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Brev till Jordbruksminister Eskil Erlandsson, 2008-09-12
Livsmedelsindustrin maste ta sitt ansvar och sluta manipulera var mat?

Nyligen kom boken ”Den hemlige
kocken” ut i bokhandeln. Denna bok
ar mer vardefull an manga kokbocker
da den redovisar hur vara livsmedel
manipuleras innan de kommer pa vara
matbord.

De livsmedel vi koper tror vi dr av bidsta
kvalitet men tyvarr sitter vi i oss miangder
av tillsatser och substitut av olika slag. En
del av maten ir till och med ohilsosam fast
vi inte vet det. Det galler att ldsa innehdlls-
deklarationen noga och verkligen granska
alla E-nummer. Vanliga tillsatser ir fortjock-
ningsmedel, emulgerings- och stabiliserings-
medel, ytbehandlingsmedel, s6tningsmedel,
smakforstirkare och aromamnen.

Det finns till exempel enligt forfattaren 4.
500 aromdmnen, manga kemiska, som till-
sdtts som smakforstarkare i vara livsmedel.

D4 bara 2-3% av vaniljsmaken som an-
vinds runt om i virlden kommer ifrén den
exotiska orkidé som gett namnet vanilj, sa
forstir man att resten dr ”bag”. Formodli-
gen kommer den s.k. vaniljen frén den ke-
miska industrin eller fran rétad granved.

Enligt uppgift gors det 12 000 ton konst-
gjord vaniljsmak per ar.

Som konsumentrorelse kriver vi att myn-
digheterna beslutar att innehéllsdeklaratio-
nen skall vara tydlig, det vill sdga lasbar och
dessutom redovisar vad alla tillsatser bestar
av. Det ska inte bara std “aromamne” utan
vad detta aromdmne innehdller. Kan det
inte redovisas skall amnet tas bort fran pro-
dukten.

E-numren ska fortydligas pd ndgot sitt
och minimeras. Bland annat bor de virsta
azofirgdmnena snarast stoppas och di i
forsta hand i godis, kakor, tartor och lask
som barn ofta iter.

EU arbetar for nirvarande med fragan
och dir bor Sverige agera genom Livsmed-
elsverket och politiskt.

En ny metod som ger frukten extremt lang
héllbarhet har vunnit mark.

Varfor skall vi luras att dta ett &r gamla
applen? Svaret bor vara nej och ater nej!

Preparatet kallas Smart-Frech och har
sitt ursprung i blomsterindustrin dir den
anvinds for att ge snittblommor lingre
héllbarhet. Det amerikanska foretaget
Agrofresh har fort “innovationen” till
fruktindustrin, som jublar 6ver att kunna
erbjuda *frasch” frukt under hela aret.

Men den ”frascha” frukten kanske inte
alltid dr sd liacker som den ser ut. I vissa fall
kan den vara upp till ett & gammal, dar den
ligger i butiken. Den ldnga lagringen gor att
frukten till slut torkar, eller ruttnar inifran,
samtidigt som den tappar bl.a. bland C-vi-
taminhalten.

Frukten kan se perfekt ut pa utsidan, men
den forlorar formodligen sitt nyttiga inne-
hall under forvaringen.

Lars-Olof Bérjesson, VD for Appelriket,
som representerar majoriteten av de svens-
ka odlarna siger:

— Vi har tagit ett principbeslut om att inte
anvinda det hdr pd védra svenska dpplen.
Nir frukten dr plockad fran tridet ska
ingen efterbehandling ske. Konsumenten
har ingen nytta av detta och for oss ar deras
fortroende helt avgorande.

Denna behandling utgor en handelsfor-
del for den importerade frukten gentemot
svensk frukt. Den haller lingre och ser
frasch ut men bristen pa vitaminer och mi-
neraler syns inte utanpd. Svensk frukt kan
inte konkurrera varken i pris eller utseende
pd grund av denna ”smarta” behandling.

Det ar viktigt att konsumenten vet vad
man betalar for i butiken och vad det man
koper betyder for t.ex. barnens hilsa. Ingen
har visat att behandlingen med Smart.Fresh
ar ofarlig. Ingen har visat hur Smart-Fresh
paverkar niringsinnehallet i frukten.

En konserveringsmetod som dd och da
lyfts fram i debatten ar bestralning av livs-
medel. Man pastdr att den dr ofarlig och
inte paverkar produkternas niringsinne-
hall. Ndgon bred opartisk och siker forsk-
ning finns inte som redovisat detta. Dess-
utom har svenska konsumenter inte uttalat
ndgot behov av bestralade livsmedel. Det vi
konsumenter ir i behov av ar livsmedel som
ar av god kvalitet och som ir firska och
frascha - inte bara ser friascha ut.

Vi har tidigare framfor krav om stor vak-
samhet avseende bestrdlning av livsmedel
och vill nu pd nytt understryka detta. Sam-
tidigt vill vi pdpeka vikten av att det utveck-
las metoder att kunna visa om ett dpple el-
ler en tomat har bestralats eller ej. Vad vi
kanner till sd har detta annu ej skett.

Tidigare visade det sig att nar industrin
fick overskott pd fluoravfall si lanserades
idén om fluoridering av dricksvattnet. Ett
knep att tjina pengar pa ett avfall som det
var svirt att bli av med utan stora kostna-
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der. Nu vill sikert kiarnkraftsindustrin 6ka
insatserna och intresset for bestrdlning av
véra livsmedel. Genom stora finansiella
investeringar och personliga insatser har
stora och tekniskt effektiva bestrilnings-
anliggningar kommit till stind. Man vill
naturligtvis anvdnda dem till viket pris som
helst.

Mainga producenter och distributérer av
fododmnen ser positivt pd att denna metod
skall leda till inkomstbringande framtids-
mojligheter runt om i vérlden. Fran tekniskt
och ekonomiskt hall har med allt storre ef-
tertryck krav riktats till de for folkhalsan
ansvariga myndigheterna att fristilla fodo-
amnen for bestralning eller ocksa att utvid-
ga redan godkinda bestimmelser angdende
bestralning under &ren.

Mot denna bakgrund ar det forstdeligt att
frigan dyker upp med jimna mellanrum.
Vilket i sin tur kraver stor kunskap och ex-
tra vaksamhet. Svenska Vegetariska Foren-
ingen SVF vill darfor aterigen understryka
sin oro avseende eventuell bestrdlning av
livsmedel.

Miljogifter och kemiska tillsatser i vara
livsmedel ar idag orsaken till de 6kande al-
lergi- och cancersjukdomarna. Vi anser att
inférandet av olika konstlade metod kan
forvarra sjukdomssituationen och forsimra
folkhalsan.

Annu finns det tydligen inga sikra meto-
der att kontrollera om en produkt ir bestrd-
lad. Detta maste enligt SVFs mening sarskilt
innebadra vaksamhet avseende importerade
livsmedel.

SVF anser att det fordras en kraftfull lag-
stiftning och vil fungerande kontrollfunk-
tion for att forhindra allt manipulerande
med var mat.

SVF foreslar dirfor att Livsmedelsverket
far i uppdrag att utveckla kunskap genom
forskning sa att de fakta som lyfts fram i
boken ”Den hemlige kocken” foljs upp med
konkreta dtgirder och forslag, det giller
iven metoden Smart-Fresh, att Smart-Fresh
inte anvidnds i Sverige och att importerad
frukt och gront m.m. noggrant kontrolle-
ras och mirks pd ett tydligt sitt och att all
bestralning av livsmedel (forutom kryddor)
undviks och att metoder utvecklas sd att det
gar att redovisa om bestralad mat forts in i
Sverige.

SVENSKA VEGETARISKA
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