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olja och fosfor har närmat sig toppnivån blir det allt dyrare 
att upprätthålla avkastningen i jordbruket. När priset på olja 
stiger ökar dessutom efterfrågan på biobränslen, vilket le-
der till att majs, sockerrör och andra grödor i allt högre grad 
omvandlas till etanol. Den här utvecklingen är så gott som 
helt beroende på förändringar i relativpriserna och kommer 
knappast att dämpa den globala uppvärmningen.

Den globala uppvärmningen i sig innebär att skördarna 
i glestbefolkade nordliga delar av världen kan öka, medan 
länderna i närheten av ekvatorn kommer att få allt svårare 
växtförhållanden. De områden som drabbas mest är alltså 
sådana som redan nu präglas av massfattigdom och under-
näring. Hur de ska kunna hävda sig i konkurrensen om en 
allt dyrare mat är ett olöst problem. Att länder som Kina, 
Japan, Saudiarabien och Libyen köpt eller arrenderat stora 
jordbruksarealer i fattiga länder kan visserligen leda till att 
hektaravkastningen ökar, men maten är inte avsedd för den 
lokala befolkningen.

Ju högre matpriserna stiger desto mer kommer det att 
produceras; desto mer kommer det att satsas på växtföräd-
ling (GMO), gifter mot ogräs och skadeinsekter, liksom nya 
jordförbättringsmetoder; desto snabbare kommer industri-
ellt storjordbruk att tränga undan småbruk och oskolade 
lantarbetare. Den globala agribusinessen växer på bekost-
nad av de lokala självhushållningsgemenskaperna. Då stads-
befolkningens dominans och politiska betydelse hela tiden 
växer – bland annat på grund av upplösningen av de tradi-
tionella bondesamhällena – förstärks de moderna storjord-
brukens ställning efterhand. 

Det är möjligt att det sker en tudelning av världens länder. 
I en del – kanske de nordiska hör dit – kan ekologisk odling 
bli allt vanligare när priserna på ”konventionellt” odlad mat 
stiger; i andra – som USA, Kina och Afrika – kommer genmo-
difierade växtsorter att tränga ut de traditionella, eftersom 
de senare i regel kräver större insatser av vatten, gödsel och 
växtgifter. Trots att en allt mindre del av jordens befolkning 
kan klassas som bönder kommer maten och matpriserna att 
spela en växande roll såväl nationellt som globalt. Mat är i 
sista hand viktigare än religion, eller som Mackie Kniven i 
Tolvskillingsoperan sjunger:

D
en hemlige kocken hette journalisten 
och mataktivisten Mats-Eric Nilssons 
första bok (2007). I boken avslöjar 
Nilsson hur mycket av maten vi kö-
per inte alls är vad den utges att vara. 
Smakämnena är konstgjorda och ma-
ten är full av tillsatsämnen som inte 
borde behövas.

Det är viktiga frågor som tas upp. 
Matproducenterna har plikter gente-
mot konsumenterna som de inte lever 
upp till och det är på tiden att vi tänker 
lite på vad vi sätter i oss. Så långt allt väl.

I boken finns några underström-
mar som kräver lite nyansering. En av 
dem är uppfattningen att vi ska kräva 
”naturlig” mat. Det här betyder mat 
som är tillagad på traditionellt sätt 
utan tillsatsämnen. 

Tanken att vi ska kräva naturlig 
mat som är traditionellt framställd är 
bra. Det är en motreaktion mot da-
gens industrialiserade matframställ-
ning där många av oss, när vi tänker 
efter, egentligen får svårt att uppfatta 
det som säljs i butiken som mat över-
huvudtaget. Dessutom vet många helt 
enkelt inte vad de äter längre.

Men i förlängningen kan naturlig-
hetsidealet för oss moderna männis-
kor, som inte längre tillägnat oss äldre 
tiders matkunskap, t.ex. leda till att vi 
sitter och gnagar i oss plantor som kan 
vara skadliga. Naturlighetsövertron 
kan också få människor att smeta på 
sig krämer från ”naturens eget kök” 
som innehåller allergiframkallande 

ämnen. Tänk på att också flugsvamp  
är i högsta grad ”naturligt”, och att till 
exempel damm från bokträ är mycket 
karcinogent. Allt som kommer från 
naturen är alltså inte rent och bra. 
”Naturligt” är inte lika med bra eller 
hälsosamt för människan.

Nilsson är också oroad över hur vår 
smak globaliseras. Idag, menar han, är 
det få som vet hur äkta vanilj smakar.  
Vanillinet, som t.ex. kan tillverkas in-
dustriellt av rötad gran hos Borregaard 
i norska Sarpsborg har tagit vaniljens 
plats hos många konsumenter och de 
känner inte igen smaken av vanilj från 
äkta vaniljstång längre och förstår inte 
att uppskatta den. Vanillinsmaken har 
blivit det vi förväntar oss och vill ha i 
det som ändå kallas för ”vaniljglass”. 
Vanillinet är naturidentiskt, dvs. det 
finns ingen skillnad mellan vanilli-
nets kemiska sammansättning och 
den äkta vaniljens. Icke desto mindre 
har äkta vanilj ”övertoner” som vanil-
linet saknar, och Nilsson skriver ”att 
man har kopierat vaniljens centrala 
molekyl innebär inte att man på långa 
vägar har lyckats fånga dess mångfa-
cetterade arom och intrikata samspel 
av smakämnen. Vanillinet försöker 
härma vaniljen, men lyckas inte sma-
ka som den”. Här vänder sig Nilsson 
mot en matmässig enhetskultur. Han 
diskuterar i termer av smak men den 
viktiga poängen är egentligen att mat 
också handlar om kultur. Det går att 
massproducera ett smakämne, men 
det är inte att återskapa den upple-
velse som det ger att äta matvaror som 
har ett ursprung och en historia.

Nilsson berättar om hur man i Ja-
pan kommit på ett sätt att utvinna va-
nillin ur kodynga. Här krockar många 
människors uppfattning om vad som 
kan bli ätbart med kemins möjlighe-
ter. Då det gäller en tredje aspekt, mil-
jöaspekten, kan kemin i detta fall få 
övertaget och då aktualiseras frågan 

vem som ska arbeta på sin inställning: 
ska våra föreställningar om äkthet hos 
vår mat trumfa över miljöfrågor?

Naturlighetsövertro kan ta sig ut-
tryck i en kemikaliefobi, där vatten 
från skogen är hälsosamt medan H2O 
är gift. Allt som har en E-kod är illa och 
allt som har ett kemiskt namn likaså. 
Idag spelar några av producenterna på 
rädslan för natriumglutamat och er-
sätter det med ”jästextrakt”.

Men det är inte nödvändigtvis så 
lätt som Nilsson får det att låta. Alla 
tillsatsämnen är inte skadliga och en 
del av tillsatsämnena och de nya till-
verkningsprocesserna är det inte sak-
ligt att racka ner på. Då man tidigare 
hade mat som skämdes snabbt  och 
blev hälsovådlig (tänk till exempel på 
mögelsporer i mjöl och toxiner som 
bakterier kan bilda i kött) är det idag 
möjligt med mat som håller längre. 
Processerna är renare hygienmässigt. 
Nilsson klagar på idén om shelf-life, 
att varorna ska hålla orimligt länge i 
butiken. Han har rätt i att det kan gå 
överstyr. Men en god sak med att mat-
varor klarar ett medellångt liv på hyl-
lan är att inte lika mycket kastas bort 
som skämt. Matvaror som håller länge 
är inte alltid suspekta – sylt som hål-
ler tack vare socker och annat som 
konserveras med syra eller salt är ju 
”traditionellt”, från tiden före kylskå-
pen. Användning av tillsatser handlar 
ibland om en avvägning, och detta bör 
vi beakta. Det betyder att idealmaten 
inte bör bli rent förindustriell.

De begreppspar som bebor vår fö-
reställningsvärld då det gäller mat är 
alltså inte entydiga: ”naturligt” är inte 
motsatsen till ”hälsosamt”, ”traditio-
nellt” är inte alltid motsatsen till ”in-
dustriellt” och synonymt med ”äkta”, 
”rent” är inte motsatsen till ”industri-
ellt” eller synonymt med ”utan tillsats-
ämnen”. Nyanseringens tråkiga tid är 
aldrig förbi.   
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NÅGRA GÄSS OPLOCKADE,  
MATS-ERIC NILSSON!

DEBATT

Wie ihr es immer dreht und wie 
ihr’s immer schiebt

Erst kommt das Fressen, dann 
kommt die Moral.

Erst muß es möglich sein auch 
armen Leuten

Vom großen Brotlaib sich ihr 
Teil zu schneiden.

Hur ni än vänder er och hur ni pratar på,

Först kommer käket och sen moral.

Först får ni ändra världen så pass mycke,

att fattigt folk av brödet får ett stycke.


