meget forskelligt pA mikroorga-
nismerne, og virkningen er sam-
tidig afheengig af madens sam-
menseetning. Dette gor dette til
en meget kompliceret affeere at
bruge de kemiske konserverings-
midler rigtigt. Det er tvivisomt
om konserveringsmidlerne er
ngdvendige i alle de produkter,
hvor de nu bruges. Andre pro-
dukter kan det i mange tilfeelde
veere muligt at nedseette den an-
vendte meaengde. Ved endringer
i produktionen vil man i en lang
reekke produkter kunne opnd en
mere hensigtsmeessig brug af
konserveringsmidlerne. Det er i
almindelighed muligt at opna
mere holdbare produkter med la-
vere indhold af konserverings-
midler ved bedre hygiejne, snd-
ring af surhedsgrad eller sukker-
indhold, eller ved varmebehand-
ling.
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Svovldioxid

Svovldioxid bruges i fedevarer
som konserveringsmiddel og ble-
gemiddel eller antioxidant. Det
bruges i vin for at forhindre vild-
geering, samt virke pa vinens far-
ve sé rogde vine bliver mere rode
og hvide vine mere lyse og klare.
Det er tilladt at tilseette 200-300
mg pr. liter. Dette er meget sam-
menholdt med, at en af skade-
virkningerne - hovedpine - kan
udleses ved sd sm& maengder
som 20 mg, hvilket svarer til ind-
holdet i et enkelt glas vin.

Det er ikke nedvendigt at anven-
de svovldioxid ved fremstilling
af vin. Det kan enten helt und-
gés, eller brugen kan forminds-
kes meget ved sterilisation af
kar, ved bedre filtrering af vinen
(ultrafiltrering) og benyttelse af
renkulturer af gaersvampe.

Nitrat - nitrit - nitrosamin -
kroeft

Salpeter er den gamle betegnelse
for nitrat. Det har veeret brugt
gennem flere arhundreder sam-
men med kogsalt i forbindelse
med opbevaring af ked og fisk.
Omkring 1923 blev man imidler-
tid klar over, at det ikke var nit-
rat selv, men det kemiske reakti-
onsprodukt nitrit, som var virk-
somt i forbindelse med:

1. farvning af ked

2. smagseffekt

3. konserverende effekt

Nitrit og nitrat tilseettes ofte
ked- og flere produkter; dog ma
det ikke anvendes i ferskt ked og
fisk.

Risici

Skent nitrit/nitrat saledes har
veeret brugt i en arrekke, er det
ikke et problemfrit tilszetnings-
middel. Nitrat alene er ikke szer-
lig giftigt. Faren ligger i mulig-
hed for bakteriel eller kemisk
omdannelse til nitrit. Det kan
ske i mave-tarm-kanalen. Speci-
elt mavesaften fremskynder den-
ne omdannelse. Nitrit kan om-
danne blodets iltbeerende haemo-
globin til ikke iltbazrende
methamoglobin. Bern er szrlig
udsatte i denne sammenhzng.
De har et stort indhold af
metheemoglobin fra fedslen,
som ikke ligger langt fra det kri-
tiske. Hvis denne graense over-
skrides vil det kunne give synlige
kveelningstegn, som blafarvning
af huden. Et andet og méaske al-
vorligere problem vedrerende
nitrit har treengt sig pa de sidste
ar. Det er nitrits mulige reaktion
med aminer under dannelse af de
sékaldte nitrosaminer. Reaktio-

radne,
a,rel

mugne,

blegne,

FABRIKANTENS
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Garanti :

Dette pradukt [an ikke

eller cendre konsigtens.

nen fremskyndes af et svagt surt
milje, som det findes ved over-
gangen mellem mave og tarm.
De dannede stoffer er ofte seer-
deles kreeftfremkaldende. Serlig
risiko er der ved samtidig indta-
gelse af nitrit og amin. Aminer
findes naturligt i de fleste fade-
varer og indholdet gges ved op-
varmning.

Dimethylamin findes specielt i
fisk. I Norge var man i 1961-62
ude for en kraftig forgiftning af
mink og far, der havde =dt ni-
tritkonserveret fiskemel. Forgift-
ningen skyldtes dimethylnitrosa-
min og forte til leverskader.

Et tilsvarende stof - diethylnitro-
samin - har vist sig at fremkalde
ondartede leversvulster hos rot-
ter.

Tilladte maengder
Nitrit og nitrat henfores i posi-
tivlisten under konserverings-
midler. Hvorvidt der er tale-om
konserverende effekt ved de til-
ladte meengder er hajst tvivlsomt.
Nitrat mé& anvendes i kon-
centrationer p& 500 mg pr. kg i
kodvarerne bacon, spegepolse og
skinke, samt til krydder- og ma-
rinerede sild. Nitritindhold i feer-
digvarer af de samme kedpro-
dukter mé hgjst vaere 75 mg pr.

kg, dog helkonserves kun 25 mg
pr. kg.

Norge forbed i 1973 som det for-
ste land i verden nitrit og nitrat.
USA overvejer et lignende for-
bud.

Farve og smag

Ved farvning med nitrit bibehol-
der kodet sin rgde farve ved kog-
ning. Nitrit indvirker pa kedpro-
duktet og giver det smag.
Aminosyren cystein kan frem-
bringe samme smagsindtryk. Det
er saledes muligt at finde en er-
statning for nitrit.

Konservering

Nitrit heevdes tilsat for at heem-
me vaeksten af den frygtede jord-
bakterie Clostridium botulinum,
som kan fordrsage botulisme
(polseforgiftning). Der  skal
imidlertid temmelig hgje kon-
centrationer af nitrit til at kon-
servere alene med dette stof, s&
store at man af sundhedsmaessi-
ge arsager ikke tillader det. Ved
nitrit-indhold over 200 mg pr. kg
vil der almindeligvis dannes ni-
trosaminer. Der er andre meto-
der til at hindre bakterievaekst,
som det er omtalt i indledningen.
Botulisme-toxinet kan edelaeg-
ges ved opvarmning. I bacon
som ristes pa en pande vil toxinet
let kunne nedbrydes. Nitrits kon-
serverende virkning kan forbed-
res med konserveringsmidlet
sorbat. Men netop forbindelsen
nitrit-sorbat kan udvikle krzeft-
fremkaldende stoffer. Den kon-
serverende effekt af de anvendte
maengder nitrit er tvivisom. Til-
sztninger foretages heller ikke
konsekvent til de produkter, der
er mest udsatte (vakuumpakkede
og déaseprodukter uden salt) men
kun hvor man gnsker farve.



Det tyder pa at man ikke tilseet-
ter primeert af konserveringshen-
syn. Medister og kedrand pa da-
se tilseettes saledes ikke nitrit, de
»skal« jo veere gra.

Konklusion

Nitrat er der overhovedet ingen
grund til at tilseette levnedsmid-
ler. Nitrit giver en farve i ked,
som kan undvzres. Nitrit som
smagsingrediens vil det vaere mu-
ligt at erstatte. Nitrit som kon-
serveringsmiddel er problema-
tisk fordi de meengder som krae-
ves for at opnéa effekt overstiger
de sundhedsmaessigt forsvarlige.
NOAH mener at risikoen ved ni-
‘trit-tilszetning er iojnefaldende,
mens fordelene er svaere at fa gje
pé og opfordrer derfor til forbud
straks.

Syrer, baser, salte

Der er 62 stoffer optaget i posi-
tivlisten under denne gruppe. De
tilseettes af mange forskellige
grunde. De kan pavirke smagen
(citronsyre tilszettes juice for at
gore smagen syrlig og frisk, cal-
ciumhydroxid szettes til ol for at
forhindre, at smagen bliver for
sur). De kan ogsa styre fremstil-
lingsprocessen, konservere eller
virke vandbindende fosfater i
kedprodukter). Flere af stoffer-
ne har en lang tradition bag sig i
den private husholdning og de
accepteres da ogsd i stor ud-
streekning i den industrielle
fremstilling. Polyfosfaterne kan
fastholde saftindholdet i kedet
gennem deres evne til at binde
vand. Men vandindholdet kan
ogsa gges. Det er ganske almin-
deligt at f.eks. hamburgerryg
»pumpes« med 30% vand ved
hjeelp af fosfater. Det er en god
forretning for producenten at
seelge vand til dagens kadpris,
men et dyrt keb for forbrugeren!
Antiklumpningsmidler tilsattes
for at forhindre, at vandsugende
levnedsmidler klumper sammen.
Til kogsalt, sukker, kaffe og te
kan tilseettes trikalciumfosfat,
og til bagveerk tilsaettes silikater
(sand).

VAREDEKLARATION
Veegt 400 G.
Sukker, mel, margarine, sg, drue-
sukker, saft og skal af friske citrones
§ emulgator E 471, bagepulver, salt,

naturl. farve, konserv. middel E 281
sk. maetkspulver, citronolie.

Sedestoffer

Saccharin er det eneste syntetiske
sgdemiddel, som ma tilsattes til
levnedsmidler. Sgdeevnen er 30
gange sa stor som sukkers. For-
malet med sedestoffer er at spare
pé sukkeret eller at fremstille lev-
nedsmidler til diabetikere. Tidli-
gere var cyclamat ogsa tilladt,
men pa grund af kreeftfaren blev
det forbudt at tilsztte levneds-
midler. Saccharin er ogsa i soge-

lyset. Canada har i 1977 forbudt

brug af saccharin, fordi rotter
fik blerekraeft ved forseg. I
USA foreslar sundhedsmyndig-
hederne et tilsvarende forbud.
Born under 10 ar er en seerlig ud-
sat gruppe pa grund af deres for-

brug af laeskedrikke.
Formodentlig er stoffet ikke selv
kreeftfremkaldende, men det

menes at dets synteseurenheder
er. Endnu er saccharin ikke fjer-
net fra positivlisten.

Sorbitol og mannitol er sedemid-
ler som findes i naturen. De ind-
gér i flere og flere sade levneds-
midler. Sedeevnen er som suk-
kers, men de er mindre skadelige
for teenderne.

Emulgatorer, stabilisatorer,

Under denne gruppe er der opta-

get ca. 100 stoffer i positivlisten,
og de indgér i en mangde lev-
nedsmidler i stadig stigende om-
fang. Stofferne bidrager til at gi-
ve 'mange levnedsmidler en
acceptabel fylde. Emulgatorer er
stoffer, som fér to ikke blandba-

- re veesker, f.eks. vand og olie, til

at give en ensartet blanding. I
minarine er der 40% fedt og
57% vand, som ved hjazlp af
mono- og diglycerider danner en
olie-i-vand-emulsion. Lecithin er
en meget benyttet emulgatorer
bl.a. til mayonnaise og margari-
ne. Stabilisatorer f.eks. glycerol,
tilseettes for at forgge holdbar-
heden af disse emulsioner. For-
tykningsmidler tilszettes for at
opnd en fastere konsistens. De
fleste af stofferne er kulhydrater
som pektin, cellulose- og stivel-
sesderivater. De tilszettes i tem-
melig store maengder, op til 2%

asur: Tilsat farve E 102 og E 11

af levnedsmidlets vaegt, men reg-
nes for uskadelige. De tjener ofte
til at vildlede forbrugeren.
Antioxiddanter (anti-iltnings-
midler) forhindrer fedtholdige
levnedsmidler i at harskne og an-
dreiat zendre smag af farve. An-
tioxidanternes virkning kan for-
oges ved tilseetning af sma
meengder af f.eks. ascorbinsyre
eller citronsyre. Disse stoffer
kaldes anti-oxidantsynergister.
Der er optaget 38 stoffer under
denne gruppe i positivlisten. Al-
fa-tocopherol (E-vitamin) er et
stof som ogsa findes i naturen.
Det tilsaettes bl.a. til dieetmarga-
rine og minarine.
Butylhydroxy-anisol (B H A) og
-toluen (B H T) tilseettes til en
lang reekke levnedsmidler s& som
kad- og fiskeprodukter og terret
frugt. Der er fremkommet resul-
tater af undersggelser som tyder

pé, at disse stoffer er skadelige.

Svovldioxid og sulfiter er foru-
den konserveringsmidler, ogsa
antioxidanter. De tilsaettes fin-
delt frugt og grensager, der ellers
hurtig vil blive misfarvet.

De adelaegger B-vitaminer i ma-
den og i blodet, og nedbryder
vigtige nezeringsstoffer i maden.
Nyere opdagelser tyder pa, at der
ved tilstedeveerelse af sulfit og
konserveringsmidlet sorbat i
samme produkt kan opstd nye
stoffer, der kan pavirke arvean-
leeg og muligvis veere kraeftfrem-
kaldende. Anvendelsen af svovi-
dioxid og sulfiter ber begrzenses
drastisk.

Der er flere tilsaetningsstofgrup-
per. Af melbehandlingsmidler
findes kun eet, nemlig ascorbin-
syre.
Tilseetningsstofhjeelpemidler er
stoffer som bruges som bzerestof
for f.eks. farvestoffer. Berigel-
sesmidler medtages ikke i posi-
tivlisten. Som eksempel pa beri-
gelsesmidler kan nasvnes vitami-
ner og mineraler.

Aromastoffer

Aromastoffer tilseettes maden
for at give den en smag, den ikke
i forvejen eller for at forstzrke
en bestemt smag, sa det bliver
muligt at spare pa rastofferne.
P4 denne méde er det efterhin-
den blevet muligt, at afsette en
lang raekke produkter uden no-
gen neringsvaerdi. De fleste af
disse produkter er steerkt fortyn-
dede fedevarer, som er camou-
fleret med farve, konsistensmid-
ler osv. Det kan dreje sig om lees-
kedrikke: sodavand, lemonade,
orangeade. Et almindeligt pro-
dukt er hindbarlemonade frem-
stillet af vand, sukker, konserve-
ringsmidler, aroma, farve. An-

dre produkter er forskellige for-
mer for chips, som bestar af kar-
toffelpulver, fedt, antioxidanter,
aromastof. Endelig er det aroma
og farve, som forvandler sukker
til slik.

Aromastoffer kan fremstilles af
naturlige produkter. Man kan
bruge frugtrester eller plantedele
og af disse udvinde aromastoi fer
ved ekstraktion eller presning.
Aromastoffer kan ogsa fremstil-
les kunstigt enten som simple
forbindelser (ethylacetat og ben-
zaldehyd) eller som mere kom-
plicerede forbindelser (ethylvani-
lin og methylsalicylat).
Aromastoffer findes i et meget
stort antal, ca. 2.000-3.000. De
anvendes ofte i meget sma
meengder, og ofte i kombinatio-
ner for at opné det rette smags-
indtryk. De almindeligst brugte
doser er mindre end 100 mg pr.
kg, og som et gennemsnit bruges
10 mg pr. kg. Overdosering bliv-
er ikke foretaget i neevnevardigt
omfang, fordi det giver en ube-
hagelig smag, og fordi aroma-
stoffer er relativt dyre. Bortset
fra denne naturlige regulering er
der praktisk talt ingen begrans-
ninger i, hvor meget og hvad, der
ma bruges som aromastof. Da
man i 1973 fik en positivliste
over, hvilke tilszetningsstoffer
man kunne tillade og i hvilke
meengder, lykkedes det for indu-
strien at forhindre at aromastof-
fer blev medtaget.

USA og Japan hearer til de lande,
som har en positivliste omfatten-
de aromastoffer. Men i Dan-
mark har man tilladt et hul i lov-
givningen. Dette hul eksisterer
stadig, skent det drejer sig om et
meget stort antal stoffer med
ukendte virkninger pa menne-
sker. Af mulige skadevirkninger
kan teenkes kraeft, skader pa ar-
veanlaeg eller foster, allergi. Med-
hensyn til allergi er det konstate-
ret at stoffet ethylvanillin kan gi-
ve  overfelsomhedsreaktioner.
I 1978 er der kommet en be-
kendtgerelse om forbud mod
visse aromastoffer. Den begraen-
ser brugen af de 15 mest giftige
aromastoffer. Det gaelder f.eks.
blasyre (hydrogencyanid). Her
har man bestemt, at der ikke ma
saettes blasyre til maden.

Man kender ikke aromastoffer-
nes skadevirkninger og har intet
overblik over industriens brug af
dem. Derfor ber de forbydes.
Aromaforsteerkere er som nav-
net antyder visse stoffer, som far
den naturlige eller tilsatte aroma
tydeligere frem.

Endelig findes der en diverse
gruppe, s hvis det stof man on-
sker at bruge ikke er i de andre
grupper, kan man jo kigge her.
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ADI-Vaerdier

Det ma kraeves at ethvert tilstzetningsstof bliver forsvar-
ligt undersogt for eventuelle skadelige virkninger, inden
det anvendes i fodevarer. Nogle mennesker er mere udsat
for skadevirkninger end andre. Man har da ogsa i de se-
nere ir eget forskningen i tilsaetningsstoffernes skadeli-

ge virkninger.

Et af resultaterne af denne for-
skning er indferelsen af begrebet
ADI-verdien. ADI er forkortel-
se for Acceptabel Daglig Indta-
gelse, pa engelsk Acceptable Da-
ily Intake.

Hyvis et stof har en ADI-veerdi pa
f.eks. 50 skulle det veere forsvar-
ligt at indtage 50 mg af stof-
fet/kg legemsvaegt/dag et helt liv
igennem. En person der vejer 60
kg kan séledes »roligt« indtage
50x 60 = 3000 mg (3 g) af dette
stof hver dag.

Inden et tilsetningsstof nar Po-
sitivlisten har det veeret igennem
en forsegsraekke. Den forste vi-
den om tilseetningsstoffers ska-
devirkning stammer fra forsog
med dyr. Forsggsdyrene er oftest
mus og rotter, men ogsa hamste-
re, kaniner, svin og hunde bru-
ges.

Der foretages et akut forsgg med
en svaghed pé een-fa dage. Her
far man en idé om, hvilken
maengde af stoffet, der slar halv-
delen af en gruppe dyr ihjel. Det-
te kaldes LDy, (letal dosis for
50%). Man forsager at opklare,
ved at sammenligne organer fra
dode dyr med organer fra kon-
troldyr, hvad dedséarsagen er.
Derefter udferes veaesentlig len-
gere varende forsgg, lsbende
over livsleengden for f.eks. rot-
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ter, der er ca, 2 ar. Man giver nu
dyrene langt mindre doser af til-
satningsstoffet, men til gengeeld
hver dag forseget igennem.

Det, men specielt er interesseret
i, er, hvor stor en maengde dyre-
ne taler uden at man kan regi-
strere nogen skadevirkning pa
dem. Under og efter forsgget un-
derseges nu flere ting. Er vaegt-
stigningen og vaeksten normal,
bliver dyrene mindre frugtbare,
er afkommet normalt, er der sy-
gelige forandringer i organer og
vaev (f.eks. svulster), er blodets
sammensa&tning normal, hvor-
dan »opferer« stoffet sig bioke-
misk i organismen?

Andre undersogelser kan komme
pé tale, men det er ikke givet, at
alle stoffer gennemlgber samme
forsegsprocedure. Nogle forhold
unders@ges over flere generatio-
ner. Forbruget af forsegsdyr er
stort. I langtidsforseg med rotter
er antallet nogle tusinde, med
svin 35-40. Dyreforsgg er dyre
forseg.

For anvendelse af dyr foretages
laboratorieforsgg. Her anvendes
f.eks. bakterier, svampe og
vaevskulturer som forsegsmate-
riale. Fordelene er, at man hur-
tigt og billigt far resultater af
stoffets giftighed, men de kan ik-
ke overferes pad mennesker.

RN

De fleste forsegsresultater bygger pa forseg med rotter og mus, men
ogsd kanincr, hamstere, hunde og svin bruges.

ADI-veerdien fastszettes

Da man kun i helt specielle til-
feelde foretager forseg pa men-
nesker, ma ADI-verdien fast-
szettes ud fra dyreforsggene. Det
almindeligste er, at man anven-
der en »sikkerhedsfaktor« pa
100. Man regner med, at menne-
sket kan veere 10 gange mere fol-
somt end forsegsdyret og des-
uden, at nogle mennesker kan
vere 10 gange mere folsomme
end gennemsnittet. Det vil sige,
hvis et 2-arigt rotteforsgg har
vist, at 100 mg tilseetnings-

Dyreforsag med rotter pa Statens Levnedsmiddelinsti

af rotter na op pa flere tusinde.
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tut. Til undersegelse af et enkelt tilsztningsstof kan forbruget

stof/kg legemsvaegt/dag i fode-
ret ikke har givet registrerbare
skader, si bliver ADI-vaerdien
for mennesker (100: (10 10)) 1
mg/kg legemsveegt/dag.
Forsggsresultaterne indsendes til
en ekspertkomit; der er udvalg af
FAO/WHO. Een gang om éaret
vurderer denne ekspertkomité
forsepgsmateriale fra 50-100 til-
seetningsstoffer, og ud fra dette
materiale fastseetter komiteen en
ADI-vaerdi for hvert stof. Af
okonomiske &rsager foretages
disse vurderinger ikke ofte. Det
burde vaere et krav, at-alle tilsat-
ningsstoffer blev undersegt til
bunds.

Midlertidig ADI-veerdi

Det kan ske, at forsegene med et
tilseetningsstof er mangelfulde.
Sédanne stoffer kan bevilges en
»midlertidig ADI-vaerdi«. Dvs.
en ADI-verdi der kun gzlder
f.eks. 3 ar, og i denne periode
ma stoffet benyttes pa nejagtig
samme made, som hvis det hav-
de en fuldgyldig ADI-veerdi. Er
der ikke kommet overbevisende
forsggsmateriale efter de 3 ar,
kan ekspertkomiteen forlaenge
fristen yderligere. Det er yderst
sjeeldent, at et tilssetningsstof
med midlertidig ADI-veerdi for-
bydes, selv om fristen er udlebet.



Usikkerhedsmomenter
omkring ADI-vaerdier

Det er meget vanskeligt at sam-
menligne mennesker med dyr
m.h.t. felsomhed overfor tilsaet-
ningsstoffer. Man har mange ek-
sempler pa, at gifte virker hojst
forskelligt pa forskellige dyrear-
ter. F.eks. er farvestoffet di-
methylaminobenzol et kraftigt
kreftfremkaldende hos rotter,
men kun svagt hos kaniner.

Det er i Sverige overbevisende
blevet demonstreret, at alminde-
ligt anvendte levnedsmiddelfar-
ver som Tatrazin, Sunset Yellow
og Amaranth (alle sakaldte azo-
farver), og konserveringsmidler-
ne natriumbenzoat og 4-hy-
droxybenzoesyre, kan fremkalde
anfald hos allergikere. Patienter-
ne fik disse stoffer enkeltvis og i
mengder, der svarer til hvad
man kan indtage i en »normal-
kost«.

Det er blevet antaget, at 1-2% af
Danmarks befolkning er allergi-
ske specielt overfor levnedsmid-
delfarver. Amerikanske under-
sogelser angiver et tilsvarende tal
pa 0,04%.

Med det antal forsegsdyr man
normalt anvender, er det nasten
umuligt at vurdere et givet stofs
eventuelle  kreeftfremkaldende
virkning. Lad os antage, at et gi-
vet tilsetningsstof giver kraft
hos 1% af dyrene i en koncentra-
tion pd 1 mg/kg legemsvaegt/
dag. Dette vil man dog muligvis
ikke veere i stand til at registrere.
Hyvis det ikke registreres vil man
efter den seedvanlige fremgangs-
made fastsaette en ADI-veerdi pa
0,01. Alt andet lige vil man da

Ames test

Princip: Metoden bygger pa den
antagelse, stoffer som kan frem-
kalde mutationer hos bakterier
har carcinogen effekt (kreeft-
fremkaldende) hos mennesker og
omvendt.

Teknik: En mutant af bakterien
Salmonella typhimurium kan ik-
ke producere aminosyren histi-
din. Den er nedvendig for, at
den kan formere sig og ma der-
for tilfgres for at den kan vokse.
Et stof med formodet carcinogen
effekt anbringes pa et histidinfrit
neaeringssubstrat og der leegges et
tyndt lag af bakterieceller over.
Hyvis stoffet kan fa histidinmu-
tanten til at tilbagemutere (rever-
tere) til vildtypen, vokser de og
synlige kolonier efter 1-2 degn
ved 37 grader.

forvente, at hvis hele Danmarks
befolkning indtager stoffet i en
mengde svarende til ADI-veerdi-
en, vil 500 fa kreeft.

De fleste mennesker er dagligt
udsat for en raekke ubehagelige
miljgvirkninger. Dyrene udsat-
tes derimod kun for ét tilseet-
ningsstof ad gangen. Man ved
kun meget lidt om, hvordan til-
sztningsstoffer virker i kombi-
nationer.

Russiske forsgg har vist, at kom-
binationen af konserveringsstof-
ferne benzo€syre og natriumsul-
fit giver en storre effekt pa mus
og rotter end hvis stofferne gives
hver for sig. Andre forseg har
vist, at visse tilseetningsstoffer
indvirker pad medicins effekt pa
mennesker. Saledes virker sak-
karin pa effekten af sukkersyge-
tabletter.

En svensk undersagelse har vist,
at man ved et moderat forbrug
af visse slikprodukter, let kom-
mer til at overskride ADI-veerdi-
en for nogle af farvestofferne.

Hvem foretager
dyreforsegene?

Dyreforsegene foretages af man-
ge instanser, f.eks. Levnedsmid-
delinstituttet og universitetsinsti-
tutter, men storstedelen af forsg-
gene udferes af levnedsmiddelin-
dustrien. Det er oplagt, at der
kan ligge en konflikt i at indu-
strien selv frembringer de for-
spgsresultater, de ensker god-
kendt.

Forst og fremmest méa det under-
streges, at forsegsresultaterne er
meget afhzengige af, hvordan
forsegene udferes.

Man er saledes blevet klar over,
at konserveringsmidlet sulfit er
skadeligt, idet det edelaegger B-
vitaminet thiamin. Udfaldet
af et rotteforseg med sulfit er
derfor steerkt afhaengigt af, hvor
meget thiamin rotterne far i fo-
deret.

Dette er maske et meget alminde-
ligt forekommende fzenomen.
Der er eksempler p4, at tilsynela-
dende ens forsgg med det samme
tilszetningsstof resulterer i ind-
byrdes modstridende resultater.
Séledes er azo-farvestoffet ama-
ranth skiftevis blevet erkleret
kreftfremkaldende og ufarligt.
En oplagt og vanskelig kontrol-
lérbar mulighed er at fortie
»uheldige« forsggsresultater.
For at imedegé nogle af de oven-
navnte vanskeligheder kunne
man teenke sig, at der blev stillet
detaljerede krav til forsegsproce-
durer, saledes at alle forseg blev
udfert pa nejagtig samme made.
Forspg foretaget forskellige ste-
der fra kunne da lettere sammen-
lignes. Desuden kunne man tzen-
ke sig en ordning, der indebar, at
de instanser, der foretager forsg-
gene ikke i samme omfang som
nu, har specielle interesser i for-
sogenes udfald.

Fordeling af ADI-vaerdier
pa fedevarer

I positivlisten star der ofte
mengdebegransninger ud for de
enkelte fodevarer. Disse tal er
man ndet frem til ned at dele
ADI-veerdien ud pa bestemte fa-
devarer.

[RotTE LaBqRATORI
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Positivlisten

I Levnedsmiddellovens § 14 star,
at der kun ma anvendes tilszet-
ningsstoffer i levnedsmidler,
som er godkendt af miljemini-
steren. Statens Levnedsmiddelin-
stitut udarbejder forslag til en
fortegnelse over tilladte tilseet-
ningsstoffer (positivlisten). Dette
forslag forhandles af levneds-

Man gar her ud fra viden om
menneskets fysiologiske behov i
form af fede og vaeske. Spaed-
barnet har det hgjeste energibe-
hov pr. legemsveegt og har der-
for ogsé det storste indtag af fast
fode og vaeske pr. kg. I beregnin-
gerne gar man ud fra 1-ars bar-
nets behov; pa denne made me-
ner man at have daekket alle al-
dersgrupper ind. Fgden mé - nar
behovet for energi og veeske er
daekket ind - ikke indeholde me-
re tilseetningsstof end ADI-veer-
dien. Et tilseetningsstof kan fore-
komme i mange fodevarer. I sa-
danne tilfzelde m& man najes
med at tillade det i en del af ko-
sten, hvis der er fare for at ADI-
veerdien ellers overskrides. Ben-
zoesyre (f.eks. i »Atamon«) er et
velkendt og vidt anvendt konser-
veringsmiddel. For ikke at over-
skride ADI-vaerdien for benzoe-
syre er det besluttet, at kun en
fjerdedel af fadevarer og en fjer-
dedel af drikkevarer ma indehol-
de dette stof.

Budgetmetoden bygger pa for-
modninger om menneskets ind-
tag af fode- og drikkevarer. Det
er oplagt, at man kan tillade
mindre maengder tilsatnings-
stoffer i bred end i liker. Van-
skeligheden ligger i, at man har
meget ringe oplysninger om
menneskers faktiske spisevaner,
og at mange nedvendigvis ma
falde udenfor en vedtaget »nor-
malkost«. Mange skolebarn far
en vasentlig del af deres behov
for fode og vaeske dakket ved
indtag af slik, pommes frites,
polser, Coca Cola og lignende
produkter med et hejt indhold af
tilseetningsstoffer (og med et rin-
ge nzeringsindhold).

middelradet og godkendes af
miljgministeren.  Levnedsmid-
lelrddet er et politisk organ,
hvor erhvervslivet er rigt repree-
senteret.

Positivlisten fortzeller hvilke til-
satningsstoffer, der er tilladt, i
hvilke levnedsmidler og i hvor
store maengder.

Der findes forskellige stoffer,
som ikke er med i positivlisten,
f.eks. aromastoffer (se dette af-

snit). Den ferste positivliste trad-
te i kraft 1. juli 1974, og er hidtil
blevet revideret hvert ar. Men i
juli 1978 meddeltes, at positivli-
sten mod seedvane skulle gzelde 2
ar, Arsagen var, at Levnedsmid-
delinstituttet og industrien ikke
kunne blive enige. Instituttet gn-
skede at fjerne farvestofferne fra
produkter som ost, kedvarer,
smer, margarine. Det ville er-
hvervslivet ikke ga med til.
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Positivlistens opbygning

Forste afsnit indeholder 17 lev-

nedsmiddelgrupper. Som et eks-
empel pa positivlistens opbyg-
ning kan bruges »marmelade«.

Til i gruppe Ti i f Nr. Bemarkninger
Syre, base, salt Calciumcarbonat 51.06

Calciumchlorid 51.15

Citronsyre og citrater 51.18-51.21

Eddikesyre og acetater 51.01-51.02,

51.62-51.63

Kaliumchlorid 51.16

Maelkesyre og lactater 51.28-51.31

Natriumhydroxid 51.27

Phosphorsyre 51.38 5 g/kg

Svovisyre 51.53

Vinsyre og tartrater 51.58-51.61 lalt 1 g/kg, ul hindbar-

/Eblesyre og malater
Konserveringsstof

natriumsalte deraf
Myresyre og
formiater

Propionsyre og
propionater
Sorbinsyre og sorbater
Svovldioxid og
sulfiter

Antioxidant,
antioxidantsynergist

Ascorbinsyre og
ascerbater
Farvestof Azorubin

Black PN

Erythrosin

Green S

Indigotin |

Patent blue V
Ponceau 4 R

Sunset yellow FCF
Tartrazin

Karamel

Karamel, ammonieret

Emulgator, stabilisator, Agar

fortykningsmiddel Alginsyre og alginater
Carrageenan
Furcellaran

Cellulosederivater
Guar gummi

Pectin
Pectin, amideret
Stivelser, kemisk mod.

Traganth
Xanthan gummi

Mannitol
Sorbitol
Spdestof Som 09.4
Diverse Dimethylpolysiloxan

Mono- og diglycerider

Benzoesyre og benzoater
p-Hydroxybenzoater og

Cellulose, mikrokrystallinsk

Johannesbredkarnemel

Calciumorthophosphater

produkter dog 2 g/kg, til
abrikosprodukter 3 g/kg,
ul citrusprodukter 5 g/kg
og til gele 10 g/kg

51.33-51.36
52.05-52.08 lalt 500 mg/kg
52.09-52.14 lalt 300 mg/kg

52.15.1 11411 100 mgrkg
52.44-52.45 :
52.22-52.25 | lalt 1 g/kg
52.26-52.29 lalt 1 g/kg

52.30, Kun stammende fra brugen
52.34-52.35, | )af torrede frugter, indhold
52.39-52.42 + feerdigvaren 1alt 100 mg/kg
53.01-53.03 lalt 300 mg/kg

55.23 100 mg/kg

55.31 100 mg/kg

55.24 200 mg/kg

55.07 50 mg/kg lalt

5503 100 mg/kg

55.04 | 20 mglkg 300 matkg

55.27 20 mg/kg

55.20 50 mg/kg

55.17 150 mg/kg

55.36

55.37 4 gikg

56.01 10 g/kg
56.02-56.06 lalt 10 g/kg

56.08 ;

56.14 lalt 10 g/kg

56.13
56.09-56.12 lalt 10 g/kg

56.17

56.19 20 gikg

56.79

56.83 25g/kg
56.63-56.76,

56.87

56.78 20 g/kg

56.82 5g/kg
56.24-56.26

56.23

56.47 }Iall 50 g/kg

Som 09 4

Som det ses ma man tilsaette 10
salte, syrer, baser; 10 konserve-
ringsstoffer; 1 antioxidant; 11
farvestoffer; 14 emulgatorer,
stabilisatorer og fortykningsmid-
ler; 1 sedestof; 2 diverse tilsat-

ningsstoffer. Der er rige valgmu-
ligheder for en marmeladefabri-
kant. I hejre spalte er anfort
mangdebegransninger.

De enkelte tilseetningsstoffer er
omtalt i positivlistens anden af-
deling.

Tilszetningsstof Specifikation for Supplerende henvisninger
nr. C.l. 1971 Navn EF-nr. identitet og renhed og/eller bemaerkninger
Orange:
55.19
55.20 15985 Sunset Yellow FCF E110 E 110 CX (7) p83
Rode:
55.21
55.22 16185 Amaranth E 123 E123 CX (7 p22
55.23 14720 Azorubin E 122 E122 CX31p1
55.24 45430 Erythrosin E 127 E127 CX (31) p50
55.25
55.26
55.27 16255 Ponceau 4 R E124 E124 CX (31) p70
55.28
55.29 15850:1 Rubinpigment BK E 180 E 180
55.30
Sorte:
5531 28440 Black PN E 151 E 151 CX (31) p28
1. spalte angiver tilseetningsstof- vedrerer stoffernes kemiske

fernes lgbenummer i positivli-
sten. 2. spalte er en amerikansk
registrering. 3. og 4. spalte er til-
seetningsstoffets navn og dets
EF-nummer. De 2 sidste spalter
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sammensetning. Der henvises
her til internationalt materiale
fra Verdenssundhedsorganisa-
tionen (WHO).

L 10 mg/kg

MAD OG POLITIK

Vi skal til at fere ernseringspolitik herhjemme. Det star
fast. Men indholdet af denne politik star ikke fast. Malet
er en bedring af folkesundheden. Men viljen til ernze-
ringsmaessigt begrundede indgreb overfor produktionen
er ikke til stede, for skal vore fedevarer veere sundere, gar

det ud over indtjeningen.

I slutningen af artiklen gives der eksempler pa, at statsap-
paratet er en jungle, hvor det er sveert for nindviede at
finde ud af, hvem der gor hvad.

Nar vi gar i butikker og handler,
er al den mad, vi keber, under-
lagt levnedsmiddelloven. Denne
lov skal beskytte os mod sund-
hedsfare og vildledelse. Men der
findes ingen lov, der kan sikre,
at den mad, vi keber, giver os
den rigtige erneering. Fedevare-
produktionen planlegges nemlig
alene ud fra ekonomiske hensyn,
dvs. ud fra, hvad der kan betale
sig for den enkelte producent.

I de senere ar er tanken om, at
den danske befolknings sundhed
ber beskyttes derfor dukket op.
Med andre ord, at Danmark ber
fore en ernaeringspolitik.

En undergruppe under
NOAH/Kgbenhavns madgruppe
har igennem et stykke tid arbej-
det med dette emne. Vi fandt
frem til, at forudsetningen for
ernzeringspolitik er viden om,
hvilken kost vi ber indtage og i
hvor store meaengder. Denne vi-
den kan bruges mere eller mindre
vidtgadende:

a) man kan oplyse befolkningen
om rigtig ernering og der-
igennem habe pé en adfeerds-
endring,

b) man kan i sterre eller mindre
grad forsgge at styre produk-
tionen i landbrug og industri,
sa de producerede varer tilgo-
deser befolkningens ernae-
ringsmaessige behov.

Da vi havde fundet frem til,

hvad ernezringspolitik ber om-

fatte, undersogte vi, i hvor hoj
grad vore ideer stemmer overens
med de »officielle«. Vi henvend-
te os til forskellige politikere,
embedsmand og forbrugerre-
prasentanter, der alle har varet
involveret i levnedsmiddellovgiv-
ning, og bad dem fortelle os,
hvad de mente med ordet ernze-
ringspolitik. Det viste os hurtigt,

at de lagde noget helt forskelligt i

det.

Der var dog enighed blandt de

adspurgte om, at vi ikke har no-

gen samlet politik p4 madomra-
det i gjeblikket.

Hvornar vi far det, og hvor vidt-
gaende den kan forventes at bli-
ve, var der ingen, der turde udta-
le sig om. Samtlige adspurgte ser
hen til den nye ernzringsenhed
pa statens levnedsmiddelinstitut
(startede 1. marts 1979) som det
sted, hvor fremtidens ernaerings-
politik skal udteenkes. Grundla-
get skal veere den viden, der sam-
les derude. Maélet en bedring af
befolkningens sundhedstilstand.
Det, vi kan vente os, bedemmes
til at blive »noget med vejledning
og oplysning«. Ingen af de per-
soner, vi talte med, regner med
nogen form for offentlig styring
af produktionen i landbrug og
industri lige med det ferste - om
overhovedet.

I det folgende afsnit gor vi rede
for, hvorfor vi mener, en vis
grad af statslig styring er ned-
vendig.

»Jeg er glad for, at jeg ikke sid-
der med det politiske ansvar for
fejlerneering af kommende gene-
rationer. Det er nemlig det, min
norske kollega star i fare for.
Norge har vedtaget en ernee-
ringspolitik, men en sandhed
om, hvad der er rigtig ernzring,
varer aldrig leenge. Havde det
endda veeret en ernzringspolitik
for svin og keer, for det ved vi
meget om. Men om den menne-
skelige ernezring ved vi naesten
intet«.

Udtalelsen er landbrugsminister
Niels Anker Kofoeds. Den kun-
ne leeses i Information den 16.
december 1978.
Landbrugsministeren synes ikke
om ideen med at tage sundheds-
meessige hensyn i fedevarepro-
duktionen ved siden af de eko-
nomiske. Men netop han har
gennem sit ansvar for landbrugs-
politikken ogsa et ansvar for be-
folkningens erneering.
Danskerne holder af landbrugs-
produkter. Specielt af de animal-
ske. Vi svaelger faktisk lidt for ri-
geligt i fleesk og smer. Selv om
Niels Anker Kofoed har ret i, at
folk med forstand pa ernzring
er uenige i mangt og meget, s er



»Vi skal demme i stedet for at frikende,
labe risiko for at demme forkert en

Kampmann, 1972)

nar det geelder giftstoffer. Hellere
d frikende og bega fejl« (Jens

der dog enighed om, at dansker-
ne spiser for meget, for fedt og
for sedt.

Dette til trods for, at vi i arevis
har haft adgang til ernzringsop-
lysning, f.eks. gennem hushold-
ningsradets pjecer.

Hjerte-kar sygdomme er blevet
den hyppigste dedsarsag her-
hjemme, idet de tegner sig for
over halvdelen af alle dedsfald.
Og forkert sammensat ernzring
regnes for en af arsagerne til dis-
se sygdomme.

Hvem bestemmer
hvad vi spiser

Enhver landmand (m/k) kan
produce de landbrugsprodukter,
han mener svarer sig bedst. Sa-
dan er systemet. Gennem offent-
lige tilskud, f.eks. til udvidelse
eller indskraenkning af den ani-
malske produktion kan der ske
en vis styring af, hvad der produ-
ceres. Sddanne tilskudsordninger
bruges inden for EF. Men det er
alene gkonomiske hensyn, ikke
ernaringsmaessige, der er be-
stemmende for, hvor og hvornar
der skal styres.

Man herer ofte fremfort, at det
alene er forbrugerne, som gen-
nem deres varevalg bestemmer,
hvad der skal produceres. Pa-
standen kan dog ikke holde, for
der manipuleres med vort for-
brug. Via fedevarepriserne kan
forbruget dirigeres i en bestemt
onsket retning. De faerreste hus-
holdninger har nemlig rad til at
seette sig ud over priserne.

Et eksempel:
Den danske svineproduktion er
storre end nogensinde, og den

»Det ville gere tilvaerclsen tristere for folk, hvis vi forbed farverne i maden.
Det ville stride mod den menneskelige natur — vi er jo bygget til at kunne i’
farver« (Ivar Nergard, 1979).

skal udvides fremover. Hjemme-
markedet aftager kun en lille del
af produktionen, men forbruget
stiger stot. En naerliggende for-
klaring pa det @gede svinekeds-
forbrug er, at overskudsproduk-
tion og svinepukler jevnligt
dukker op i supermarkeder som
»ugens tilbud«. Og lang tid ef-
ter, at det ferske ked er solgt, gar
det fede fleesk igen som bestand-
del i »tilbuds«leverpostej, -spe-
gepolse o.lign. varer.

Et andet eksempel:

EF’s overskudslagre er med jav-
ne mellemrum ved at spranges
af maelkeprodukter. Ved arsskif-
tet 77/78 svarede lagrenes stor-
relse til to 4rs maelkeproduktion
i Danmark. For at fi has pa
overskuddet opfordres befolk-
ningen gennem »udsalg« af bil-
ligt smer til at szette smorforbru-
get i vejret - til trods for alle gode
rad om, at det burde szttes ned.

Ingen ernzeringspolitik
Eksemplerne med svineked og
smer illustrerer, hvorledes staten
med den ene hand udsender op-
lysning om rigtig kostsammen-
seetning og med den anden hand
via tilskud til landbruget frem-
mer en produktion, der forsky-
der befolkningens kost i uheldig
retning.

En séddan inkonsekvens er for os
at se det modsatte af bevidst er-
nzringspolitik. Der findes i gje-
blikket ingen sammenkaedning
sted af begreberne god ernee-
ring/sundhed, forkert ernze-
ring/darlig fysik - sygdom - ud-
gifter pa det sociale omréade.
Lovgivning omkring mad er
splittet op mellem fire ministeri-

er: landbrugs-, fiskeri-, handels-
og miljeministeriet. De tre forst-
neevnte varetager i hgj grad for-
skellige erhvervs interesser. For-
brugerne derimod, har ingen
»egen« minister. Derfor ma de
helde sig helt og holdent til mil-
joministeren.

En sammenlaegning af al lovgiv-
ning omkring mad under milje-
ministeriet ville set med vore gj-
ne veere en stor fordel. Men et
sddant enske er nok desvarre
urealistisk. Embedsmaendene i
de tre erhvervsministerier vil
seette sig imod, og der er ikke po-
litisk opbakning for en sammen-
leegning i Folketinget.

Derfor bliver den nye ernzrings-
enhed pa levnedsmiddelinstitut-
tet det forelebige svar pa ensket
om en ernaringspolitik.

NOAH:Ss onsker

Hvis vi skulle preve at stille nog-
le af de ensker op, vi mener
NOAH kunne have til en ernze-
ringspolitik, vil vi for overskue-
lighedens skyld starte med de
mere beskedne:

1) at ernzringsforskning op-
prioriteres,

2) at der settes ind for oget er-

neaeriungsleere i skolerne.
Undervisning af den voksne
befolkning er ogsd nedven-
dig.
Massive oplysningskampag-
ner kan veere en vej, men der
er den fare, at effekten stop-
per, ndr kampagnen stopper,

3) at levnedsmiddelloven for-
bedres (f.eks. ensker vi or-
dentlige deklarationer),

Disse tre ensker tror vi, der er en
rimelig chance for at se opfyldte

- mere eller mindre - inden for en
overskuelig arrazkke. Tiden er
ved at vaere moden dertil, og det
er bl.a. disse spergsmal, ernze-
ringsenheden skal beskzftige sig
med. .

Vi har ogsé mere vidtgaende on-
sker til en dansk ernzringspoli-
tik: Vi kunne forst og fremmest
teenke os, at der var et vist styr
pa produktionen i landbrug og
industri med hensyn til kvantitet
og kvalitet af de producerede
madvarer. Hvor vidtgdende en
styring er et vanskeligt spergs-
mal, men vi mener, NOAH bor
gd ind for folgende:

4) da den forte landbrugspolitik
som ovenfor vist i hgj grad
pavirker befolkningens ernee-
ring, ma vi kraeve, at der
foruden de gkonomiske hen-
Syn ogsa tages erngeringsmaes-
sige hensyn, nar der laves nye
landbrugsordninger,

en nedseettelse af den animal-
ske produktion vil vaere en
sundhedsmeessig fordel for
befolkningen - og samtidig et
okologisk rigtigt mal,

inden for fedevareindustrien
ma vi have normer for fade-
varers sammensatning, f.eks.
grenser for indhold af fedt
og sukker i basislevnedsmid-
ler.

5

~

6

~

De sidste gnsker (4, 5 og 6) er
mere kontroversielle, og efter
vore samtaler med »negleperso-
ner« omkring lovgivningen har
vi forstéet, at opfyldelsen af dem
ikke ligger lige om hjornet. Ho-
ved indvendingen er, at Dan-
mark skal leve af landbruget.
Skal der tages ernaringsmeessige
hensyn, gér det ud over indtje-
ningen. Desuden fik vi at vide, at
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EN VAGEN
LOVGIVNING

der i befolkningen er en alminde-
lig modvilje mod statsformynde-
ri. Dette argument kan vi dog ik-
ke beje os for. Der manipuleres
allerede med befolkningens for-
brug, bl.a. gennem tilskudsord-
ninger til landbruget, og denne
form for statsformynderi prote-
sterer befolkningen ikke imod.

Hvem geor hvad

- i teorien

Hovedhensigten med denne del
af artiklen er at illustrere, hvor-
dan levnedsmiddelomrédet er or-
ganiseret - administrativt og po-
litisk, og ogsa at vise, at gren-
serne mellem, hvem der ger
hvad, er temmelig flydende.
Politikerne har til opgave, at op-
stille nogle overordnede mal (=
lave en politik) for, hvad sam-
fundet skal streebe imod pa et gi-
vet omrade. Dette arbejde finder
bl.a. sted i folketingsudvalgene.
Disse udvalg har til opgave at be-
handle lovforslag; saledes be-
handlede Miljoudvalget i 1973
forslag til lov om levnedsmidler
og har i 1978 behandlet revisio-
nen af denne lov. Kun i den grad
politikerne forméar at opstille
overordnede mal, har vi en for-
muleret politik pa et givet omra-
de.

Ministeren har i princippet 2
funktioner: dels er han bindeled-
det mellem folketing og statsad-
ministration og er som sadan di-
rekte ansvarlig overfor folketin-
get for at embedsmaendene ad-
ministrerer lovene korrekt, dels
er han ansvarlig for at tage de
nedvendige initiativer inden for
omradet til sikring af, at den
nodvendige lovgivning Dbliver
gennemfort.
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SORGLIS "
FORBRUGER

Levnedsmiddelradet er en for-
samling pa 25 medlemmer, re-
prasenterende forbrugere, er-
hverv, forskning og administra-
tion. Radet skal radgive miljomi-
nisteren i levnedsmiddelsporgs-
mal.

Embedsmaendene er pr. definiti-
on uvildige, og deres opgave er
at administrere efter de retnings-
linier, politikerne har opstillet,
og som er udmentet i love og be-
stemmelser.
Levnedsmiddelinstituttet er en
styrelse »underlagt« departe-
mentet, som igen er »underlagt«
ministeren. I nogle sager kan en
styrelse selv treeffe afgorelser

uden at g4 gennem departement

og minister. Dette er f.eks. til-
feeldet ved den Arlige revision af
positivlisten.

- I praksis

I teorien ser opgavefordelingen
mellem politikere og embeds-
mend nogenlunde ud, som skit-
seret ovenfor, men i praksis er
det langt mere uafklaret, hvem
der gor hvad. Sagen om tilsaet-

ning af farvestoffer til levneds-
midler illustrerer meget godt det-
te forhold.

Politikere laver politik
Folketingets miljoudvalg op-
fordrede i en beteenkning af
15.2.78 milmeministeren »til at
fortseette bestrzebelserne pa at
begreense de i positivlisten inde-
holdte tilsaetningsstoffer mest
muligt«.

" Embedsmzend laver politik

Levnedsmiddelinstituttet indled-
teiefteraret 1977 sit arbejde med
den arlige revision af positivli-
sten. Instituttet tilkendegav her,
at det ansd det for muligt at fri-
holde basislevnedsmidler for far-
vestoffer. Man mente ikke de pa-
gzeldende stoffer beted nogen
sundhedsfare, men det var insti-
tuttets principielle holdning, at
disse stoffer kunne undveeres i
basislevnedsmidler. Der er fak-
tisk tale om en politisk holdning
til farvestoffer fra levnedsmid-
delinstituttets side.

EN ARLIG
PRODUKTION

Ministeren laver
(sin helt egen) politik

Ministeren (= bindeleddet mel-
lem politikerne i miljoudvalget
og embedsmzndene pa levneds-
middelinstituttet)  tilkendegav
ved et brev den 8.1.79 til institut-
tet, at farvestoffer - i den ud-
streekning de ikke var sundheds-
farlige - fortsat burde veere til-
ladt, ogsd i basislevnedsmidler.
Herved gik ministeren bdde mod
miljoudvalgets indstilling og
mod sine egne embedsmaend.

Ministeren beder embeds
maend udtsenke en
overordnet politik

I det omtalte brev fra den 8.1.79
ser miljgministeren frem til, at
der péa levnedsmiddelinstituttets
ernzringsenhed skabes mulighed
for at fa udformet en erneerings-
politik.

Embedsmand vil
administrere

og ikke lave politik

For en fuldsteendigheds skyld
skal det naevnes, at levnedsmid-
delinstituttets direktor Niels Bor-
re i Information 25.8.78 er cite-
ret for at have sagt: »- spgrgsma-
let er, om man egentlig skal have
en madpolitik fra det offentliges
side.« Han tog ligeledes i en sam-
tale med NOAH den 27.1.79 af-
stand fra overhovedet at forbin-
de ordet politik med instituttets
arbejde.



DEKLARATIONER

DEKLARATION/” Nettovaegt: 375 g.
Fremstillet af: Frosne hindbeer, sukker, vand.
Tilsat: Konsistensmiddel, vinsyre, konserveringsmidler
(sorbinsyre, benzoesyre).
Tilsat maengde sukker: Ca. 31 g pr. 100 g marmelade.

Anvendt frugtmaengde: Ca. 40 g frosne hindbaer pr. 100 g marmelade.
Marmeladens totale sukkerindhold: Ca. 36 g pr. 100 g marmelade.

Varedeklarationer kan udformes
som Dansk varedeklarations
Nevns Varefakta - resultatet af
et samarbejde mellem forbruger-
organisationer, fabrikanter, for-
handlere og organisationer inden
for levnedsmiddelforskning.
Den viste hindbzermarmelade er
deklaret med nettovaegt, marme-
ladens hovedbestanddele i
meengdebestemt raekkefolge, sé
det, der er mest af star forst osv.
Deklarationen fortzeller dernaest
om tilseetningsstofferne, som her
er konsistens- og konserverings-
midler. Sukkerindholdet er de-
klareret - bade den tilsatte
maengde - og det totale tal, nar
frugtens eget sukker medregnes.
Endelig ses hvor mange frosne
hindbeer, der er anvendt pr. 100
g marmelade.

Nezeringsindhold

Deklarationens neeste rubrik for-
neeringsindholdet.

teeller om

VAREFAKTA

104

Energifordeling _
Anbefalet i dagskost

Naeringsindhold pr. 100 g af varen

Energi ca.: (150 kalorier) 640 kilojoule | Yaren
Protein ca0-1g 1%
Fedt ca.0-1q 3%
Kulhydrat ca.36 g 96%

mindst 10%
hojst . 35%
ca. 55%

8$1.79

Holdbarhed: Ved opbevaring under 25°C ca. 1 maned efter sidste salgsdag.
Dansk Varedeklarations-Nasvn: 1030:2.

Nezring er det samme som ener-
gi. Braendstof til kroppen, ud-
regnet i kilojoule. 100 gram
hindbzermarmelade giver i alt
640 kilojoule - eller, som fer i ti-
den, 150 kalorier (1 kalorie =
ca. 4,2 kilojoule).

Hindbeermarmeladens energi be-
star af protein, fedt og kulhy-

drat.

Protein og fedt i meget lille
mengde, kulhydrat i sterre
mengde. Tilsammen altsa 38
gram »terstof« af de 100 gram.
Resten er vand, dels fra hind-
beerrene - dels tilsat. Vand giver
ikke energi, og er derfor ikke
med i neeringsbeskrivelsen.

Energifordeling

Den neestsidste rubrik angiver,
hvor mange procent af energien,
der kommer fra protein, fra fedt
og fra kulhydrat. Og i den sidste
rubrik kan man lzse, hvordan
denne energifordeling helst skal
veere.

Era minarine hjelper dig
med at finde din egen form.

%

Og med den nye smagskvalitet
kan du Ii’ at holde formen.
Era minarine har stadig
halvt s4 mange kalorier,
40% flerumettede fedtsyrer og

fuldt vitaminindhold.
Se efter den nye pakke
i kﬂledx»ken

f ::*:':"

Era minarine. Halvt sa mange kalorier.

Dcnne annonce indeholder 48 ord. Der er ingen reclle oplysninger om varen.
Producenten forseger at szlge varen med henvisning til andre veerdier end
varcns cgenskaber. Denne annonce er ikke usaedvanlig.
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Mad og

-medindflydelse

Nér man som forbruger vil have indflydelse pa produk-
terne, md man pdvirke dem som styrer selve produktio-
nen. Den eneste made, man som forbruger kommer i
kontakt med produktionsstedet, er gennem de varer man

kober.

En organisering af forbrugerne, rettet mod produktio-
nen, ma derfor finde sted i og omkring fedevarebutikker-

ne.

Det folgende koncentrerer sig om, hvorledes muligheder-

ne er for at fi indflydelse gennem FDB. FDB ejer bade
butikker og fabrikker og reklamerer for forbrugerdemo-

krati.

Brugsens formal

Brugsen er en andelsforening
hvis formal er »at organisere for-
brugerne til varetagelse af fzelles
interesser«. Som enhver anden
forretning anvender Brugsen en
del af sit overskud til investering
og reklame. Men en del af det
som i andre virksomheder gar til
aktionzrerne, bruges hos Brug-
sen i medlemmernes interesse,
(Samvirke, oplysende materiale
osv.). Der er bl.a. lavet et for-
brugerprogram, fordi FDB on-
sker at fremtreede mere klart og
konsekvent som forbrugerejet.

Forbrugerprogrammet

Forbrugerprogrammet er vedta-
get pd FDB-kongressen i 1978,
og galder til 'T981. Det indehol-
der mange synspunkter, som er i
f o I b r u
erens interesse. Vi har
udvalgt nogle punkter, som spe-
cielt omhandler madproblemer.
Indtil nu er mange af disse punk-
ter ikke opfyldt.

Varer

Malet er at »tilgodese forbruge-
rens behov og ensker. Behovene
er bl.a. sunde og velsmagende
fedevarer«.

Midlet er at fortsaette produktio-
nen af renere og sundere varer.
Samtidig vil man tilstreebe, at
disse varer ikke er dyrere end de
tilsvarende sminkede varer.

Man vil ogsa fortseette med at
udsendeoplysninger om ernz-
rings- og forureningsspergsmal,
og @ge anvendelsen af returem-
ballage.
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Reklame

Malet er at @ge markedsandelen
specielt ved at fremhaeve Brug-
sens alternative varer, samt at
formidle nyttige oplysninger til
forbrugeren.

Midlet til dette er at udsende fzel-
les id*e og holdningsannoncer,
desuden skal der ske en begraens-
ning af slagvarer, og en forenk-
ling af vareudvalget.

Miljo og ressourcer

Malet er her at beskytte miljoet,
og at spare pa energi og ressour-
cer.

Midlet er at pavirke meningsdan-
nelsen og at informere forbruge-
ren. Desuden vil man begreense
affaldsprodukterne i produktion
og distribution, under hensyn til
genbrugs- og genindvindingsmu-
lighederne.

Forbrugeroplysning

Malet er pd en let og forstaelig
made at oge forbrugerens be-
vidsthed omkring sundhed, sik-
kerhed og skonomi.

Midlet er bl.a. forbrugeroplysen-
de brochurer og skolemateriale,
udbygning af lokale arrange-
menter og debatskabende an-
noncer.

Forholdet til offentligheden

Malet er at styrke Brugsens pla-
céring som interesseorganisation
for forbrugerne.

Midlet er pavirkning af sam-
fundsorganerne, f.eks. miljosty-
relse, forbrugerrad o.l. for bl.a.
at opna en stramning af positivli-
sten.

Internationalt samarbejde

Malet er at opna fordele for for-
brugerne gennem indkebs- og
produktionssamarbejde.

Midlet til dette er at forsteerke
deltagelsen i kooperativt indkeb
og industrisamarbejde og at styr-
ke forbrugerejede alternativer til
private multinationale koncer-
ner.

Forbrugernes muligheder
Intentionerne i forbrugerpro-
grammet er, som det ses, store.
Og det kan blive vanskeligt at
opfylde, fordi FDB konkurrerer
med andre virksomheder.

P4 sével investerings- som rekla-

- meomradet synes FDB’s politik i

dag ikke at afvige vaesentligt frz
andre forretninger. Men forbru-
gerprogrammet ber udnyttes til
at organisere forbrugerne og
legge pres pa FDB, for at forfol-
ge malsatningen.

Dette kan man bl.a. gere pa
medlemsmederne, som holdes en
gang arligt. Her kan man kom-
me med spergsmal, forslag og
kritik. Mange steder mangler der
en debat ved mederne, da disse
ofte er praeget af lange og kedeli-
ge beretninger fra bestyrelsen.
Forbrugerne ma forlange at

medlemsmederne bliver lavet
om, sa de bliver mere debatska-

bende, f.eks. gennem gruppedis-
kussioner. Her er en opgave for
butiksudvalgene.

P4 medlemsmoderne vielges et
butiksudvalg eller en bestyrelse
for to ar. Butiksudvalgets opga-
ver er at formidle medlemmernes
gnsker og synspunkter videre il
FDB, og medvirke i oplysnings-
og kontaktvirksomhed.

Den ofte lave aktivitet i butiks-
udvalget skyldes nok den darlige
kommunikation mellem butiks-
udvalget og forbrugerne. For-
brugerne mé altsa kreeve lobende
orientering fra butiksudvalget.
Alle sterre beslutninger tages
centralt af FDB, f.eks. beslut-
ninger om udvidelser.

P4 medlemsmegderne er der ogsi
mulighed for at nedseette forbru-
gerudvalg med forskellige ar-
bejdsopgaver, disse kan f.eks.
veere ernring, vareudvalg osv
Forbrugerudvalget kan gd mere i
dybden med emner, og komme
med forslag til zendringer til bu-
tiksudvalget.

Gennem FDB’s forbruger pro-

“gram er det muligt at na et styk-

ke af vejen, men for at pavirke
andre levnedsmiddelproducen-
ter, er det ngdvendigt at ga andre
veje.

Det er bl.a. det NOAH og for-
brugergrupperne gor.



ER CATERING
FREMTIDEN?

I de senere ar er storproduktion af fedevarer blevet mere

og mere almindelig. Konkurrencen er hard, og de skono-
miske fordele ved at centralisere er store.

Denne artikel fortaeller noget om den mad, som serveres
pa cafeteriaer og institutioner samt om de halvfserdige
retter, der kebes i butikkerne.

Cateringscentre er fabrikker, der
forbehandler fedevarer, sa de
hurtigt kan viderebehandles til
feerdige maltider. Catering - der
betyder proviantforsyning - dan-
ner saledes grundlaget for stor-
kokkenerne. Cateringsvarerne
har ofte lang holdbarhed péa
grund af lagringsmetoderne.

Fodevarebutikkernes salg af
frosne og grydeklare retter skyl-
des overvejende gnsket om tids-
besparelse i den daglige madlav-
ning.

Der kan kebes alt lige fra dése-
frikadeller med sovs til gule zr-
ter i plastic-pglser.

Hovedparten af cafeteriamad er
tilberedt af halvfabrikata. Det er
tids- og personalekraevende at
fremstille feerdige maltider af
friske ravarer, sa det er en nem
udvej, hvis man kan ngjes med
at opvarme indkebte, halvfeerdi-
ge ingredienser.

Offentlige institutioner med
storkegkkener anvender i langt
hejere grad friske ravarer. Dog
benyttes der ogsa halvfabrikata,
isaer pa institutioner med for rin-
ge personalenormering.

Ved enhver behandling af fode-
varer vil der ga neringsstoffer
tabt. Jo flere led foedevaren gir
igennem fra ravare til feerdigvare
jo sterre bliver tabet af naerings-
stoffer.

Et eksempel er c-vitamintabet i
kartofler:

Ved kogningen af de maskinsk-
reellede kartofler tabes omkring
20% af vitaminet, lagringen pa
dase forager tabet til over 50%,
mens genopvarmning og hen-
stand bringer tabet op over 90%.
Til sammenligning kan navnes,
at c-vitamintabet ved kogning af
uskreellede kartofler er omkring
10%.

Dasekartoflerne tilseettes ofte
SO, (svovldioxyd) for at forhind-
re brunfarvning (iltning). Her-
ved odelaegges 60% af B, vitami-
net.

Fedtindholdet er ogsa et problem
for forbrugeren af cafeteriamad.
Friturestegte produkter, der ud-
gor en stor del af udbuddet, in-
deholder meget fedt. Saledes vi-
ser undersggelser bl.a. at en po-
puleer ret - fiskefilet med pom-
mes frites og remoulade - kan in-
deholde op til 11.300 KJ (2.700 k

cal.) Dagsbehovet for et voksent
menneske ligger mellem 9.200
KJ (2.200 K cal.) og 12.600 KJ
(3.000K cal.)

Erhvervslivet producerer og be-
nytter cateringmad af rent gko-
nomiske arsager. Neeringsvardi-
en af varerne tages der sjzeldent

hensyn til.

Sundhed og fedevarekvalitet
hzenger ngje sammen.

Der ma tilstreebes en hajere prio-
ritering af fadevarernes kvalitet i
stedet for den evige dansen om
guldkalven.




Madnegativliste

Af det folgende ber du spise sa
lidt som muligt:

Palser

Lever

Salater

Slik

Sukker

Feerdige
produkter

- fordi de nesten
kun indeholder fedt,
vand, farve og an-
dre. Der findes dog
produkter uden far-
ve 0g nitrit.

- fordi det er orga-
nismens rensnings-
anleg og der opho-
bes miljogifte. Seer-
lig fiskelever.

(ogsa mayonnaise og
remoulade) - fordi
de er fede og tilsat -
alverdens ting. Far-
ve, emulgator, antio-
xidant, aroma o.l.

- fordi sukker og
kunstig smag og far-
ve.

- fordi det giver en
falsk meethedsfolelse
og opbruger C-
vitaminet ved for-

breendingen. Spar
ogsa pa syntetiske
sadestoffer, som

saccharin og cykla-
mat. Ogsa sorbitol.

- (piskeskum, kar-

toffelmospulver,

Sprejtede
gronsager

Kad

snacks, bouillon,
creme- og budding-
pulver). De har in-
gen ordentlig nee-
ringsveerdi og inde-
holder mange tilsaet-
ningsstoffer i stor
mengde. Anvendes
de nedvendigvis,
husk s& den anviste
fortynding. I mor-
genmadsprodukter
er nasten alle na-
ringsstoffer  fjernet
ved forarbejdningen

af  raprodukterne.

De er derefter blevet
kunstigt beriget.

- kan undgas ved at
keobe  sazsonvarer.
Bladgrensager har et
hejt nitratindhold.
Searligt i ribberne.
Husk at vaske dem
grundigt.

- roget og saltet kad
indeholder ofte ni-
trit. - Svineked ber
undgas p.g.a. pro-
duktionsformen (tab
og misbrug af pro-
teinressourcer).

Negativlisten er ment som hjaelp
til at veere kritisk i valg af fede-

varer.
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En nem, men usund lgsning — pelsevognen.

Madpositivlisten

En hovedregel er at spise s lidt
forarbejdede varer som muligt,
for at fa flest naeringsveerdier
med.

En anden hovedregel er, at spise
varieret, da virkningen fra et
forurenet produkt ikke bliver sa
stor, som hvis man spiser meget
af samme slags.

Gronsager - keb friske. Det er
det bedste og der-
nzst er dybfrosne de
gronsager, der har
flest neeringsstoffer
bevarede,  modsat
konserverede. Gron-
sager indeholder
mange mineraler og
vitaminer. Bladg-
rensager er rige pa
jern, magnesium,
calcium og vitami-
nerne A- og C og vis-
se B-vitaminer og ca-
roten.
- indeholder en del
mineralsalte, kryd-
derier og leg visse
bakteriedraebende
stoffer. Krydderier
har stoffer, der sti-
mulerer salt/syreba-
lancen og tilbagere-
sorbition af veeske
og dermed fordajel-
sen.
- indeholder szerligt
C-vitamin. Spis helst
friske. Frugt og
gronsager indehol-
der fibre, der har be-
tydning for god
transport - gennem
fordejelsessystemet.
Balgfrug- :
ter - forskellige benner
(soya, hvide, brune),

Rodurter

Melk og
ost

Fisk

Ag

Kad

linser, kikeerter er
iseer rige pa jern, B-
vitaminer og minera-
ler og er en billig
proteinkilde. De in-
deholder fa sprajte-
rester, da de er be-
skyttede af baelgen.

- indeholder protein,
der udnyttes godt af
organismen. Magre
produkter er rige pa
kalk og B,-vitamin.
Federe produkter
desuden A-vitamin.
Men spar pa dem.

- er rig pa vaerdifuldt
protein og i fede fisk
er der A- og D-vita-
miner og en del es-
sentielle fedtsyrer (li-
nol- og linolsyrer).
Begrans fede fisk og
spis aldrig leveren,
da der ophobes kvik-
sglv, DDT, PCB fra
forurenede vande.
Velg fisk fra de sto-
re have.

- blommen er rig pa
jern og A-vitamin,
men indeholder dog
en del cholesterol.
Hviden bestar ho-
vedsagelig af protein
og det udnyttes godt
af organismen.

- man behover ikke
at spise ked. Hvis
da, er lammeked det
mindst forurenede,
dernaest er drovtyg-
gerked mindre foru-
renet end svineked.
Begrens lever og ny-
rer, da det er orga-
nismens rensnings-
central og dér gifte
ophobes.  Fjerkree
har p.g.a. maden det
opfedes pa ingen
stor neringsveerdi.
Spis det, hvis du kan
lide det.



