DEBATT

NAGRA GASS OPLOCKADE,
MATS-ERIC NILSSON!

Text:Yrsa Neuman

en hemlige kocken hette journalisten
och mataktivisten Mats-Eric Nilssons
forsta bok (2007). I boken avslgjar
Nilsson hur mycket av maten vi ko-
per inte alls dr vad den utges att vara.
Smakdmnena dr konstgjorda och ma-
ten dr full av tillsatsimnen som inte
borde behovas.

Det &r viktiga frdgor som tas upp.
Matproducenterna har plikter gente-
mot konsumenterna som de inte lever
upp till och det &r pa tiden att vi tdnker
lite pa vad vi sétter i oss. Sa langt allt val.

I boken finns nagra understrom-
mar som kréver lite nyansering. En av
dem &r uppfattningen att vi ska krdva
"naturlig” mat. Det hédr betyder mat
som d&r tillagad pé traditionellt sitt
utan tillsatsdmnen.

Tanken att vi ska krdva naturlig
mat som &r traditionellt framstélld ar
bra. Det 4r en motreaktion mot da-
gens industrialiserade matframstall-
ning ddr ménga av oss, nidr vi tinker
efter, egentligen far svart att uppfatta
det som séljs i butiken som mat over-
huvudtaget. Dessutom vet méanga helt
enkelt inte vad de 4ter ldngre.

Men i foérlangningen kan naturlig-
hetsidealet f6r oss moderna ménnis-
kor, som inte langre tilldgnat oss dldre
tiders matkunskap, t.ex. leda till att vi
sitter och gnagar i oss plantor som kan
vara skadliga. Naturlighetsovertron
kan ocksa fa méanniskor att smeta pa
sig krdmer frdn “naturens eget kok”
som innehaller allergiframkallande

amnen. Ténk pa att ocksd flugsvamp
ar i hogsta grad "naturligt”, och att till
exempel damm fran boktrd dr mycket
karcinogent. Allt som kommer fran
naturen dr alltsd inte rent och bra.
"Naturligt” dr inte lika med bra eller
hélsosamt fé6r médnniskan.

Nilsson &r ocksé oroad 6ver hur var
smak globaliseras. Idag, menar han, ar
det fa som vet hur dkta vanilj smakar.
Vanillinet, som t.ex. kan tillverkas in-
dustriellt av rétad gran hos Borregaard
i norska Sarpsborg har tagit vaniljens
plats hos manga konsumenter och de
kdnner inte igen smaken av vanilj fran
dkta vaniljstang langre och forstar inte
att uppskatta den. Vanillinsmaken har
blivit det vi férviantar oss och vill ha i
det som @ndd kallas for "vaniljglass”.
Vanillinet ar naturidentiskt, dvs. det
finns ingen skillnad mellan vanilli-
nets kemiska sammansittning och
den &kta vaniljens. Icke desto mindre
har @kta vanilj "6vertoner” som vanil-
linet saknar, och Nilsson skriver ”att
man har kopierat vaniljens centrala
molekyl innebér inte att man pé langa
vagar har lyckats fanga dess méngfa-
cetterade arom och intrikata samspel
av smakdmnen. Vanillinet forsoker
hdrma vaniljen, men lyckas inte sma-
ka som den”. Har vinder sig Nilsson
mot en matmaissig enhetskultur. Han
diskuterar i termer av smak men den
viktiga podngen dr egentligen att mat
ocksd handlar om kultur. Det gar att
massproducera ett smakdmne, men
det ar inte att aterskapa den upple-
velse som det ger att d4ta matvaror som
har ett ursprung och en historia.

Nilsson berdttar om hur man i Ja-
pan kommit pa ett sétt att utvinna va-
nillin ur kodynga. Hér krockar manga
manniskors uppfattning om vad som
kan bli dtbart med kemins mojlighe-
ter. Da det géller en tredje aspekt, mil-
joaspekten, kan kemin i detta fall fa
overtaget och da aktualiseras frdgan

vem som ska arbeta pé sin instillning:
ska véra forestdllningar om dkthet hos
var mat trumfa over miljofragor?

Naturlighetsovertro kan ta sig ut-
tryck i en kemikaliefobi, ddr vatten
fran skogen dr hdlsosamt medan H20
ar gift. Allt som har en E-kod 4dr illa och
allt som har ett kemiskt namn likasa.
Idag spelar nagra av producenterna pa
rddslan for natriumglutamat och er-
sdtter det med "jastextrakt”.

Men det dr inte ndodvandigtvis sa
latt som Nilsson far det att lata. Alla
tillsatsimnen 4r inte skadliga och en
del av tillsatsimnena och de nya till-
verkningsprocesserna dr det inte sak-
ligt att racka ner pa. Da man tidigare
hade mat som skdmdes snabbt och
blev hilsovadlig (tdnk till exempel pa
mogelsporer i mjol och toxiner som
bakterier kan bilda i kott) ar det idag
mojligt med mat som héller langre.
Processerna dr renare hygienmassigt.
Nilsson klagar pd idén om shelf-life,
att varorna ska halla orimligt lange i
butiken. Han har rétt i att det kan gé
overstyr. Men en god sak med att mat-
varor klarar ett medelldngt liv pd hyl-
lan &r att inte lika mycket kastas bort
som skdmt. Matvaror som haller lange
ar inte alltid suspekta — sylt som hal-
ler tack vare socker och annat som
konserveras med syra eller salt dr ju
“traditionellt”, fran tiden fore kylska-
pen. Anvédndning av tillsatser handlar
ibland om en avviagning, och detta bor
vi beakta. Det betyder att idealmaten
inte bor bli rent forindustriell.

De begreppspar som bebor var f6-
restdllningsvarld d& det géller mat ar
alltsd inte entydiga: "naturligt” &r inte
motsatsen till "hdlsosamt”, "traditio-
nellt” &ar inte alltid motsatsen till "in-
dustriellt” och synonymt med "dkta”,
“rent” dr inte motsatsen till "industri-
ellt” eller synonymt med "utan tillsats-
amnen”. Nyanseringens trakiga tid ar
aldrig forbi. W
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