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Til Aurora og August


Forord

Denne boken er skrevet:

	I visshet om at mange mennesker blir alvorlig syke og mister livet som følge av maten de spiser.

	I ubehag over å oppdage at mye av den maten myndighetene anbefaler folk å spise, er forbundet med omfattende og påviselige helseskader.

	I glede over at det fortsatt finnes velsmakende, ærlig og ren mat, selv om myndighetene direkte og indirekte motvirker dens utbredelse.

	I bestyrtelse over hvordan produsenter av kjøtt og fisk systematisk
mishandler levende vesener.

	I sorg over hvordan myndighetene bidrar til dyremishandling,
feilernæring og økende giftbruk i matproduksjonen.

	I medlidenhet med de matprodusentene som, ofte uten selv å være klar over det, utsetter seg selv, sine nærmeste og forbrukerne for alvorlige helseskader.

	I fortvilelse over hvordan det jukses med matens innhold, utseende og tilblivelse uten at noen ansvarlige griper inn.

	I skuffelse over de markedskreftene som jeg i unge år fullt og fast trodde at ville gi folk varer av ypperste kvalitet innen alle fag og bransjer.

	I forakt for myndighetene og deres kontrollorganer innenfor
matområdet, som velger å betjene mektige næringsinteresser fremfor befolkningens helse.

	I harme over å vite at mye av forskningen på matområdet er kjøpt og betalt av matprodusentene. Samtidig som frittstående forskere
nedkjempes.

	I visshet om at mektige talspersoner for ressurssterke næringer vil fnyse av bokens funn og trekke dokumentasjonen i tvil, flankert av lojale forskere.

	I håp om at du som leser vil beholde gleden over å spise god mat og bli mer bevisst når du handler inn det som er kroppens drivstoff.

	I lettelse over at plantegift, genmanipulering, kunstgjødsling og
rovdrift ser ut til å gi avtagende avlinger.

	I takknemlighet overfor alle de modige menneskene i Norge og
utenlands som har bidratt med informasjon, kilder, tips, spor og
innspill underveis.

	I takknemlighet overfor Fritt Ord og Det faglitterære fond, som
finansielt har gjort det mulig for meg å sette av den nødvendige tid til å gjennomføre prosjektet.

	I takknemlighet overfor Lise Galaasen i Cappelen Damm, som har gitt meg konstruktiv kritikk og støtte hele veien.

	I takknemlighet overfor min elskede livsledsager, som ved transplantasjon ga meg en av sine nyrer for fire år siden, og som mer enn noen andre har bevisstgjort meg når det gjelder betydningen av hva vi spiser.


Niels Christian Geelmuyden


Menneskets drivstoff

«La maten være din medisin, og medisin være din mat.»

HIPPOKRATES

Alt som lever på jorden behøver drivstoff. Noe å spise og noe å drikke. Selv en del av de fenomenene som ikke lever, behøver drivstoff. Så som våre kjøretøyer. Ved bensinpumpen er valget enkelt. For de fleste står det mellom bensin og diesel. Noen har erfart hvor uheldig det er å fylle opp tanken med feil drivstoff. Selv kikker jeg etter tre ganger –for sikkerhets skyld.

I matbutikken, hvor vi kjøper drivstoff til egne og andres kropper, er valget langt fra like enkelt. Der står det mellom tusentallige typer drivstoff. Lettere blir det ikke ved at enkelte av produktene på varedeklarasjonen viser seg å bestå av opptil femti komponenter, hvorav vi bare kjenner noen få ved navn. Det er bare å innrømme at vi ofte ikke aner hva vi skal velge. En oppråddhet som både produsentene og butikken vet å benytte seg av. Vi lar reklame, impulser og ukens tilbud fylle trillevognen på vei mot kassen.

Det aner oss at valgene vi gjør i matbutikken er vesentlige for hvordan –og ikke minst hvor lenge – vårt maskineri av en kropp vil virke. Et utall av mulige forklaringer finnes når kroppen pådrar seg startvanskeligheter, rådebank eller havari. Men til forskjell fra hvordan det er i bilenes verden, kan det for menneskers del være alvorlige feil og mangler ved drivstoffet som gjør at maskineriet fusker.

Sykest i verden

Vi liker å tro at Norge er et foregangsland innen helse, trygg mat og bærekraftig livsstil. Slik ser det virkelig også ut når vi strutter i skisporet, jogger gatelangs eller silsvetter i de tusentallige treningsstudioene. Vi satser på den maten som myndighetene anbefaler og priser oss i alminnelighet lykkelige over at vi slipper å leve et like sykdomsfremkallende liv som for eksempel amerikanerne.

Sannheten er dessverre at nordmenn har en høyere forekomst av kreft i prostata, testikkelkreft, tarmkreft, hudkreft, diabetes, multippel sklerose, hoftebrudd, benskjørhet, kronisk smertediagnose, fibromyalgi, ryggplager, astma, psoriasis og allergier enn noen andre land. Vi har dessverre også en høyere dødelighet ved kreft i prostata enn noen andre. Det antas at nærmere 700 000 nordmenn har eller står i fare for å utvikle diabetes. Ikke noe sted i verden er det flere barn som får påvist sukkersyke. 400 000 anslås å lide av depresjon. 320 000 nordmenn forventes innværende år å bli undersøkt eller behandlet for hjerte- og karsykdom.

Hvert år får rundt 2600 norske kvinner  påvist brystkreft. Forekomsten er doblet på 40 år og øker nå med nærmere fem prosent årlig. Halvparten av den norske befolkning regnes som overvektig. Det samme gjelder hver sjette åtteåring. En av fem norske menn har ifølge Verdens helseorganisasjon for dårlig sædkvalitet. Allerede i 2006 ble det klart at  unge norske menn har den dårligste sæden i Europa. Det er et nedslående funn også i den forstand at en studie publisert i American Journal of Epidemiology påviser nær sammenheng mellom sædkvalitet og levealder.

Forskning viser at så mye som hvert syvende norske par opplever ufrivillig barnløshet. Det er høyere enn i de fleste andre land. Nedsatt forplantningsevne settes av mange forskere i forbindelse med maten vi spiser og plaststoffene den emballeres i. Antallet ufrivillig barnløse nordmenn øker for tiden med 6000 mennesker årlig.

Det finnes ingen land i verden hvor en større del av befolkningen er uføretrygdet. Nesten en tredjedel av det norske folk er i øyeblikket på trygd. Statistisk sentralbyrå har anslått at andelen vil øke til 40 prosent. Dessverre er vi også på verdenstoppen når det gjelder sykefravær. En fjerdedel av den norske befolkning er ifølge tall fra Astma- og allergiforbundet av den oppfatning at de ikke tåler den maten de spiser. Den maten som Mattilsynet og myndighetene hevder er trygg.

Lite eller ingenting blir gjort for å endre matproduksjonen slik at «drivstoffet» blir tolerert av alle. Isteden er matintoleranse og matallergier blitt gullkantet forretning for matvarekjedene. Rema og Coop har tatt inn mer enn 150 matvarer designet for disse gruppene. Begge opplever kraftig økning i salget.

Selvfølgelig utgjør vårt forbruk av sukker et helseproblem. Det er sant at amerikanere spiser mer sukker enn noen andre, men Norge ligger på en bedrøvelig tredjeplass i verden. Undersøkelser viser imidlertid at sukkerforbruket blant nordmenn  har vært avtagende gjennom flere tiår. Vår verdensledende posisjon i utvikling av mange kroniske sykdommer må derfor antagelig ha flere årsaker enn inntaket av sukker.

Mange vil innvende at gjennomsnittlig levealder har økt kontinuerlig i hele etterkrigstiden. Noen regner dette som et argument i favør av moderne matproduksjon. Andre påpeker at oppfinnelsen av antibiotika og andre epokegjørende medisiner er blant hovedårsakene til økt levealder.

Spedbarnsdødeligheten er sterkt redusert, samtidig som stadig flere sykdommer kan behandles. Vel så viktig har det antagelig vært at vi tilhører de første slektsledd som har kunnet spise oss mette på et bredt utvalg av matvarer, inkludert frukt og grønnsaker, hver dag året rundt. Betydningsfullt er det nok også at vi per innbygger har verdens største og dyreste helsevesen.

På 1950-tallet var det ingen som hadde en høyere gjennomsnittlig levealder enn nordmenn. Siden er det gått gradvis nedover med oss på statistikken. Svensker, islendinger, japanere, italienere og flere andre folkeslag lever lenger. Den norske helseministeren ser ingen grunn til at ikke nordmenn skal ligge i verdenstoppen. Det kan tenkes at ministeren bør se nærmere på maten vi spiser og hvordan den blir til.

De  vanligste årsakene til sykdomsdød i den vestlige verden blir av forskere hevdet å stå i sammenheng med kronisk feilernæring. Vi snakker da om hjertesykdommer, kreft, slag, luftveissykdommer, Alzheimers og diabetes. Kolossale ressurser blir brukt til å reparere og lindre, samtidig som ytterst lite blir gjort for å avklare hvorfor vestlige menneskers immunsystem har mislyktes med å forhindre sykdommene.

Ofte legger man skylden på livsstilssykdommer. Det er en attraktiv gruppebetegnelse sett fra myndighetenes side, fordi ansvaret dermed skyves over på valgene til det enkelte samfunnsmedlem. Flere samfunnskritikere mener at det rette navnet på mange av de nye, moderne sykdommene, er sivilisasjonssykdommer. Det innebærer at de følger naturlig av den typen landbruk, husdyrhold og matproduksjon som styresmaktene har medvirket til å gjøre dominerende.

Mange nordmenn pådrar seg simpelthen alvorlige og livslange sykdommer selv om de trofast har fulgt alle de kostholdsråd som myndighetene opererer med. Eller nettopp derfor. Feil kosthold og uutforskede giftstoffer er av svenske forskere blitt anslått til å være årsaken til mellom 40 og 70 prosent av alle krefttilfeller. Bare små endringer i kostholdet kan ifølge Susanna Larsson ved Karolinska Institutet i Stockholm redusere kreftrisikoen med opptil 90 prosent.

Folkehelseinstituttet anslår at mellom 25 og 52 prosent av befolkningen pådrar seg psykiske lidelser i løpet av livet. Ien norsk skoleklasse på 25 elever viser det seg at gjennomsnittlig fem har nedsatt funksjon på grunn av lidelser som angst og depresjon. En eller to elever i hver klasse anslås å få varige problemer. Ikke bare sover den voksne del av befolkningen i tiltagende grad dårlig. Det samme gjelder barna. Norge er på verdenstoppen når det gjelder å medisinere barn mot både søvnproblemer og ADHD. I2012 kjøpte nordmenn medisiner for 20 milliarder kroner på apoteket. Legemidler til behandling av kreft og immunologiske sykdommer er den gruppen med høyest omsetning og vekst.

Mer enn hver tredje nordmann antas å ville få kreft i løpet av livet. Selv om antallet daglige røykere avtar, tilsier anslag fra Den norske legeforening at antall krefttilfeller vil øke med rundt 40 prosent innen 2020. 70 000 nordmenn lider i øyeblikket av demens, hvorav Alzheimers utgjør den dominerende gruppen. Ingen vet med sikkerhet hva demens og Alzheimers har sin årsak i. Men som tilfellet er med de fleste nye sykdommer, er det mange forskere som mener at det har sammenheng med maten vi spiser.

En fransk studie dokumenterte i 2007 at man kan spise seg til lavere risiko for Alzheimers og andre typer demens. Frukt, grønnsaker og matvarer med rikt innhold av omega-3 viste seg å redusere risikoen med opptil 60 prosent. Samtidig synes det å råde bred enighet om at Alzheimers og sykdommer som slag og Parkinsons, kommer til å øke i omfang. Forskeren Tormod Fladby ved Akershus universitetssykehus frykter at vi kan få en tredobling av personer med demens de neste tiårene.

Stadig flere mennesker har vanskelig for å slutte fred med maten på bordet og maten i kroppen. På kort tid har man klart å utvikle fenomenet spiseforstyrrelser. Itillegg har man fått et utall allergier og matintoleranser som mennesker må slite med hele livet. IOslo rapporteres det at 40 prosent av alle skolebarn nå har en eller annen allergi, og at 12 prosent har astma. Vi tenker av gammel vane umiddelbart på svevestøv, luftforurensning og røyking. Ytre miljøfaktorer har helt sikkert sin del av skylden, men forskning tyder samtidig på at mye av den moderne industrimaten reduserer menneskers immunforsvar på flere plan.

Ernæringsprofessor Marion Nestle konstaterer at moderne mennesker har en ulykksalig tendens til å tenke på næringsstoffer som små byggestener. Ulykken består i at man på den måten tar næringsstoffene ut av sammenhengen mat, maten ut av sammenhengen kosthold og kostholdet ut av sammenhengen livsstil. Vi har ganske enkelt gjort det unødvendig vanskelig å spise riktig, med den absurde følge at stadig flere mennesker er overvektige og underernærte på én gang. Resultatet er at vi kan kjøre bil på månen og sende Beethovens niende til hverandres mobiltelefoner, men ikke har anelse om hva vi skal spise.

Side om side med vår tvilsomme posisjon på verdenstoppen når det gjelder flere kroniske sykdommer, gjør en annen tendens seg gjeldende. Knapt noe folkeslag i verden bruker en mindre del av inntekten på mat enn nordmenn. I1958 brukte vi gjennomsnittlig 40 prosent av årsinntekten på næringsmidler. Nå er tallet nede i 11 prosent. Det vil kunne innvendes at rundt fire prosent av skatten går til å subsidiere norsk matproduksjon. Uansett koster maten relativt sett en tredjedel av hva den gjorde for 55 år siden.

Like fullt spør vi oss selv og hverandre om hvor det er mulig å få tak i enda billigere mat. De fleste vet svaret. Vi skryter til venner og kjente hvis vi har kjøpt to kilo kyllingvinger til 44,90 svenske kroner i Svinesund. Noe i oss vet at vingene er blitt båret av kyllinger som har levd så tettpakket at de aldri har kunnet slå dem ut. Det gjør ikke veldig inntrykk på oss. Selv ikke når det står i avisen at 20 prosent av kyllingkjøttet ved svenskegrensen består av vann, salt og fremmedstoffer, gjør det inntrykk.

Et tilbakevendende problem i vår tids matproduksjon er at nesten alle produkter får sin pris på basis av vekten. Igamle dager, da det ikke fantes noen snarveier til vektøkning av produktet, medførte kilopris få problemer. Nå har mange produsenter av kjøtt og fisk lagt seg til den uvane å sprøyte vann eller bindemiddel inn i produktene for å øke vekten. Mange vil ha sett at den store, saftige biffen eller fiskefileten krymper påfallende i stekepannen. Det er et indisium på at man er blitt lurt.

Det rare er at vi på nesten alle andre livsområder tolker lav pris som et tegn på dårlig kvalitet. De fleste av oss har erfart at det ofte er dumt å velge det billigste produktet. Få skryter til venner og kjente over at de har kjøpt solbriller til 22 kroner og 45 øre. Det underlige er at maten, vårt eget drivstoff, skal utgjøre det store unntaket.

Juksemakernes jubeltid

Lenge har man i norske butikker kunnet kjøpe en banankake som inneholder 49 ulike ingredienser. Det ergerlige er at ingen av dem inneholder spor av banan. Likeledes får man kjøpt en marsipankake som ikke inneholder så mye som et milligram mandler. Det finnes en ferdigprodusert guacamole som inneholder 1,5 prosent avokado. 98,5 prosent er altså noe annet enn det som skulle være hovedingrediensen.

Kjøper man bensin med en tilsvarende prosentandel drivstoff, stopper bilen få meter fra stasjonen. Antagelig blir bensinforhandleren dømt til å kjøpe ny motor eller bil til offeret. Muligens mister vedkommende retten til å selge drivstoff. Om da ikke forhandleren rett og slett blir banket opp av en kunde som på grunn av svindelen ikke rekker en viktig avtale.

Under alle omstendigheter vil mediene skildre det inntrufne på en slik måte at andre veifarende velger å fylle tanken på en annen stasjon, antagelig også fra en annen kjede. Det vil være kroken på døren for bensinforhandleren og muligens true hele kjeden. Derfor jukser ingen med drivstoffets innhold i våre biler.

Vi ler en smule oppgitt av de verste tilfellene av lureri med matvarene, vel vitende om at drivstoffet i vårt liv ikke hovedsakelig består av industrielt fremstilt guacamole og kake. Problemet er at det samme mønsteret gjør seg gjeldende i flere hundre langt mer sentrale næringsmidler. De inneholder ganske enkelt ikke det de utgir seg for. Og det verste er at myndighetene later til å se gjennom fingrene med bedrageriet. Iostehyllene har du kanskje lagt merke til at det finnes noen poser med strimlet ost som heter «Revet» eller «Pizzatopp».

Allerede for syv år siden ble det fastslått i norske riksaviser at disse produktene ikke inneholder ost, men helseskadelig raffinert palmeolje og potetstivelse. Like fullt har produktene fått lov til å beholde sin urettmessige plass i ostehyllene, hvor de naturligvis lett utkonkurrerer ekte osteprodukter prismessig. Det store spørsmålet er hvorfor vi tillater systematisk svindel på det viktigste av alle felter i livet.

Hvis det er sant at mennesker blir hva de spiser, er ingen spørsmål viktigere enn dette: Hva er det vi spiser? Til tross for detaljerte varedeklarasjoner har vi aldri vært fjernere fra å vite svaret. Konseptet med selvbetjente butikker har skjøvet ansvaret for varekunnskap over på forbrukeren. Problemet er at kundene hos Rema, Rimi og de andre kjedene ikke kan forventes å kjenne prosessen bak og innholdet i tusentallige matvarer.

Den svenske journalisten Mats-Eric Nilsson har i boken Den hemmelige kokken fra 2007 sannsynliggjort at matsvindel ikke er et nytt fenomen. Mennesker har jukset med maten til alle tider. Det gamle uttrykket «å ha rent mel i posen» handler om nettopp det. Mange melselgere ble i vinnings hensikt fristet til å tynne ut melet med billigere substanser som kritt og gips.

Den britiske brødforfalskeren George Wood ble i oktober 1819 dømt for å ha urent mel i posen. Mannen viste seg å ha blandet fyllstoffet alun i brøddeigen. Han fikk en sviende bot og klarte neppe noen gang å gjenreise sin troverdighet som baker.

Mennesker som forfalsket smør, kunne oppleve å bli lenket fast til en stolpe på byens torg. Ikke sjelden gikk man til det skritt å gni vedkommende inn med den forfalskede varen. På 1800-tallet ble formidlere av falsk mat lynsjet, straffet og bøtelagt. Det fantes tilgivelse for mye, men ikke for å jukse med maten. Nå er det hele snudd på hodet. Nå bader bedragerne i velmakt, anseelse og rikdom.

På mange måter lever vi i juksemakernes jubeltid. Eiere innen matproduksjon og butikkdrift er blitt blant de rikeste mennesker i landet. De lenkes aldri fast til stolper på torget, men bæres isteden på gullstol i vår tids medier.

Nilsson skrev sin folkeopplysende bok om tilsetningsstoffer i maten etter å ha lest innholdsdeklarasjonen på en iskrem mens han ferierte på en av Gotlands strender. Det overrasket ham å finne ut at grønnfargen i GBs Magnum Pistage ikke kom fra pistasjnøtter, slik navnet skulle tilsi, men fra spinat. Slik det også overrasket ham at vaniljesmaken i iskrem viser seg å være tilvirket av råtne grantrær fra Borregaard.

Forbrukere er så vant til den kunstige smaken av aromastoffet vanillin at de tror den ekte smaken av vaniljefrø fra Madagaskar er falsk. Opplevelsen satte Nilsson på sporet av mye annen humbug i moderne matproduksjon. Så som at den «røkte skinken» i butikken aldri er blitt røkt, men bare dyppet i aromalaken Smoke Ez fra matsminkeselskapet Red Arrow.

Moderne produksjonsmetoder gir ikke sjelden vond smak i munnen, eller ingen smak i det hele tatt. Produsentene pøser derfor på med 4500 forskjellige aromastoffer fra dagens globale juksemarked. Særlig utbredt er smaksforsterkeren E621. Skal man lære seg ett av de 316 e-stoffene som EU har godkjent, anbefaler Nilsson E621.

Det smaksforsterkende virkestoffet monosodiumglutamat brukes i et bredt spekter av matvarer for å kamuflere at man står overfor et smakløst produkt av lav kvalitet. Hvilket betyr at det forekommer i flere hundre butikkvarer. Man vet at gnagere pådrar seg hjerneskade ved inntak av stoffet. Men blant mennesker passerte det globale forbruket 1,5 millioner tonn allerede i 2001.

Sliter man ofte med hodepine, anbefalte nevrolog Aud Nome Dueland ved Sandvika Nevrosenter nylig at man er forsiktig med monosodiumglutamat. Større doser kan utløse smerter i nakke og bryst.

Det kan virke underlig at man i Norge tillater hele 2700 ulike aromastoffer i mat, hvorav alle har til hensikt å gjenskape smak og egenskaper ved produktet som er blitt ødelagt i produksjonsprosessen. Norske myndigheter forlanger ikke engang at det opplyses hvilke stoffer aromaen er satt sammen av. Det holder å skrive aroma. Dermed får ikke forbrukerne vite om aromaen er naturlig eller syntetisk fremstilt. Forskjellen er i så måte himmelvid.

Felles for mange av de industrielt masseproduserte produktene er at de utgir seg for å være hjemmebakte, hjemmelagede og basert på gammeldags oppskrift. Det faller i de fleste tilfeller på sin egen urimelighet. Butikkvaren «Trollheimsporten» utgir seg for å være «lefser produsert etter gamle oppskrifter i Rindal». Spørsmålet som reiser seg når man leser listen over ingredienser, er om oldemor i Rindal kan ha brukt glyserol, natriumkarbonat, diglyserider, kaliumsorbat, lecitin, natriumsitrat, sitronsyre, ammoniumkarbonat og betakaroten den gang hun bakte lefser.

Man skulle tro at det måtte være en enkel sak for Mattilsynet å frata industriselskapet Baxt retten til å skjende oldemors minne på denne måten. Da TV 2 hjelper deg i fjor konfronterte Mattilsynet med disse lefsene, lød svaret at ordlyden «etter gamle oppskrifter» kan gi rom for flere mulige tolkninger. Mattilsynet uttalte at de «overlater til virksomheten selv å vurdere om ordlyden skal endres noe».

Man kan nærmest fastslå at løgnen er det eneste rene i mange av butikkens bearbeidede matvarer. Betegnelsen «filet» skal være synonymt med et langt kjøttstykke man finner langs ryggraden på slaktedyr. Ivarehandelens vrengeverden brukes det i praksis som betegnelse på benfrie fiske- og kjøttstykker. Ofte kommer ikke engang kjøttet fra det dyret som fremheves i varenavnet. «Kalkunfilet naturell» inneholder for eksempel 53 prosent kalkun og 30 prosent høne, foruten 17 prosent tilsetningsstoffer som ikke fremkommer på emballasjen.

Skinke er betegnelsen på bakparten til en gris. Inoen tilfeller inneholder skinken så lite som 67 prosent svinekjøtt. Forbrukerrådet holder produktet «Familieskinke» mistenkt for ikke å inneholde noe fra grisens bakpart. På markedet finnes det en forunderlig «kyllingskinke» som bare inneholder 37 prosent kyllingkjøtt, og en «ekte lammepølse» hvor bare en tredjedel av innholdet er kjøtt fra lam.

Mattilsynet innledet første februar 2013 en kampanje mot matjuks. Mellom 150 og 200 produkter skulle undersøkes med hensyn til villedende markedsføring. Spørsmålet er hvorfor det ikke har skjedd for lenge siden. Det kunne for eksempel vært nærliggende å gripe fatt i den systematiserte matsvindelen som Nilsson dokumenterte i vårt naboland for seks år siden.

Atle Wold i Mattilsynets tilsynsavdeling opplyste til Aftenposten i februar at man har påvist regelbrudd i fire innklagede produkter. Det var kalkunfileten fra Nortura, blåbærjuicen fra Rema 1000, Bjørken marsipankake og «grove brødvarer». Det hadde sin virkning ved at Nortura straks fjernet hønsekjøttet fra kalkunfileten.

I mer enn 15 år har norske produsenter systematisk injisert fosfat og vann i ulike fiskeslag. Hensikten er dels å øke vekten, dels å gi produktene et hvitere og mer innbydende utseende. Kvalitetsdirektør Sindre Synnes i Seafood Inspection Services har fortalt at det i Norge hovedsakelig brukes to metoder. Den ene er å legge fisken i et bad hvor den opptar stoffene. Den andre består i å injisere fosfat, vann og lake i muskulaturen ved hjelp av en lakesprøyte. Da ser man ifølge Synnes tydelig at produktet eser.

Fosfat regnes ikke for å være farlig i mindre mengder. Ifrossen filet er det tillatt å bruke fem gram fosfat per kilo. Faren for å bli grepet i overskridelser er svært liten, som følge av at det er vanskelig å oppdage. På spørsmål om hvordan fisken smaker etter slik behandling, har kvalitetsdirektøren uttalt at det er «som å tygge sand». En annen skyggeside er ifølge Synnes at bakterienivået i fiskeproduktene øker.

Det er selskapet Traust Know How på Island som bistår norske fiskeforedlingsbedrifter med fargelegging og kunstig vektøkning av fiskeprodukter. Selskapet tilbyr også teknologi som besørger vektøkning på 20 prosent ved å pumpe fiskeavskjær inn i filetene. Noe av det fineste er ifølge det islandske selskapet at produkter som behandles med slik SuspenTec-teknikk ikke behøver å merkes, fordi ingen ekstra kjemikalier er blitt tilsatt.

Økonomisk attraktivt er det også at avfall på denne måten kan selges over disk, kamuflert i skinnende hvite fiskefileter, for flere hundre kroner per kilo. Det anslås at samlet vinning ved bruk av metoden for Norges del kan beløpe seg til flere hundre millioner kroner årlig.

Det islandske selskapet hadde i oktober 2010 solgt 140 slike maskiner til europeiske foredlingsbedrifter, hvorav flere norske. Avdelingsleder Audun Skeidsvoll i Forbrukerrådet synes det er rart at norske matmyndigheter ikke har satt en stopper for denne systematiske manipuleringen og forurensningen av fiskeprodukter.

Styreleder Gunnar Haagensen i Jangaard Export er blant de store aktørene i norsk fiskeindustri, med samlet omsetning –særlig av klippfisk –på rundt én milliard kroner i året. Han hevder at bruken av fosfat er meget utbredt innen produksjon av både kjøtt og fisk i Norge. Generelt har han liten tillit til norsk matindustri. Som produsent forsvarer han bruken av fosfat av konkurransemessige årsaker. Som far og forbruker har han en annen holdning. Gunnar Haagensen kjøper aldri fisk i norske butikker. Det uttalte han klart og tydelig til NRK i oktober 2010. Haagensen sier rett ut at han ikke stoler på maten i norske butikker. Det mener han at heller ikke vi andre bør gjøre.

«Jeg spiser kun selvfanget fisk, og klippfisk», uttalte han. «Da vet jeg hva jeg spiser.»

I januar 2001 vedtok Stortinget å underlegge seg EUs såkalte matsminkedirektiv fra 1994. Det medførte at 80 nye tilsetningsstoffer ble tillatt. Til sammen finnes det her i landet nå rundt 400 lovlige matsminkestoffer med hvert sitt e-nummer. Iskrem kan for eksempel inneholde 31 ulike fargestoffer og 13 forskjellige søtningsmidler.

I Norge er det tillatt å bruke 49 ulike fargestoffer i næringsmidler. Helsemessig knytter det seg særlig uro til elleve av dem. Dette er de syntetiske azofargestoffene, som var forbudt å bruke i Norge fra 1978 til 2001, da Norge godtok direktivet fra EU. Man vet at stoffene særlig rammer barn, da de brukes i fargesterke godterier, saft, brus og is. Man vet at stoffene radikalt reduserer veksten av nerveceller. En større britisk undersøkelse har påvist at stoffene kan føre til ADHD og hyperaktivitet. Forskere har påvist at azofargestoffer kan gi allergiske reaksjoner, pusteproblemer, hodepine, oppsvulmet ansikt og konsentrasjonsproblemer.

Problemet med moderne matproduksjon stikker imidlertid langt dypere enn villedende og ubegripelige varedeklarasjoner bærer bud om. Det ene hovedproblemet er at maten for en stor del inneholder lavere nivåer av næring, vitaminer, mineraler, antioksidanter og gunstige fettsyrer enn produktnavnet skulle tilsi.

Som følge av feilernæring, fangenskap, fravær av sollys, vanskjøtsel, sykdommer, medisinering og flere andre faktorer som skal belyses i denne boken, inneholder ikke kalkuner, kyllinger, griser, storfe eller oppdrettslaks de samme næringsstoffene som før. Varedeklarasjonene gir ingen informasjon om hva som mangler.

Det andre hovedproblemet er at maten ofte inneholder langt flere stoffer enn det som fremkommer på varedeklarasjonen. Mange av disse stoffene er svært giftige. De fleste har sin forklaring i at vår tids grønnsaker, frukt, korn og dyrefôr tilføres millioner av tonn med giftige sprøytemidler hvert år.

Den internasjonalt anerkjente forfatteren Michael Pollan skiller mellom mat og det han kaller matlignende substanser. En verdifull test han anbefaler i så måte, er at vi spør oss selv i butikken om oldemor ville gjenkjent produktet som mat. Det er et råd som har mye ved seg.

Skyggesiden, som skal utdypes i denne boken, består i at oldemor ville dratt kjensel på matvarer som kylling, laks og svin. Dette samtidig som hun umulig kunne forventes å vite eller forstå at innholdet i nevnte matvarer er radikalt forandret og forstyrret siden hennes tid.

Mange slags avstander

Avstand er antagelig det største av alle problemer med moderne mat, avstanden mellom den som lager maten og den som maten spises av. De treffer sjelden eller aldri hverandre. Produsenten bor ofte i et annet land, til og med i en annen verdensdel. Maten reiser iblant flere tusen kilometer før den havner i din munn og mage.

En beregning utført av Framtiden i våre hender i 2005 viste at ingrediensene i et gjennomsnittlig norsk middagsmåltid har tilbakelagt nærmere 2300 kilometer fra åker og slakteri til middagsbordet. Det er naturligvis et betydelig miljø- og klimaproblem i form av utslippene som transporten avgir. Et anslag gjort av Worldwatch Institute i 2004 viste at en gjennomsnittlig engelsk middag forårsaker 650 ganger så store karbonutslipp som et måltid laget av lokale produkter.

Samtidig utgjør langtransport et problem for maten. Man vet at næringsinnholdet i mange matvarer avtar ved transport og lagring. Særlig utsatt er vannløselige vitaminer, så som C-vitamin. Mye av maten er gammel når den kommer til butikken. Ofte en uke, noen ganger flere måneder, iblant ett år. Enda eldre er maten når den havner i magen. Dr. Victor Zeines konstaterer i filmen Food Matters at man er heldig som forbruker hvis maten har beholdt så mye som 40 prosent av næringsinnholdet.

Produsentene forsøker iblant å kamuflere hvor langt matvarene har reist. Når man i frysedisken på Rimi finner en vakuumpakket «Fjellørret», er det få som vil tro at fisken kommer fra Chile. Store partier av norsk fisk sendes til Kina for å foredles, for så å sendes tilbake. Sushi som importeres til Sverige fra Vietnam, viser seg ofte å være norsk laks som er blitt eksportert til Vietnam for bearbeidelse. Dermed har sushien tilbakelagt   27 000 kilometer før den fortæres.

I 2010 ble det satt rekord ved at Norge sendte 152 000 tonn fisk til Kina for filetering, hvorav det meste kom hele veien tilbake. Store deler av den norske fisken ble sendt med skip fra Rotterdam til Kina, en reise som tar 28 døgn. Da har den vel å merke først reist noen tusen kilometer i ni døgn på trailer fra Båtsfjord i Finnmark. Deler av maten er nedfrosset og opptint flere ganger, med tilhørende tap av kvalitet.

Mer alvorlig stiller det seg likevel med de matvarene som varmebehandles eller kokes på sin ferd til spisebordet. Mennesket er som kjent det eneste vesen på kloden som koker, steker og damper mat. Ofte varmebehandles matvarene av både produsent og forbruker.

Den sveitsiske doktoren Paul Kouchakoff påviste allerede i 1930 at menneskekroppen reagerer kraftig, som invadert av en fiende, hvis mer enn halvparten av de daglige inntakene består av oppvarmet mat. Den internasjonale raw food-bevegelsen henter mye av sin begrunnelse her. Den norske raw food-entusiasten Anne Madhumavi Olsen fastslår at mellom 30 og 90 prosent av næringsstoffene forsvinner når maten varmes opp til 40 grader eller mer. Itillegg forsvinner alle enzymene, selve livskraften i maten, påpeker hun.

Varedeklarasjonen på mange matvarer er ofte en beretning om avstand. Den blir aldri utregnet i kilometer, men ofte i konserveringsmidler som forteller at den er vant til å være underveis og oppholde seg lenge på ulike holdeplasser. Aromastoffene forteller om hvilken avstand som er tilbakelagt i forhold til den opprinnelige smaken og lukten. Fargetilsetninger forteller at den opprinnelige valøren er blitt igjen på en annen stasjon. Jo lengre deklarasjonen er, dess større avstand er det som regel til den opprinnelige råvaren.

På markedet i gamle dager så produsenten og forbrukeren hverandre i øynene. Man kunne ikke selge bedervet, giftig eller falsk mat uten at det fikk følger på neste markedsdag. Ryktet ville fort spredt seg. Nærhet og tillit mellom mennesker var mattilsyn godt nok. For hundre år siden livnærte en bonde mellom seks og åtte mennesker. De visste ofte hvem bonden var, og hvordan maten var blitt til. Nå livnærer en bonde i gjennomsnitt 126 mennesker, hvorav få eller ingen kjenner matens opprinnelse.

Forbrukere flest har fått et fremmedartet forhold til jordbruk og matproduksjon. Ulykkeligvis kan det samme se ut til å gjelde mange bønder og matprodusenter. For bare noen generasjoner siden var de fleste nordmenn og andre folkeslag jordbrukere. Nå aner de fleste av oss ingenting om hvordan man dyrker mat. Heller ikke Mattilsynet og Helsedirektoratet. Ofte blir det sagt om vår tid at vi kan prisen på alt, men ikke verdien av noe. Matproduksjonen er i høy grad rammet av nettopp dette.

Jo, det er mange avstander i moderne matproduksjon. I1970 fantes det flere tusen slakterier i USA. I dag produserer 13 slakterier det meste av kjøttet som selges i USA. Sett i lys av at 55 000 husdyr døde underveis til Norges 40 slakterier i 2012, kan man selv forestille seg hvilke utslag avstandene gir i USA. Særlig når produksjonen av kjøtt øker hvert eneste år. På ett av de amerikanske slakteriene blir det avlivet flere enn 30 000 griser hver dag.

De fleste vil kunne enes om at noe er rablende galt med verdens matproduksjon og hvordan menneskenes drivstoff blir fordelt. En britisk rapport fastslo ved inngangen til 2013 at halvparten av all mat i verden blir kastet. Det innebærer at to milliarder tonn mat går til spille hvert år. Dette skjer i en verden hvor 30 000 mennesker, flesteparten under fem år, anslås å dø av sult eller sultrelaterte sykdommer hver dag.

FN har fastslått at 850 millioner mennesker er underernært. Ytterligere 880 millioner rapporteres å mangle rent drikkevann. Slik sett er det ubehagelig å gjøres kjent med at 550 milliarder kubikkmeter vann brukes til å dyrke de avlingene som aldri spises. Dette samtidig som grunnvannet i flere land er i ferd med å tømmes. En halv milliard bor allerede i land preget av kronisk vannknapphet. I2050 er det blitt anslått at antallet vil overstige fire milliarder. Vannmangel vil i tiltagende grad ramme jordbruket, som i dag legger beslag på 70 prosent av all ferskvannsbruk i verden.

Mange av oss føler ubehag når mat blir kastet. Det strider mot barnelærdommen de fleste av oss fikk. Desto mer opprørt burde vi bli når store deler av maten kastes som følge av politiske vedtak. Ifølge EUs egne tall blir mellom 40 og 60 prosent av all fisk kastet tilbake i sjøen. Forklaringen ligger i fastsatte regler om størrelse, art, kvoter og fangstmåte. «Hvis målet var å kaste mest mulig fisk, ville det være vanskelig å designe et bedre system enn EUs fiskekvoter», skriver Tristram Stuart i boken Waste. For norske husholdningers del ble det i 2010 kastet 420 000 tonn mat i søppelet. Det tilsvarer mat til en verdi av nærmere 20 milliarder kroner. Økningen har vært 25 prosent siden 2005.

Både den maten vi kaster og den vi spiser har uansett reist lenger enn noen gang før. Norske myndigheter skryter ikke sjelden av at det brukes mindre plantegift, medisiner og hormontilsetninger i norskproduserte matvarer enn i andre land. Desto mer foruroligende bør det være at Norge i 2012 importerte landbruksvarer til en verdi av 43 milliarder kroner. En økning på 9,2 prosent fra året før. Importen viser ifølge Statens landbruksforvaltning ingen tegn til å avta. Den norske produksjonen av korn, poteter, storfekjøtt og lam er stupende.

Lotto med livet

Det er blitt anslått at menneskeheten har kultivert mer enn 5000 potetsorter i sin tid på jorden. Nå dyrkes det på verdensbasis hovedsakelig fire potetslag. Hvor sårbar man blir av å satse alt på bare noen få potetslag, fikk Irland dyrt erfare da landet ble rammet av potetpest i 1845. Som følge av at man i Irland bare dyrket ett eneste potetslag, lumper, døde over en million irer av hungersnød. Ytterligere to millioner utvandret i sin nød til USA. IPeru hadde man valgt å satse på flere hundre ulike potetsorter. Da landet ble rammet av samme potetpest som Irland, ga det seg av den grunn begrensede utslag i den samlede potethøsten.

Man ser det samme mønster i hele den moderne verden. På 1800-tallet ble det bare i USA dyrket mer enn 7000 eplesorter. Nå finnes det bare noen få igjen. Ris har menneskene dyrket flere tusen sorter av. Internasjonalt dyrkes nå i hovedsak bare artene oryza sativa og oryza glaberrima. Ifølge den kanadiske forskeren Devlin Kuyek er monokultiveringen av ris hovedårsaken til den matvarekrisen verden har stått overfor siden 2008.

De monokultiverte avlingene viser seg å være svært sårbare overfor klimaforandringer. 97 prosent av de grønnsakene som ble dyrket ved inngangen til forrige århundre, er nå utryddet. Det gir oss en sårbarhet som menneskeheten aldri før har opplevd maken til, samtidig som antall mennesker i verden er mangedoblet. Vesentlig bedre blir ikke situasjonen ved at mer enn 60 prosent av klodens økosystemer, medregnet alt fra jordsmonn og regnskog til våtmarksområder og hav, av FN i 2010 ble betegnet som redusert eller helt ødelagt. Hadde vi vært leieboere på planeten, ville vi høyst sannsynlig blitt kastet ut på dagen.

Selvfølgelig er alt dette abstrakte størrelser når du etter en travel arbeidsdag står i matvarebutikken med det samme spørsmålet romsterende i hodet som de første menneskene på jorden også må ha stilt seg: Hva skal vi ha til middag? Vår tids supermarkeder gir inntrykk av at vi har en valgfrihet og et mangfold av næringsmidler som ingen mennesker før oss har hatt.

Hvor man før hadde ti meieriprodukter å velge mellom, er det nå flere hundre. Iavdelingen for bakervarer ser man det samme. Man tenker ved seg selv at jorden sannelig inneholder et rikt oppkomme av ulike råvarer.

I sin samlede tid på planeten blir det hevdet at mennesker har vist seg i stand til å kunne spise hele 80 000 forskjellige planteslag, hvorav 3000 har fått stor utbredelse på alle bebodde kontinenter. Problemet består, som Michael Pollan påpeker i boken The Omnivore’s Dilemma, i at mangfoldet i vår tids supermarkeder er et synsbedrag av de sjeldne. Ved nærmere undersøkelse viser det seg at over halvparten av de proteinene vi betaler for i kassen og senere spiser, kommer fra til sammen fire planter: soya, mais, hvete og ris. Utslaget blir såpass kraftig fordi også husdyrene og oppdrettsfisken fôres med de samme plantene.

Med hensyn til matsikkerhet utgjør det selvfølgelig et stort sårbarhetsproblem at vi har gjort oss helt avhengige av fire planter, og at nettopp disse utsettes for ekstrem grad av monokultivering. Mange mener at problemet forsterkes ved at flere av plantesortene utsettes for genmodifisering, og at de opprinnelige frøene utryddes av mektige patenthavere, så som det multinasjonale kjemikonsernet Monsanto.

Nærmere 90 prosent av alle soyabønner på verdensmarkedet anslås nå å være genmodifisert, i likhet med 80 prosent av all mais som dyrkes i USA. Pollan fremfører overbevisende argumenter for at det ensidige næringsgrunnlaget i moderne matvarer er blant hovedårsakene til fedmeeksplosjonen og sykdomsutviklingen i vestlige land.

Kuyek uttrykker i boken Good Crop/Bad Crop frykt for at USA forsøker å gjøre med mais som med Coca-Cola –lage én varetype som kan selges overalt. Desto mer bedrøvelig synes han det er at dagens industrialiserte mais, som inngår i 17 000 matvarer på et gjennomsnittlig amerikansk supermarked, er berøvet for mye av sitt næringsinnhold. Den monokulturelle maisen er ifølge Kuyek så forandret og forringet at den nesten ikke har noe med den opprinnelige maisplanten å gjøre.

Fortsatt finnes det ærlig, ren og god mat i norske butikker. Det er dessverre ikke den maten som markedsføres mest av verken myndighetene eller produsentene. Michael Pollan anbefaler som en generell grunnregel at man aldri kjøper den maten det reklameres for på fjernsynet. Den rene, gode maten finnes, selv om den iblant kan være vanskelig å oppdage. Gründeren bak den heløkologiske restauranten Maaemo i Oslo, Jon-Frede Engdahl, var opptatt av nettopp dette da jeg intervjuet ham i fjor:

«Jo bedre produsenten eller bonden er, dess dårligere er vedkommende som selger. De aller beste produktene er derfor vanskelige å få tak i. De tar nesten ikke telefonen og har mest sannsynlig ikke mail. Å få brunost fra Bente Pünther er nesten umulig med mindre du står og banker på døren. Med dårlige produsenter som Tine, er det omvendt. De spanderer kjølerom og innredning hvis du blir kunde. Det er et mafiavelde i norsk matproduksjon som ingen har lyst til å snakke om. De som er innenfor frykter konsekvensene hvis de sier noe.»

Engdahl startet ikke de økologiske spisestedene Kolonihagen og Maaemo hovedsakelig fordi økologiske matvarer inneholder flere vitaminer, mineraler og antioksidanter enn konvensjonell mat. Han gjorde det heller ikke hovedsakelig fordi økologiske matvarer er skapt på bærekraftig måte, uten bruk av kunstgjødsel, giftige sprøytemidler eller genmodifiserte komponenter. Han startet de to spisestedene med den begrunnelse at økologisk mat simpelthen smaker vesentlig bedre. Ettersom Maaemo for tiden er den eneste restauranten i Norge med to stjerner i Michelin-guiden, er det tegn som kan tyde på at han ikke er helt alene om denne oppfatningen.

Engdahl er lei av å bli spurt om hvorfor han spiser økologisk. Han synes det er langt mer naturlig at noen spør hvorfor flyselskapet Norwegian tilbyr passasjerene en sørgelig sandwich med 12 ulike e-stoffer. Engdahl mener at det må være de som ødelegger smaken og næringsinnholdet i maten, som har noe å svare for. Hans drøm er at folk en gang i fremtiden vil bli like opptatt av handlekurvens innhold som av klærne de går i.

Så hva skal vi spise?

	Velg matvarer med så få ingredienser som mulig. Sett gjerne grensen ved fem, slik Michael Pollan og Fedon Lindberg anbefaler.

	Velg kortreist mat. Vitaminer og andre næringsstoffer har en tendens til å avta underveis.

	Velg matvarer med kort holdbarhet. De har færrest tilsetningsstoffer.

	Kjøp gjerne matvarer direkte av bonden eller på bondens marked.


cappelendamm-logo-dobbel.jpg
CAPPELEN DAMM





insertSpan.js
// Small Javascript that will insert a span-element into every header 
// and paragraph element to trick the iPad/iBooks into centering text.
// See http://infogridpacific.typepad.com/using_epub/2010/10/dirty-little-hacks-in-epub.html
function setSpanIGP(){
  var clsElementList=document.getElementsByTagName('p');
  setSpaninPara(clsElementList);
}

function setSpaninPara(pClassList){
  for(i=0;i<=pClassList.length;i++){
    if(pClassList[i]){
      var para_html=pClassList[i].innerHTML;
      para_html='<span>'+para_html+'</span>';
      pClassList[i].innerHTML=para_html;
    }
  }
}

function init(){setSpanIGP();}

window.onload=init;







rose180.jpg







