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Forord

Mat kan vara si mycket — allt fran ett resultat av hogteknologisk
produktion till en ”snackis”. Mat kan handla om nédvindiga
ndringsamnen, att viss mat ar nyttig for hilsan, att annan mat ar
forddrvlig. Mat kan relatera till en enkel fridga om vad om ska la-
gas och serveras till middag men kan ocksa sattas in i ett globalt
perspektiv. Hur ska en vixande befolkning mittas? Mat och mal-
tider 4r kopplat till ritualer, traditioner och religiésa pabud liksom
till etik, etnicitet och ekonomi.

Symposiet Virt dagliga bréd som anordnades av Kungl. Fysio-
grafiska Sallskapet i Lund i maj 2013 visar pad en del av denna
bredd och pa behovet av en tvirvetenskaplig ansats pa damnet.
Forskare fran olika discipliner, fran teknik till teologi, delar med sig
av kunskap och reflektioner. Trots tillgang pa farskvaror aret om,
modern teknik att forvara och tillaga mat, kunskap om narings-
behov och spannande influenser fran andra matkulturer visar fore-
lasningar och diskussioner pa en rad problem. Industrin har gett
oss en ”sockerfilla”, overkonsumtion har blivit en del av livsstilen
for manga, besprutade dkrar och brister i djurhdllningen paverkar
kvalitén pa véra livsmedel. Men vi ser ocksd en 6kande medve-
tenhet om dessa problem — allt fler Gvergar till att dta vegetariskt
och efterfrigan okar pa ekologiska och kravmarkta livsmedel.

Mat kan ocksa handla om att avsta fran att dta och dricka —
att fasta. Aven detta imne diskuteras och fir en tvirvetenskaplig
genomlysning pd symposiet. Vissa manniskor fastar for att de vill
ga ner i vikt eller tror att det ar sunt for kroppen — andra for att
det dr en djupt rotad religios tradition, en akt av solidaritet med
dem som ingenting har och ett sitt att fokusera pd andliga varden.

Deltagarna pa symposiet var Gverens om att diskussion 6ver
amnesgranserna om matfragor var bade berikande och stimule-
rande.

Solveig Stahl
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— Carl-Gustaf Andrén
och Anders Palm.

Marten Carlsson och
Bengt-Olle Bengtsson.

Eva Haettner Aurelius checkar in till symposiet. Marie Holmdahl-
Svensson och Eva Lundgren (i férgrunden) fran Sallskapet forestar
receptionen.

Ar det probiotika eller neuroforskning som avhandlas nar Bengt
Jeppsson och Barbro Johansson pauspratar?

Ebba Fischer fran Crafoordstiftelsen i samtal med Jesper Svartvik.




P.S. Krgyer

Hip, hip, hurra!
Konstndirsfest pa Skagen,
1888.

Roland von Bothmer

Preses Kungl. Fysiografiska
Sallskapet i Lund 2013,
professor i kulturvaxternas
genetik och foradling, SLU,
Alnarp

Kungliga Fysiografiska Sallskapet i Lund har sedan
flera ar tagit en allt storre aktiv del i kunskapsformed-
ling och debatt. Det har i manga sammanhang visat sig
svart att fora samman forskare fran olika discipliner
och med olika bakgrund inom naturvetenskap, teknik,
medicin, humaniora och samhallsvetenskap att pa en
gemensam arena kunna diskutera vetenskapliga pro-
blemstallningar. Sallskapet vill darfor vara ett forum for
”det goda akademiska samtalet” och stimulera amnes-
overgripande diskussioner i aktuella zmnen.

Naégra av de senaste drens symposietitlar speglar Fysiografiska
Sillskapets hoga ambitioner att kunna genomféra dessa span-
nande moten om forskningens forutsattningar och arbetsvillkor:

2006: De ldrda sillskapen och framtiden

2008: Mer forskning for pengarna

20710: Forskningens etiska grinser

2011: Forskningens styrning

2012: Forskningens nytta



Temat for 2013 &rs maj-symposium ar Vdrt dagliga brod — ett
mycket méangfacetterat och brannande amne. Brdd anvands ofta
som en gemensam beteckning for matproduktion: att manniskan
kan 4ta sig matt pa en kost som innehéller hogkvalitativa narings-
amnen. Brdd kan ocksd std som en mer generell symbol for livs-
villkor och positiv utveckling vilket speglas pa olika sitt i konst

Att bjuda pa brod och salt ar fortfarande en symbolisk halsningscere-
moni i manga delar av vdrlden, speciellt inom den ortodoxa kyrkan.
Bilden fran ett forskningsbesok i Novosibirsk 1992. Foto: forfattaren.

och kulturyttringar och har dven en stor symbolisk betydelse inom
olika religioner. Arets symposium behandlar alla dessa aspekter.
Framtiden for manniskans 6verlevnad kan te sig oviss med manga

O0desmaittade problem som tornar upp sig:

e klimatforandringar kommer att forandra villkoren for
matproduktionen i virlden; de paverkar odlingsbetingel-
serna men det dr samtidigt svart att forutse hur och var de
storsta problemen uppstar

e miljoproblemen hopar sig: 6vergodning, kemikalierester
och deposition av miljofarligt avfall - hur skall vi 16sa dessa
problem pd langre sikt?

e overbefolkningen tilltar; om nigra artionden skall virl-
dens befolkning uppga till ca 9 miljarder manniskor. Dar-
for méste vi 6ka matproduktionen med 7o procent till &r
2050, enligt FAOs prognoser, for att undvika hunger och

akut fattigdom

Alla svarigheter for det framtida jordbruket, och dirmed matpro-
duktionen, skall klaras av pa — i basta fall - samma odlingsareal
och med samma tillgdng pad vatten som vi har idag. Vi mdste dess-
utom l6sa problemen pa ett miljomaissigt, uthalligt sitt. Ar detta
over huvud taget mojligt?

For framtiden maste en hog livsmedelsproduktion med hogt
naringsvarde kunna kombineras med att 16sa miljomassiga och
odlingsmissiga problem. En positiv framtidstro ar viktig — en stor
del av [6sningen ar att vi tillgodogor oss vetenskapliga resultat pa
ett bittre sitt dn tidigare, att kombinera ekologisk odling med mer
traditionella odlingsmetoder. Det nya konceptet — sustainable in-
tensification blir en realitet att strava mot.

Brodet som symbol for manniskans vilbefinnande kommer att
vara viktigt ocksa i framtiden.



Charlotte Erlanson-
Albertsson

Professor i medicinsk och
fysiologisk kemi, LU, Lund

Vart daghga brod

- naturvetenskap, teknik och medicin

Detta symposium handlar om vart dagliga bréd och
vilken forskning som bedrivs kring mat. Mat har tva
funktioner — mat ger dels brénsle for kroppens celler
dels n6dvandiga naringsaimnen som vitaminer, minera-
ler och antioxidanter. Manniskan behover 49 olika na-
ringsamnen. Att dta ar alltsa nodvandigt for att uppna
bade energibalans och balans betriffande specifika
naringsamnen. Det pagar mycket forskning om dessa
funktioner. Det handlar bade om att ratta till brister pa
ndringsamnen och att ritta till energibalans. Manga
av de moderna sjukdomarna som hjart-karl-sjukdom,
diabetes, aldersdemens och cancer ar livsstilssjuk-
domar som orsakas av felaktig eller otillracklig kost.

De tre vanligaste bristerna ar brist pd jarn, jod och vitamin A, Dar-
efter foljer zink, folsyra, kalcium, protein och Gvriga vitaminer.
Jarnbrist forekommer hos tvd miljarder manniskor, bade i rika och
i fattiga lander. Jarnbrist paverkar hjarnan samt immunsystemet
och leder till 6kad dodlighet. Vitamin A-brist leder till nattblind-
het och om det inte behandlas till total blindhet. Barn far svarare

Camille Rissarro e
Héskord i Eragny, 1887 . &%
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former av sjukdomar som massling, malaria och diarrésjukdomar.
Vitamin A behovs for kroppens tillvaxt och reparation, sirskilt
for ogat. Jodbrist leder till brist pd hormonet tyroxin fran skold-
korteln, vilken styr amnesomsattningen.

Brist pd nidringsamnen undviker man genom att ita allsidigt
eller genom vitamintillskott. Mdnga har emellertid inte rad var-
ken att 4ta en allsidig kost eller att dta vitamintillskott. En stra-
tegi ar ddrfor att forstirka baslivsmedel med vitaminer och mi-
neraler. Salt som berikas med jod och mjolk som berikas med A-
och D-vitamin dr exempel pa berikning. Jarn ar svdrt att tillsitta
eftersom den mest tillgangliga formen av jarn dr jarnsulfat som i
princip dr odtligt.

Den stapelvara som ats mest i virlden ar ris. Ca tre miljarder
manniskor dr beroende av ris for sin dagliga foda. Forskningen
har hittills fokuserat pa foradling for att ge rikliga skordar men
nu kommer ocksa forskning som syftar till att hoja naringsvardet.
Polerat ris saknar manga niringsimnen. Golden Rice ir exempel
pd ett ris ddar man pa genetisk vag okat innehallet av beta-karoten,
som dr ett forstadium till vitamin A. Det 4r alltsa viktigt att kom-
plettera giangse konventionella risskérdar med funktionell gentek-

nologi. Det kommer vi snart att fi hora mer om.

MOTSTRIDIGA ASIKTER OM NYTTA

En annan aspekt som forskningen sysslar med ar den nyttiga ma-
ten. Det kan tyckas solklart vilken mat som dr nyttig. Men det finns
manga kontroverser vilket tenderar att skapa forvirring hos kon-
sumenten. Det gor det ocksa svarare for hilsovirdsmyndigheter
att ge tydliga budskap och mita effekten av dessa. Forskning om
mat stravar efter att klargora nyttan av olika livsmedel samt att
sdtta dessa nyttoaspekter i ett sammanhang som blir begripligt for
konsumenten. Det kan emellertid vara svart dé forskarnas dsik-
ter 4r motstridiga. Ett aktuellt exempel dr konsumtion av fett och
dess betydelse for halsan. Detta har varit kontroversiellt i snart 9o

ar. De flesta rekommendationer pabjuder att fett ska konsumeras

I2

med matta. Fore insulinets upptiackt rekommenderades en fettrik
kost pa svenska sjukhus, foresprakat bland annat av lundaldka-
ren Karl Petrén. Patienterna fick dta flask, spack och smor men
sparsamt med gronsaker och brod. De flesta patienter svalt eller
stod inte ut utan borjade dta kolhydrater och avled kort darefter.
Fettrika dieter avskaffades pa sjukhusen nar insulinet infordes for
behandling av diabetes. De har dock aterkommit for behandling
av andra dkommor, framst for att g ner i vikt.

Konsumtionen av fett har emellertid dven inkluderat andra
aspekter, nimligen den kvalitativa, med fragan vilken typ av fett
som 4r nyttig.

P4 1960- och -70-talen fann man ett positivt samband mellan
kolesterol i blodet och mattat fett i mat och att detta samband
okade risken for hjart-kirl-sjukdom. Detta visades i flera epide-
miologiska studier medan sambandet blodkolesterol och mattat
fett pavisades i bade korta och langre kliniska studier. Man kunde
se att kolesterol foll ut som kristaller och bildade plack i kirlen —
det vi kallar dderforkalkning. Kolesterolutfillningar var sarskilt
vanligt om man hade hogt blodkolesterol. Hogt blodkolesterol
kunde bero pd manga olika faktorer men den viktigaste faktorn
ansdgs vara en felaktig diet med mycket mattat fett, d.v.s. fett
fran flisk och mjolk. Sddant fett skulle nu ersdttas med fleromit-
tat fett, vilket sinkte blodkolesterolvardet. Forskarna menade att
matvanorna skulle dndras i forebyggande syfte. Helmjolk borde
ersittas med mjolk med lag fetthalt och det vanliga smoret med
fleromattat margarin. S introducerades nya produkter, bland
annat littmjolk och bordsmargarinet Flora som blev mycket po-
pulart. En sankning av blodkolesterol ansdgs nodvandigt for att
framja hjarthalsan. Professor Haquin Malmros, verksam vid med-
icinska kliniken pa Lunds lasarett, var en ivrig foresprakare for
denna kostandring och lyckades fa affirerna pd Klostergarden,
dar han sjalv bodde, att 4ndra sitt sortiment. Han blev sjalv nar-

mare 100 ar gammal.
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Fig. 1. En maltid fran 1950-talet. Man at flaskkotlett, potatis, gronsaker
med graddig sas och drack helmjolk. Maltiden innehaller rikligt med
mattat fett. Foto: © Viveca Ohlsson, Kulturen. (Livets Museum, Lund.)

EN HELOMVANDNING

P3 2010-talet ifrigasattes emellertid sambandet mellan mattat fett,
kolesterol och hjirt-kirl-sjukdomar. Man upptackte att en ersatt-
ning av mittat fett med kolhydrater gav upphov till en 6kad risk
for hjart-karl-sjukdom med 7 % utan att paverka dodligheten. En
ndrmare analys visade att det var kolhydrater med hogt glykemiskt
index, d.v.s. kolhydrater fran godis och lisk, som 6kade risken
for hjart-kirl-sjukdom, medan kolhydrater med lagt glykemiskt
index inte hade ndgon effekt. Kolhydrater med hogt glykemiskt
index gynnade bildningen av smé lipoproteinpartiklar, som var

sdrskilt aterogena. Man kunde med dessa kolhydrater 6ka risken

14

Fig. 2. En maltid fran 2010-talet. Man &ter pasta, hamburgare, chips och
godis samt dricker laskedryck till maltiden. Maltiden innehaller rikligt
med hog-glykemiska kolhydrater. Foto: © Viveca Ohlsson, Kulturen.
(Livets Museum, Lund.)

for hjartinfarkt med 33 procent. Det var alltsd inte bra att ersitta
mattat fett med hogglykemiska kolhydrater.

Iytterligare studier visades att en ersdttning av mattat fett med
andra fetter, namligen fleromattade fetter (omega-3 och omega-6)
till 5 procent gav en minskad risk for hjart-karl-sjukdom (13 %)
och hjirtdodlighet (26 %). I synnerhet var omega-3-fetterna vik-
tiga for att forbattra hjart-karl-sjukdomen medan omega-6-fetter
enligt vissa forskare forsimrade prognosen. Smor innehéller mit-
tat fett och margarin fleromattat fett, frimst av omega-6-typ. Hir
blev det alltsd en helomvindning.

15



Varfor dr dd smor okej idag och inte margarin? Svaret ar att
en minskning av miangden mattat fett har mindre betydelse rela-
tivt andra kostférandringar. En viktig forandring ar att 6ka kon-
sumtionen av frukt och gronsaker till ett halvt kilo om dagen, att
minska saltintaget till 3—§ gram per dag, att helt begrinsa intaget
av hirdat fett, att drastiskt minska intaget av godis och lask samt
att oka intaget av fet fisk till 300 gram i veckan.

Man kan fundera varfor en kostrekommendation plétsligt kan
Overgd i en helt annan. Svaret tror jag gér att finna i ett storre sam-
manhang som har med kultur att gora. Vart dagliga brod och dess
nytta dr alltsa inte bara en fraga for naturvetare utan ocksa for hu-
manister och det ar viktigt att vi har med oss humanister pa detta
symposium. Méltidskulturen har dndrats drastiskt frin 19 5o-talet
till idag. Det illustreras genom de tva bilderna, himtade fran Li-
vets Museum i Lund, ett medicinhistoriskt museum. Pa 19 5o-talet
bestod en middag av kott, potatis, lite gronsaker, en graddig sas
och till maten drack man mjolk (Fig. 1). Man at en liten kaka till
efterritt och tog kanske en cigarett som var helt tillitet da. Idag
bestir en maltid av pasta, hamburgare och pommes frites. Man
dricker lask till maten och ater godis till efterratt (Fig. 2). Mittat
fett fran mjolk och flask var alltsa en viktig ingrediens i so-talets
maéltid, medan kolhydrater med hogt glykemiskt index ar viktigt i
maltider pd 2o010-talet. Under 1960- och -70-talen var rekommen-
dationen att minska det mattade fettet och idag vill man minska
de hogglykemiska kolhydraterna.

Forskningen om mat kommer att fortsitta si lange vi ar fria
att dndra vara matvanor. Forskningen mdste hela tiden anpassa
sig till aktuella problem och ar darfor farskvara. Den ska alltsd
belysas i sitt sammanhang och inte 16sryckt. Tvd problem kommer
alltid att vara aktuella, nimligen hur man 6kar naringsvardet och
hur man kan anvinda mat som medicin. Vi far hora om detta i de

foljande fyra foredragen.
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Vaxttoradlng
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for framtidens

matprodu%m()n ‘
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Roland von Bothmer

Professor i kulturvaxternas
genetik och foradling, SLU,
Alnarp

Varifran kommer vara kulturvixter? De forsta kultur-
vaxterna domesticerades i sydvastra Asien for 10 ooo ar
sedaniett omrade som kallas ”den fertila halvmanen”.
Da blev manniskan bofast jordbrukare och har sedan
dess kontinuerligt selekterat grodorna for att valjaut de
basta typerna som passade manniskans nya krav, egen-
skaper som smak, kvalitet och odlingsbarhet. Den na-
turliga selektionen gjorde resten: att anpassa vaxterna
till nya edafiska faktorer, t.ex surhetsgrad och mark-
fuktighet, och klimatologiska férhallanden, som métte
de nya grodorna nir de flyttades till andra omraden i
varlden i takt med spridningen av det nya levnadssit-
tet — jordbruk. Pa detta satt bildades lokalt anpassade
typer, s.k. lantsorter, som har okat den genetiska diver-
siteten hogst patagligt.

Den moderna vaxtforadlingen borjade i slutet av 18oo-talet som
ett resultat av att nya odlingsmetoder och redskap blev tillgingliga
och att man stillde krav pa okad produktivitet, storre homogeni-
tet och i manga fall ocksé battre kvalitet i grodorna. Vid denna tid
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En lantsort av korn skordas och troskas i Bhutan. Foto: forfattaren.

startade ocksa den svenska vaxtforadlingen med familjeforetaget
W Weibulls AB i Landskrona och det statligt stodda Sveriges Ut-
sadesforening i Svalov. Bdda hade en bred portfolj av foradling i
manga grodor. Senare tillkom Hilleshog AB, ocksa i Landskrona,
specialiserat pa foradling av sockerbetor, dd en ny groda i Sverige.

Parallellt med jordbrukets utveckling skedde ocksa manga ve-
tenskapliga landvinningar, inte minst pa vaxtomradet. En mil-
stolpe var forsoken pa 1860-talet av den tjeckiske munken Gre-
gor Mendel i Brno (Briinn) som gjorde korsningar mellan drtlinjer
med olika egenskaper. Han kunde hirigenom faststilla de enkla
principerna for nedarvning — en grundforutsattning for att ratio-
nellt kunna bedriva vaxtforadling.

Allt sedan Mendels tid har svenska forskare verksamma vid
eller utbildade vid Lunds universitet spelat en stor roll inte bara
for den svenska vaxtforadlingen men ocksa for den internationella
vetenskapliga utvecklingen.

20

DEN MODERNA VAXTFORADLINGEN UTVECKLAS

Grundmomenten inom vixtforiadlingen som utvecklades redan
under slutet av 1800- och borjan av 19oo-talet dr urval — kon-
sten att slinga och att behdlla det mest lovande materialet — och
korsningar — konsten att kombinera ratt foraldrar i en ny, lovande
avkomma. Hjalmar Nilsson, docent i Lund och forestindare for
Sveriges Utsidesforening utvecklade den s.k. Svalovs-metoden, en
vetenskapligt baserad urvalsmetod. Hans eftertradare som fore-
stindare, Herman Nilsson-Ehle, som ocksa fick den forsta profes-
suren i genetik i Sverige blev varldsberomd genom att infora kom-
binationstekniken, d.v.s. korsningar mellan olika lovande forild-
ralinjer. Hans grundldggande arbeten i vete ar klassiska. Med de
har tvd metoderna hade eran med genetisk manipulation inletts
och foradlingen har under 120 ar kontinuerligt kunnat tillgodo-
gora sig forskningens resultat.

Korsningar mellan olika linjer ar fortfarande en viktig del i véxtforad-
lingen. Foto: forfattaren.
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En tredje grundforutsittning vid sidan av de tvd grundlig-
gande metoderna urval och korsningar var konsten att analysera
ratt saker och kunna studera nya egenskaper. I takt med att allt
mer sofistikerade metoder for att mata och testa olika egenskaper
har kunnat appliceras har ocksa resultaten fran vaxtforadlingsin-
satserna okat markant.

Att kunna tillvarata och dven framkalla arftliga forandringar,
mutationer, baserat pa olika typer av joniserande strdlning och
genom applicering av olika kemikalier, uppticktes redan pa
1920-talet. Sverige var bland de forsta som i stor skala tillimpade
mutationstekniken, framfor allt i korn genom Ake Gustafsson
och Udda Lundqvist, som bada under lang tid varit verksamma i
Lund. Flera framgéngsrika sorter med nya egenskaper togs fram,
bl.a. med goda resistensegenskaper och att vaxten kan utvecklas

Artor har férandrats kraftigt genom foéradling. Traditionellt &r &rtor hdg-
vaxta och rangliga och maste ha stéd for att kunna vaxa upp, blomma
och satta frukt. En modern artsort ar lagvaxt och bladen har till stor del
ersatts av klangen sa att plantorna griper tag i och stottar varandra for
att kunna sta uppratt. Foto: forfattaren.

oberoende av dagslingden (s.k. dagslingdsneutralitet) sa att sor-
terna gér att odla pa sydligare breddgrader med kortare dagar.

Korsningar mellan olika arter och ofta med en 6kning av kro-
mosomtalet (polyploidisering) for att dterstalla fertiliteten (direkta
arthybrider ar ofta sterila) blev framgéngsrika. Exempel ar jord-
gubbar (en korsning mellan en nordamerikansk och en chilensk
art), raps (en korsning mellan rybs och kal) samt ragvete (kors-
ning mellan vete och rag). For arthybridisering och polyploidise-
ring betydde de bada lundaforskarna Arne Miintzing och Albert
Levan mycket. Miintzing och flera av hans elever, daribland Arnulf
Merker, gjorde stora insatser speciellt for utvecklingen av ragvetet.
Levan bidrog till utvecklingen av den nya metoden for kromosom-
talsfordubbling med hjilp av den kemiska substansen colchicin,
som utvinns av lokvixten tidlosa, Colchicum autumnale.

Kromosomforskningen med studier av kromosomala omlag-
ringar var en ny teknik for att studera och kartlagga korn-genomet,
och som kunde tillimpas inom vixtforadlingen. Arne Hagberg,
verksam i bidde Lund och Svalov, var en pionjar inom omradet.

P4 1960- och 70o-talen kom nya tekniker inom vavnadsodling.
Man lirde sig odla pollen, embryon, vivnadsbitar (ofta meristem,
tillvaxtceller) eller enskilda celler utan cellvdgg (protoplaster) i
ndringslosning eller pa agar-plattor, in vitro. Harigenom fick man
helt nya redskap for att komma vidare i forddlingsprocessen och
gora sdidant man inte kunnat med mer traditionella metoder. Man
kunde odla enskilda pollenkorn och fa fram haploida plantor (med
halva kromosomtalet) med helt kint geninnehall. I ménga artkors-
ningar blev embryokulturer riddningen, man fick fram hybrider
som inte kunnat framstallas tidigare. Genom att smalta samman
protoplaster frén olika arter fick man hybrider som inte kunde
framstillas pa vanlig, sexuell vig.

Samtidigt 6kade kunskapen explosionsartat om geners funk-
tion och reglering — den moderna biotekniken var fodd. Genom
biotekniken kunde man kartldgga geninnehallet i vixterna mycket
noggrant och ta reda pé funktionen av enskilda gener och var de
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Frampreparering av embryon for odling pa ett ndringsmedium sker
efter korsningar mellan arter dar froet inte utvecklas normalt.
Foto: forfattaren.

ar lokaliserade i genomet (pa de olika kromosomerna). Vaxtfor-
adlingen fick nu kraftfulla redskap for att mer precist styra urval-
sprocessen med olika markorer.

GM-TEKNIK

Att “klippa ut” en specifik gen fran en art och sdtta in den i en an-
nan art kallas for transformation eller genetisk modifiering (GM).
Detta gors med hjélp av speciella restriktionsenzymer och sedan
satts den ”utklippta” genen in i vardvaxten med hjalp av en vek-
tor (”genbirare”) eller helt enkelt genom att skjuta in partiklar
med den onskade genen i vardviaxtens celler. Det kan goras mellan
plantor inom en art (cis) eller mellan plantor av olika arter (¢trans).
Tekniken borjade utvecklas i borjan av 1980-talet och var da ett
nytt redskap i vaxtforadlingen. Den bygger helt pd tidigare kun-
skap inom cell- och vivnadsodling och kartering av olika gener.
I borjan var framtidstron stor pa att man skulle snabbt 16sa alla

problem inom foériddlingen med den nya tekniken. Som sa ofta ar
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fallet visade det sig inte mojligt — en ny teknik loser inte alla pro-
blem! Fortfarande maste traditionell teknik anvindas tillsammans
med nyare metoder.

Transformation, genoverforing mellan avlagset beslaktade ar-
ter, r nagot som alltid forekommit i naturen och ir inte en av
manniskan uppfunnen metod for genoverforing. Det finns flera
vektorer i naturen som kan gora samma konststycke, till exempel
jordbakterien Bacillus thuringensis.

GM-tekniken har framst i Europa omgardats med sa stora
restriktioner och kostnader att den i praktiken inte anvints av de
europeiska vaxtforadlarna. Det dr for dyrt och for komplicerat!
Mainga andra liander i virlden (inklusive Afrika och Asien) arbe-
tar nu hart for att anvidnda den nya biotekniken (GM och dnnu
nyare teknik) for att 16sa odlingsmissiga problem och sikra en
okad tillgang till livsmedel.

GM-tekniken ar alltsd ganska gammal och till viss del forald-
rad men det ar en billig teknik som kan appliceras i nastan alla la-
boratorier. De tekniker som utvecklats under senare ar skiljer sig
genom att inga gener flyttas mellan eller inom arter. Det innebar
att man kan paverka genregleringen direkt i vixten eller ”skrad-
darsy” en genfunktion i vixten med modell frin en annan art.
Enligt dagens lagstiftning dr dessa att betrakta som mutationer,
d.v.s. genetiska forandringar som skett direkt i vixten och om-
fattas inte av nuvarande GM-lagstiftning. Forskning inom dessa
omraden sker i Europa, men tillimpas dock dnnu inte i den prak-
tiska foradlingen. Diskussioner har inletts om hur de nya tekni-
kerna skall klassificeras.

VAXTFORADLING BEHOVER TID

En vaxtforadling blir aldrig avslutad utan dr en standigt pagdende
process. Nya sjukdomsalstrare, patogener, tillkommer kontinuer-
ligt — inte minst i samband med en pagdende klimatférandring.
Det kommer nya krav pa foradlingen som att bidra till ett kemika-

liefritt jordbruk eller att producera viaxtsorter som bittre til om-
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virldsfaktorer som torka eller okad salthalt. Inte minst kommer
”marknaden” och konsumenten med manga nya krav och 6nske-
mal om battre kvalitet, lingre hallbarhet, battre bakningsegenska-
per etc. Foradlaren skall kdnna av vad marknaden vill ha om tio
ar — sd lang tid tar en normal foradlingscykel fran att den forsta
korsningen gjorts. Det ar alltsd en ldng process som man forsoker
korta ner, men det har visat sig vanskligt. Aven med anvindning av
GM eller annan nyare teknik med stora krav pa forsoksodling tar
det lang tid for godkannande av sorter. Foradlaren kan inte heller
chansa, han lever efter parollen: ”korsa det basta med det basta
och rikna med att fa fram ndgot dnnu battre”, d.v.s. han korsar
de basta marknadssorterna med varandra. Den genetiska basen i
véara moderna sorter blir darfor hela tiden snavare.

Korsningar med annat material gors bara i de fall man maste

anvinda en annan genkalla, t.ex. ndgon lantsort, som innehaller

En modern, sjalvbefruktande vaxtsort ar genetiskt enhetlig (har i korn).
Alla plantor har identiska genuppsattningar. Foto: forfattaren.

en viktig gen for en speciell resistensegenskap men som for Gvrigt
ar daligt anpassad med ménga icke onskvarda gener. Om man i
storre skala skulle anvinda dessa “exotiska” genkaillor, vilket ur
manga synpunkter vore onskvart for att t.ex. bredda den genetiska
basen i foradlingsmaterialet, skulle foradlingsprocessen forlingas
betydligt, med en tidshorisont pd kanske tjugo ar i stallet for tio.
Detta beror pé att man fir med en mingd av de icke 6nskvirda
egenskaperna som man maste bli av med och det dr ingen forad-
lare som har rad med dessa ldnga cykler. Om man kunde anvianda
modern teknik med storre precision —alltsd att flytta en enkel, noga
definierad gen, med GM-teknik vore mycket vunnet.

GM-TEKNIKENS VARA ELLER INTE VARA

GM-tekniken som nu har nistan trettio ar pd nacken, har inte fatt
ndgot genomslag i Europa pa grund av den rigordsa och oerhort
kostbara bedomningsprocess som inforts med EU-lagstiftningen. I
praktiken har inga nya GM-sorter sldppts hir for odling. Globalt
sett ar dock GM-sorter flitigt anvianda och en stor succé. Under
de femton ar som GM-grodor funnits pd marknaden har odlingen
omfattat totalt ca 1,5 miljarder ha, vilket innebir att det nu od-
las ca 120 miljoner hektar arligen. Under denna tid har inget ve-
rifierat fall rapporterats dir problem uppstatt, d.v.s. med risk for
mansklig hilsa eller miljo.

En kritik mot GM-tekniken har varit att det bara r de multina-
tionella foretagen som anvinder den och att de ocksa bestimmer
vilka egenskaper som man sitter in i sina sorter, d.v.s. sddana som
gynnar foretagets produkter, t.ex. resistens mot bekdmpningsme-
del och insektsresistent bomull. Problemet ar att med den lagstift-
ningsbarriir som EU satt upp dr det bara de stora foretagen som
har rad att genomfora all provning och testning med en berdknad
kostnad pa 60—8o miljoner SEK/sort. De flesta multinationella fo-
retag som varit verksamma i Europa (totalt ca 6 stycken) har alla
flyttat ut ur Europa, och dragit tillbaka i stort sett alla ansokningar
omnya GM-sorter hir, medan man verkar pa de flesta andra mark-
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nader. Produkterna som tagits fram med GM-teknik, t.ex. bom-
ull, majs och soja, importeras till Europa i stor skala. Europa har
av tradition haft sm3 eller medelstora vaxtforddlingsforetag, eller
foradling med statliga medel — och s3 ar fortfarande fallet. Dessa
foretag och organisationer har inte de ekonomiska forutsattning-
arna att arbeta med GM-tekniken, inte pa grund av att tekniken
ar dyr i sig utan for det enorma kravet pa testning for att fa sor-
terna godkinda. Om tekniken vore tilldten att anvinda skulle ett
stort antal egenskaper av intresse eller varde for odlare och kon-
sument kunna utnyttjas. Det finns ocksa flera goda exempel pa att
GM-tekniken har anvints av statliga institut eller publika medel
for framstillning av sorter med intressanta egenskaper. En virus-
sjukdom var pa vig att sla ut hela odlingen av papaya pd Hawaii
men hir framstallde en litet foretag en sort med GM-teknik som
ar helt virusresistent. Detsamma giller ocksé en virussjukdom pa
bonor i Brasilien, genom den statliga organisationen EMBRAPA.
Ett tydligt fall med flera valmojligheter ar potatis med manga
och svara sjukdomar. Mest besvirlig ar svampsjukdomen bladmo-
gel (Phytophtora infestans) som ocksa orsakar brunrota. Svampen
kan 6delidgga hela odlingar pa kort tid — den var ocksé orsaken till
den svéara odlingskatastrofen pa Irland under 1840-talet da nir-
mare en miljon manniskor svalt ihjil och en stor mangd minn-
iskor emigrerade till USA. Orsaken da var att man odlade bara en
genotyp,som var mottaglig for sjukdomen! Moderna, och framfor
allt dldre sorter, t.ex. *Bintje’, 4r mottagliga for svampsjukdomen.
Inom potatisodlingen finns det darfor tre reella valmojligheter:

1. Om inget resistent material finns tillgangligt, maste man
fortsdtta med den kemiska bekdmpning som gors i kon-
ventionella odlingar i dag, 8—1o ganger per sisong for att
garantera en hog skord.

2. Acceptera ett skordebortfall pd maximalt 8o % under
svara angreppsar (utan kemisk bekampning).
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3. Att anvinda GM-teknik och direkt overfora den ons-
kade genen fran en resistent vildart till potatis, vilket gar
pa en generation! Den stora vinnaren hir skulle vara
den ekologiska odlingen som far resistent material di-
rekt och inte behover anvinda kemisk bekimpning.

Resistensforadling i potatis ar ett "sisyfos-arbete”, patogenen féréandras
kontinuerligt och nya resistenskallor maste finnas. Foto: férfattaren.

En kritik som ofta kommit mot GM-tekniken ar att man kraver
mer riskanalyser om teknikens eventuella farligheter for miljo och
manniskors hilsa. Inom EU har man dock under ca 1o ar investe-
ratungefir 3 miljarder SEK for forskning kring riskerna och dessa
studier har inkluderat ca 500 oberoende forskare inom unionen.

En officiell konklusion ir att:
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“... biotechnology, and in particular GMOs, are not per se

more risky than e.g. conventional plant breeding technologies ...”

Tyvarr har dock denna slutsats annu inte lett till en férandrad lag-

stiftning inom EU.

DET GYLLENE RISET

Ett speciellt fall dar GM-teknik anvints ar framstillningen av The
Golden Rice — det gyllene riset. Ett stort problem i mdnga utveck-
lingsldnder ar underniring och brist pa vitamin A som leder till
blindhet hos barn och 100 ooo-tals barn drabbas varje ar. Stapel-
fodan i dessa omraden ir en risdiet som inte innehdller vitamin A.
En mojlighet har varit att framstilla ris berikat med beta-karoten,
ett forsteg till vitamin A, som bildas i risendospermet. De tva ge-
nerna som kan bilda beta-karoten har flyttats 6ver till ris med hjalp
av GM-teknik frdn en Narcissus och fran en bakterie. Detta togs
fram for 15 ar sedan av den schweiziske forskaren Ingo Potrykus.
Kritiken mot projektet har framst rests av olika miljoorganisatio-
ner. Man hiavdade att anvandningen av de tva generna var patent-
reglerat av multinationella foretag, som skulle tjana pa produkten,
att det fanns halsovadliga effekter och att det skulle snava in den
biologiska diversiteten. Inget av detta ar sant: foretagen har helt
sldppt sina patent fria (gratis) och inga halsomassiga problem har
kunnat pavisas. Det internationella ris-forskningsinstitutet (IRRI)
ar pa vag att korsa in betakaroten-generna i ett flertal rissorter for
att bibehalla diversiteten i odlingen. Det gyllene riset borde ha
kommit ut pd marknaden, gratis till fattiga bonder, 1angt tidigare

for att kunna avhjalpa stora lidanden.

FRAMTIDENS GRODOR

Med de kraftfulla tekniker som nu héller pa att utvecklas, fram-
for allt de som kommer efter den ”gamla” GM-tekniken gor att
man spekulerar om framtidens odling av nya och gamla grodor.

Vi borjar fa en allt battre kunskap om olika biologiska och bio-
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kemiska komplexa egenskaper och forlopp. Genom kunskapen
om hur egenskaper regleras genetiskt far vi redskap for att kunna
paverka och forandra generna for att effektivisera foradlingen. En
fundamental process som manga forskare och foradlare funderar
pé dr hur vi skall kunna effektivisera fotosyntesprocessen. For ris
har man spekulerat pa att kunna 6ka avkastningen med upp till
50 % om vi kan kontrollera fotosyntesprocessen battre.
Nya produkter for konsumtion — dar svensk forskning ligger

langt framme ar:

* indrad fettsyre- eller stirkelsesammansittning

e indrad halt av vitaminer och andra nutritionella faktorer

* nedbrytning eller avligsnande av toxiska substanser

e produktion av likemedel i vixterna

P4 sikt kommer vi dven att kunna skapa nya vixtsorter som:
e fixerar kvave fran luften
e sitter fro utan pollinering

o designats for olika industriella andamal

VAD HAR VI LART OSS AV GM-PROBLEMATIKEN?

Den lagstiftning som nu praktiseras inom EU ar foraldrad. Den
borde bygga pa att man evaluerar nya egenskaper oavsett vilken
teknik som anvints.

En kritik mot GM-grodor har varit att sorter med t.ex. en gen
for insektsresistens har odlats kontinuerligt under ett flertal r och
orsakat att resistensen bryts ner av patogenen som forandras och
ater kan angripa grodan. Detta ar inte orsakat av GM-tekniken i
sig utan ar ett flagrant exempel pa oskicklig odling. En bra jordbru-
kare vet att man mdste anvanda sig av rotation, att odla ett antal
olika grodor i en flerdrig cykel. Det dr i grunden samma problem-
stallning som med antibiotika-resistens i sjukvarden. Ett alltfor fli-
tigt utskrivande av antibiotika gor att patogenen utvecklar resis-
tens, med stor skada som foljd. Man bor alltsd anvanda sunt for-

nuft i sin odling, eller det som kallas ”good agricultural practice”.
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Nir man bedémer anviandning av olika moderna bioteknolo-
giska metoder bor man ocksa virdera fordelarna med att en viss
teknik anvinds, inte bara riskerna.

Vi bor utveckla ett system sa att Europas smé och medelstora
foretag samt publika institutioner (offentligt finansierad forad-
ling) far mojlighet att ocksd anvanda biotekniken och kunna kon-
kurrera pa lika villkor. Som det dr nu har vi lamnat walk-over till
lander utanfér EU och till multinationella foretag. Vi bor aterta
initiativet i jordbruksutvecklingen!

Trots all modern teknik maste foradlaren kontinuerligt folja sitt material
for att se hur det utvecklas och kunna valja ut de mest lovande typerna.
Foto: forfattaren.
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Sista forbruknings-
dag <1 morgon
eller.om fem ar?
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Petr Dejmek

Professor i livsmedelsteknik,
LTH, Lund
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Enligt en utredning fran livsmedelsforskningsinstitutet
SIK slangs det i Sverige nastan en miljon ton mat helt
i onddan. Det motsvarar den totala miangden av frukt
och gronsaker som kopes arligen. En stor del av maten
slangs for att den kommit i narheten av, eller overskri-
dit, det datum som star pa forpackningen. Hur férhal-
ler det sig egentligen med hallbarheten av livsmedel?
Man far noga halla reda pa tva skilda begrepp: ”sista
forbrukningsdag” och “bast fore dag”.1 alla tider har
minniskan utvecklat och anvint olika tekniker att for-
langa hallbarheten hos livsmedel.

Eftersom all mat, som allt annat biologiskt material, befinner sig
langt ifrdn sitt termodynamiska jamviktstillstand, sker det alltid
forandringar i den. Det kan vara rent fysikaliska forandringar som
ar ganska uppenbara — omgivningsfuktigheten ar sa gott som all-
tid lagre an matbrodets jamviktsfukthalt, och brodet torkar. Men
det kan ocksa ske forandringar som inte dr si uppenbara — gam-
malt brod har inte bara forlorat vatten, utan en del av stirkelsen

i den har kristalliserat. Aven glassen i frysen torkar. Om man tit-
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tar i en gammal glassbytta ser man att vattnet har sublimerat fran
glassen och slagit sig ner pa insidan av locket. Gammal glass kan
krasa mellan tinderna — omkristallisation och tillvixt av stora is-
kristaller ar det som sker, sarskilt nar frystemperaturen svanger.

Bland de vanligaste kemiska forandringar som marks i livs-
medel 4r oxidation. Det 4r huvudsakligen oxidation av fett, och
da framfor allt omaittat fett, som fir en hirsken smakton. Olika
personer ir olika kinsliga for dessa smakforiandringar. Det finns
personer som knappt marker det som de flesta upplever som en
kraftig smakavvikelse, sdg en skinka som har legat i frysen flera
ar — andra kan smaka en forandring i ett glas mjolk som statt pa
ett bord utomhus i tio minuter pad sommaren. I det senare fallet ar
det ljuset som initierar oxidationsreaktionerna.

Vissa kemiska forandringar ar fysiologiska och sker spontant i
livsmedlen, under vivnadens egen kontroll. Alla i&r medvetna om
att frukter mognar pd tradet varvid bland annat deras starkelse-
forrdd omvandlas till socker. Men det 4r inte helt uppenbart att

Oxidation av fett ar ett exempel pa kemisk forandring av ett livsmedel
- det har smoret smakar harsket. Foto: forfattaren.

vixtdelar lever dven efter skorden, att dven potatisen i matkalla-
ren lever och reagerar pa sin omgivning. Nar man stiller potatis i
kylskdpet, eller temperaturen i matkallaren sjunker under 10°C,
tror potatisen att en strang vinter ar i antigande, med temperatu-
rer under noll som kan ge upphov till isbildning inne i vivnaden
och darmed skador pa den. For att skydda sig borjar den darfor
omvandla stirkelsen till socker, eftersom hog sockerhalt minskar
fryspunkten och diarmed faran for isbildning.

FORORENING MED MIKROORGANISMER

Idag dr det valkint att vissa forandringar i livsmedlen inte ar fysio-
logiska utan beror pd kontamination (férorening) med mikroorga-
nismer, men denna insikt ar inte s gammal. Det var Louis Pasteur
som 1856 upptickte att mikroorganismer kan paverka livsmedel,
nar han blev ombedd att hjdlpa fadern till en av sina elever. Fadern
drev ett destilleri och hade ibland problem med att jasningen till
alkohol misslyckades. Pasteur som var van att anvinda mikroskop

Mogligt brod ar ett resultat av fororening med mikroorganismer.
Foto: forfattaren.

36

37



Louis Pasteur (1822-1895) i sitt laboratorium. Pasteur dr en av bakterio-
logins grundldggare. Pastorisering, metoden att upphetta livsmedel fér
att doda farliga bakterier och andra mikroorganismer grundas pa hans
upptackter. Foto fran Wikipedia.

frén sina kristallstudier upptackte att det var kontamination med
mjolksyrebakterier som fordarvade jasningen. Intressant nog vis-
ste ingen d4 att sjilva alkoholjdsningen berodde pa jast, ndgonting
som Pasteur s smaningom kom att misstanka. Tanken att konta-
mination var orsaken var revolutionerande, eftersom den gingse
uppfattningen var att ligre organismer uppstod ur intet under
gynnsamma omstandigheter. I en beromd experimenthandledning
beskrivs hur man kan fi moss att alstras: ”i en Oppen gryta lagger
man en handfull vetekorn och en svettig skjorta. Efter en manad

uppstar musungar.”
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Trots Pasteurs noggranna modellexperiment som bevis for att
det var kontamination som var orsak till forindringarna tog det
lang tid innan den vetenskapliga allmanheten accepterade att t.ex.
mjolken inte surnar av sig sjalv. Det finns dock inga vetenskapliga
belagg for att Pasteur skulle sjdlv ha arbetat med mjolk. Det tog
tjugo 4r innan en annan av den tidens stora banbrytare, kirurgen
Joseph Lister, lyckades ta sterilprov av mjolk fran kon och slutgil-
tigt bevisade att mjolksyrebakterier ar orsaken till att farsk mjolk
blir till filmjolk. Idag blir mjolk daremot inte till filmjolk utan den
blir skimd om den far std, vilket beror pa att mjolken halls kyld
efter pasteuriseringen. Vid den ldga temperaturen dr betingelserna
ogynnsamma for mjolksyrebakterier och andra, icke mjolksyre-
bildande, bakterier far ett 6vertag och utkonkurrerar dem.

HUR KAN MAN PAVERKA HALLBARHETEN?

De fysikaliska forandringar som beror pa vattenforlust kan forstas
begrinsas genom tit forpackning. Rekristallisation kan paverkas
genom val av limpliga ingredienser — monoglycerider gor att brod
eller kakorien tit pase forblir mjuka genom att de forlingsammar
starkelseretrograderingen (bildandet av kristallina kopplingszoner
mellan olika starkelsemolekyler som sker gradvis efter kylning av
en graddad deg, och som gor brodet hardare). Monoglycerider har
visserligen E-nummer men E stdr inte for evil”. Allt fett vi dter
omvandlas under matsmaltningen till monoglycerider.

Lagringstemperaturen ar ocksa viktig. Starkelseretrograde-
ringen sker snabbare vid lagre temperatur, och darfor skall man
inte ha brod i kylen. Frysens temperatur skall vara sd konstant
som moijligt, och det ar ingen bra idé att sitta en stor glassbytta
pé bordet och sedan sitta den i frysen igen.

Aven de vanliga kemiska forindringarna kan styras. Ett van-
ligt satt att forhindra oxidation ar att anvianda sig av en syretat
forpackning. De sikraste barridrerna mot syre ar glas och metall.
T.o.m. det mikrometertunna aluminiumskiktet i en juiceforpack-

ning ar ett nastan perfekt syreskydd och pa senare tid har det dven
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tillkommit syretita plastfolier, t.ex. i kaffeforpackningar. Ddremot
utgor en vanlig plastpase av PE sa gott som inget skydd. Samman-
sdttningen av produkten styr hur mycket oxidation en produkt tal
innan det paverkar smaken. Vissa komponenter kan finga upp de
fria radikaler som bildas t.ex. av ljuset, och som annars hade star-
tat oxidationens kedjereaktion. Andra blir sjdlva oxiderade utan

att smaken paverkas. En vanlig sidan ”antioxidant” ar vitamin C.

TEMPERATUREN VIKTIG FAKTOR

Det framsta sattet att paverka hastigheten av de fysiologiska for-
andringarna hos de levande livsmedlen 4r temperaturen. Generellt
galler ju lagre desto bittre — applen héller sig vid 0°C dubbelt sa
linge som vid 4°, och sex génger si linge som vid 15°. Men det
finns viktiga begransningar. Vid temperaturer ndgon eller nagra
grader under vattnets fryspunkt bildas det iskristaller som kan gora
hal i cellmembranen, vilket leder till lickage av cellinnehallet och
forlust av krispigheten. Storre skada pa cellmembranen leder till
cellens dod. Vissa frukter, speciellt de med tropiskt ursprung, har
fysiologiska mekanismer som leder till kylskador redan vid rela-
tivt hoga temperaturer. Bananer och sotpotatis t.ex. lagras bast vid
13°C, mango och citroner vid 10~11°C. Liga kylskapstemperatu-
rer, som generellt forbattrar hdllbarheten, kan skada bland annat
gurka, apelsiner, grapefrukt, pumpa, paprika, auberginer, avokado.
Kylskadan i bananer gor sig forst bemarkt genom att skalet blir
svart. Bananerna gér bra att dta direkt fran kylskdpet, men de blir
daliga om man tar ut dem och liter dem ligga i rumstemperatur.

Mainga frukter anvinder sig av etylengas som hormon vilken
bl.a. pdverkar mognaden. Det ar ett kiant gammalt husmorsknep
att man far bananer att mogna genom att ligga nagra dpplen i
samma pase. Omvint skall man inte forvara dpplen och bananer,
som ocksd producerar ganska mycket etylen, i samma pdse om
man vill att de skall hilla sig langre.

Forutom temperaturen styrs fysiologiska processer dven av

tillgdngen pa syre och halten av koldioxid. Vid kommersiell for-
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packning kan man styra syrehalten och koldioxidhalten i férpack-
ningen, antingen genom att fylla férpackningen med den gasbland-
ning som man efterstravar, eller genom att vilja forpacknings-
materialets gasgenomslapplighet sd att fruktens eller gronsakens
andning, genom att forbruka syre och producera koldioxid, sjilv
stiller in den 6nskade sammansattningen. En sddan férpackning
skall man forstds inte 6ppna i onodan.

En mycket stor del av insatserna for lingre hallbarhet hand-
lar om att begrinsa eller forhindra tillvaxten av den fororenande
mikrofloran. Vissa saker ter sig som sjilvklara — god kvalitet pa
utgangsravara och god hygien i hanteringen. Men sammansatt-
ningen av produkten kan vara av avgorande betydelse. Manga
traditionella metoder for att bevara livsmedel manipulerar sam-
mansittningen for att antingen skapa ogynnsamma tillvaxtforhal-
landen for tillvaxt av hela mikrofloran eller for att gynna/miss-

gynna vissa organismer.

TORKNING TRADITIONELL METOD

Den allra vanligaste traditionella bevarandemetoden r torkning.
Olika organismer har olika granser for minsta vattenaktivitet for
tillvaxt. Generellt behover bakterier mer vatten dn jastsvampar,
och mogelsvampar ar tiligast mot uttorkning. Vattenaktiviteten
hianger samman med vattenhalten, men vattenaktiviteten ar ocksa
beroende av hur mycket vattenmolekylerna interagerar med 6v-
riga, i vattnet lGsta bestandsdelar. I en sandkaka som barnen ba-
kar i sandladan ar vattenhalten under 10 %, men sandkornen ar
inte l6sta i vattnet, bara deras (pd molekylskalan foérsumbara)
yta interagerar med vattnet, och vattenaktiviteten ar praktiskt
100 %. I honung som huvudsakligen bestar av sma sockermole-
kyler, fruktos och glukos, ar vattenhalten det dubbla men vatten-
aktiviteten bara ca 6o % av rent vatten och vid en sa lig vatten-
aktivitet viaxer inte ens mogelsvampar. Alternativet till torkning
ar att behdlla vattnet men tillfora sma molekyler. Det ar vad man

gor ndr man saltar sillen eller gor sylt.
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Rokning sianker vattenaktiviteten ndgot, men detta dr inte va-
sentligt for hallbarheten. Rokningen tillfor livsmedlets yta en kom-
plex blandning av dmnen, bland vilka fenoler och formaldehyd
anses vara de viktigaste fran hallbarhetsperspektiv.

KRYDDOR KAN HAMMA BAKTERIETILLVAXT

Manga kryddor ir barare inte bara av smakdmnen utan dven av
effektiva antimikrobiella substanser. Man har bevisat himmande
effekter bl.a. i kryddnejlika, oregano, rosmarin, timjan, vanilj, ka-
nel, vitlok, pepparrot och senapsfro. Den hoga halten av bensoat i
lingon 4r anledningen till att lingonsylt kan raroras och att lingon-
paron héller sig.

F4 mikroorganismer trivs vid lagt pH, och det ar en anledning
till att vissa korvar, filmjolk eller inlagd gurka haller sig linge, men
det ar inte den enda anledningen. Sidana produkter innehdller
miljontals mjolksyrebakterier som inte bara producerar mjolk-

En kvist av Rosmarinus officinalis. Stanger och pulver av Canelle
Foto: Flagstaffotos. Cinnamomum verum.
Foto: Luc Viatour/www.lucnix.be

Blommande Origanum
vulgare, ocksa kallad
kungsmynta.

Foto: Ivar Leidus/
Wikimedia Commons.

syra for att gora livet surt for sina konkurrenter, de kan dven pro-
ducera damnen, bakteriociner, som ar giftiga for andra bakterier
men ofarliga for oss. Den mest kinda av dessa dr nisin som dven i
renad form far tillsattas bl.a. smaltost, med ett E-nummer (E234).

KYLNING OCH FRYSNING

Vid sin optimala tillvixttemperatur kan mikroorganismerna dela
sig var tjugonde minut. P4 7 timmar kan de bli miljoner ganger
fler, och det tar inte mer dn 3 timmar vid 43°C for att omvandla
mjolk till yoghurt. Ganska fa organismer har sin optimala till-
vaxttemperatur under 15°C, sd en av de mest vasentliga mojlig-
heterna att paverka héllbarheten ir kylning. Redan nigra grader
kan ha stor effekt, och i vanlig firskmjolk har man som tumregel
att andring av lagringstemperaturen med 3 °C halverar respektive
dubblerar hallbarheten. I Sverige raknar man med att kylskaps-

43



temperaturen ligger kring 8°C och mjolken brukar framstamplas
med en vecka. I USA ir kylskdpen vanligtvis stallda kring 0—2°C
och mjolken héller ofta 4-6 veckor.

Vid frysning blir de flesta kemiska forandringar langsammare
(fast hdrskning kan t.o.m. bli snabbare 4n vid kylning) och mik-
robiell tillvaxt avstannar helt. Daremot overlever en mycket stor
del av alla organismer frysningen och efter en kort dterhamtnings-
period fortsatter tillvixten. Den kan t.o.m. bli snabbare 4n fore
frysningen, eftersom frysningen ofelbart forstor cellstrukturen i

kott, frukter och gronsaker och frigor cellsaften.

UPPVARMNING — KONSERVERING

Ett radikalt sitt att hindra mikroorganismernas tillvixt dr for-
stas att doda dem, och vdarme ar den enklaste och billigaste meto-
den att uppna detta. Att uppvarmning kan 6ka hallbarheten var
lainge kant i praktiken innan man hade nagon aning om att mik-
roorganismerna existerar, Den franske kocken Nicolas Appert be-
traktas som uppfinnare av den industriella konserveringen. Han
sporrades av att Napoleon utlyste ett pris for utveckling av hall-
bara matransoner for sina soldater och utvecklade ” ’Art de con-
server pendant plusieurs années toutes les substances animales et
végétales”. Appert bade byggde en konservfabrik och gav ut en
kokbok med noggranna anvisningar for konservering av all sorts
mat, fran oxfilé till korsbar (boken finns att lasa som e-book fran
Google). Hans metod dterfinns i den traditionella hemmakonser-
veringen, flera timmars kok i en glasburk i ett vattenbad. Han var
overtygad om att maten gors héllbar av den langa kokningen som
driver bort all luft.

Senare experiment visade att vissa bakteriesporer kan 6verleva
aven timvis kokning. Man behéver komma upp till 6ver 120°C
for att doda dem, och det ar vid omkring den temperaturen kon-
server produceras idag.

Aven hallbar mjolk brukade siljas som konserv, men sedan mer

an 50 ar anvands en kontinuerlig process dar mjolken strommar
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genom en varmevaxlare och pa ndgra sekunder varms till 140°C
varefter den omedelbart kyls ner igen. Idén hade man redan for
150 ar sedan, men genomforandet lyckades inte helt da. Den stora
konsten ar namligen inte att gora mjolken steril, utan att sedan
fylla en forpackning utan att slappa in nya mikroorganismer. Det
ar det praktiska utforandet av forpackningsprocessen som dr grun-
den till Tetra Paks framgéngar.

Den héllbara mjolkens héllbarhet begransas inte av tillvax-
ande mikroorganismer utan av de enzymer som klarade sig ige-
nom virmebehandlingen. Vanligtvis mirks inget pd smaken —den
hallbara mjolken verkar till och med smaka battre efter ndgra
veckor dn direkt efter virmebehandlingen. Men om enzymhalten
har varit hog aggregerar mjolkens proteiner gradvis mer och mer
och efter ndgra manader bildas det en ofarlig men oansenlig bot-
tensats i forpackningen. Aven enzymatiska reaktioners hastighet
ar dock temperaturberoende, och hallbar mjolk haller sig flerfalt
langre i kylskdpet.

Med pastorisering menas varmebehandling som inte avser att
avdoda alla mikroorganismer, utan att minska deras antal s3 att
sakerheten forbattras och hallbarheten 6kas. Dess praktiska an-
vandbarhet har sin utgdngspunkt i den lyckliga omstindigheten
att flertalet sjukdomsframkallande organismer inte bildar virme-
taliga sporer, utan tal varme daligt. Darfor kommer produkten
att lukta och smaka illa pa grund av tillvixten av andra mikro-
organismer langt innan de eventuella sjukdomsalstrande organis-
merna hinner vixa till. Ett kuriosum ar att pastoriseringen forst
infordes for fodermjolk, for att forhindra dverforing av bovin tu-
berkulos till kalvar.

STRALNING

Det finns d4ven andra metoder att bli av med mikroorganismerna.
I flytande livsmedel gar det ritt bra att filtrera eller centrifugera
bort dem, fast reduktionen av deras antal brukar inte bli lika hog

som vid virmebehandling. Ytor kan behandlas med intensivt ljus
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dar det huvudsakligen ar UV-delen av ljusspektrat som paverkar
proteiner och genmaterial som ar den verksamma delen.

Joniserande gammastralning kan tringa igenom dven tjocka
livsmedel, och dr ett mycket effektivt sitt att avdoda inte bara mik-
roorganismer utan dven t.ex. insekter. Den anvinds rutinmassigt
for sterilisering av sjukvardsartiklar, men tankekopplingen till ra-
dioaktivitet r sa stark att den trots sina stora fortjanster anvands
valdigt lite for sterilisering av livsmedel (i Sverige huvudsakligen
for importerade kryddor).

HOGTRYCK DODAR MIKROORGANISMER

Det ar ett hundra dr sedan man upptickte att det gar att avdoda
mikroorganismer med hogtryck. Det ror sig om extremt hoga
tryck, tusentals ganger hogre an atmosfartrycket, och tillforlitlig
och héllbar utrustning for sddana tryck har utvecklats forst rela-
tivt nyligen — bl.a. ASEA med sina tryckpressar var en av de mo-
derna pionjdrerna. Metoden ar fortfarande dyr i forhéllande till
varmeavdodningen, men har speciella fordelar. Vid varmebehand-
lingen tar det tid for virme att transporteras in i till mitten av livs-
medlet — tink bara pa tiden det tar att bereda en julskinka. Dar-
emot fortplantar sig trycket bokstavligen med ljudets hastighet,
och hela stora stycken blir behandlade pa en gang. Liksom virme
kan trycket ge upphov till skillnader i struktur och smak (tryckbe-
handlade dgg ser ut att vara kokta) men i vissa fall smakar tryck-
behandlade livsmedel som farska. Guacamole far forbattrad hall-
barhet och raskinka fortsatter att smaka som raskinka, och man
kan garantera att den inte innehdller sjukdomsframkallande or-
ganismer. Det mdste man om man vill exportera prosciutto crudo

eller jamon serrano till USA.

SKIL] MELLAN ”"BAST FORE DAG” OCH
”SISTA FORBRUKNINGSDAG”

Hur forhaller det sig egentligen med hallbarheten av livsmedel?
Man far noga hélla reda pa tva skilda begrepp: ”sista forbruk-
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ningsdag” och ”bist fore dag”. Bast fore dag dr en ren konsument-
upplysning och innebar att enligt producenten kommer produkten
inte att nimnvirt forandras inom den angivna lagringstiden. Den
enda risken med att ata livsmedel efter deras bast fore dag ar att
man kanske inte kommer att tycka om smaken.

Sista forbrukningsdag anges om det finns ndgon realistisk
sannolikhet att produkten skulle kunna bli farlig att fortara ef-
ter lingre forvaring. Det dr fortfarande upp till foretagen att be-
stimma den sista forbrukningsdagen, men foretagen ar bundna
av tvingande europeisk lagstiftning, en EU-férordning som giller
som lagiSverige, och som bl.a. sager ”Livsmedel far inte innehélla
mikroorganismer eller deras toxiner eller metaboliter i mangder
som utgdr en oacceptabel risk for manniskors hilsa”.

I forordningen stalls langtgdende krav pa hur foretagen skall
faststilla att livsmedlet inte utgor en risk. Foretaget maste bland
annat rakna med att livsmedlet inte alltid hanteras som det borde
och vid behov gora experiment och prediktiva matematiska stu-
dier. Det krdvs t.o.m. att foretaget foljer den vetenskapliga litte-
raturen for att inte missa nyupptickta hot.

Som konsument har man forstés ingen kontroll 6ver eventu-
ella missforhallanden som sker hos producenten eller pa viagen
fran producenten till kylskapet hemma. Men eftersom producen-
ten raknar med att kylskdpet hemma héller 8°C, sd man kan lugnt
sdga att om man har tillrdckligt kallt i kylskapet, under 4°C, och
inte dr gravid, kan man 6verskrida den aterstiende fristen till sista
forbrukningsdag utan att utsitta sig for nagra risker, t.ex. om ett
skinkpaket skall halla fyra veckor, kan man utan problem ita det

efter fem.
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Rickard Oste

Professor i industriell narings-
ldra och livsmedelskemi, LTH,
Lund, Forskningschef Aven-
ture AB och Oatly AB.

Ett spinnande och mangfacetterat yrkesliv i granslan-
det mellan forskningen och industrin har lett mig till
insikt om vad som krivs for att en god idé ska kunna
utvecklas till en framgangsrik produkt, process eller ett
blomstrande foretag. Tva viktiga faktorer ar tid och en-
vishet. Jag kommer att beritta om nagra av de produk-
ter och foretag jag arbetat med, med storre eller mindre
EiE # figdy ; el framgang. Utifran dessa exempel ska jag redovisa ett
\ o . 3 : e ' antal iakttagelser av faktorer som jag menar ar viktiga
Fran akade Imn for att ett projekt ska kronas med framgang eller, i na-

' gon mening, misslyckas. Och glom da inte att ett val

analyserat misslyckande kan lidgga grunden till nagot

till marknaden = s

Det kianns naturligt att som forsta exempel vilja utvecklingen av

Nagra erfarenheter {ran forskning

den havredryck som idag siljs pd manga hall i varlden under va-
O Cll iIlIl ()Vati oner ill om hVSHl e d el rumirket Oatly. Upprinnelsen till drycken var en upptackt som
gjordes redan 1963, av forskaren Arne Dahlkvist, som sedermera
()Ch jo rdb ruk. blev professor vid LTH och dar kom att bli min handledare under
forskarutbildningen. Dahlkvist lyckades under sin tid som gist-
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forskare i USA kartlidgga de faktorer som gor att storre delen av
virldens vuxna befolkning inte kan tillgodogora sig komjolkens
naringsamnen, nigot som dessforinnan varit okant. I korthet kan
detta forklaras av att spadbarnets formdaga att bryta ner och till-
godogora sig mjolksocker — laktos — normalt avtar med stigande
alder. Den laktosintolerans som blir féljden innebar att den vuxna
manniskan blir mer eller mindre 6verkanslig mot mjolk. Det finns
dven en allvarligare form av 6verkanslighet —mjolkproteinallergi—
som kan leda till livshotande tillstand.

Virt att notera i detta sasmmanhang ar att vi i de nordiska lan-
derna, sett i ett globalt perspektiv, utgor ett undantag. I Sverige ar
cirka fem procent av den vuxna befolkningen laktosintolerant. I
Afrika dr motsvarande siffra omkring 9 5 procent. Troligen ar detta
resultatet av en genetisk anpassning till olika levnadsforhallanden
och tillgdng pa foda — ett hogt s.k. selektionstryck — som pagatt
under lang tid. Parallellt med denna intolerans- och allergiproble-
matik finns flera andra orsaker till att minniskor inte kan, eller vill,
dricka mjolk. Det kan till exempel handla om religios 6vertygelse,
vegansk livsstil, daliga kyl- och distributionssystem, hdlsoproble-
matik eller att det helt enkelt inte finns mjolk i tillricklig mangd.

ALTERNATIV TILL KOMJOLK

Med upptickten av laktosintolerans stod forskningen infor en
utmaning: mejerimjolk innehéller en mingd niringsimnen som
ar nyttiga for manniskan, men som beroende pa intolerans el-
ler allergier ar otillgdngliga for de allra flesta. Mjolk dr samtidigt
mycket mer an ”bara” en dryck, eftersom den har egenskaper som
gor den lamplig som rdvara i sdval matlagning som i industriellt
framstallda livsmedel. Den sjilvklara fragan var: skulle vi kunna ta
fram ett alternativ till komjolken, med alla dess fordelar, men utan
dess nackdelar? Jag kom att grunna pa den fragan under lang tid.

Det egentliga arbetet med att ta fram ett mjolkalternativ star-
tade forst 1989 och utgdngspunkten var att forsoka identifiera en
vegetabilisk rdvara som svarade mot en rad kriterier: den skulle ha
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en vilbalanserad sammansittning av naringsamnen av hog kva-
litet; den skulle vara fri fran intolerans- och allergiproblematik;
den skulle ha en mild och neutral smak; den skulle ga att odla pa
manga platser i varlden och den skulle limpa sig for matlagning
och framstillning av glass, yoghurt etc. Ett mote 1989 med Sigvard
Andersson, VD for svensk Spannmadlshandel, som vid den tiden
hade ett stort svenskt havreoverskott att hantera, gav en fingervis-
ning om att havre kunde vara en lamplig ravara. Det motet skulle
aven visa sig fa andra foljder.

Efter att ha undersokt manga olika cerealier, pseudo-cerealier
och baljvixter framstod havre, med sin goda smak, sin fina na-
ringssammansattning och sin tlighet for olika klimat som det
bista alternativet. 1990 gick Lantminnens Forskningsstiftelse,
med VD Lennart Wikstrom i spetsen, in som finansidr, vilket gjorde
det moijligt att fokusera pa utvecklingen av mjolkalternativet. Jag
kunde sitta samman de kompetenser som kravdes i en forskar-
grupp bestdende av Lennart Lindahl (livsmedelsteknologi), Inge-

Havre visade sig vara en idealisk ravara for utvecklingen av ett alternativ
till mjélk och ligger ocksa till grund fér andra innovationer som Rickard
Oste arbetat med. Foto © Hans Laubel.




gerd Sjoholm (livsmedelsteknik) och examensarbetaren Inger Ahl-
dén. Ar 1994 sdkte vi patent pa vir metod att framstilla ”havre-
m;jolk” och samma ar bildades bolaget Cereal Base AB (CEBA).
Vigen till marknaden var allt annat 4n spikrak. Jag glommer
aldrig hur mejerijatten Arlas davarande marknadschef, nedflu-
gen fran Stockholm, dcklad spottade ut drycken i vasken och for-
klarade att den aldrig ndgonsin skulle g att silja. Det var natur-
ligtvis en stor besvikelse. Vi inriktade oss nu pa den industriella
marknaden, med var produkt — ”havrebasen” som en ingrediens
i livsmedelsframstillning. Vi nidde ganska snart ett genombrott,
ndr Friggs introducerade en bantningsprodukt, baserad pa vart
havredryckspatent, pd den svenska marknaden. Det blev en li-
rorik process, som beskrivs nirmare nedan. Efter en lyckad in-
troduktion av havredrycken OatMilk i England 1995, som folj-
des av ett avtal med ICA om att silja var produkt under namnet
Solhavre, beslot vi s3 smaningom att satsa pa havredrycken som
konsumentprodukt, under varumirket Oatly. Det var manga som
sa att det inte skulle g, men vi bevisade motsatsen. Varumarket
Oatly och affirsverksamheten kom sd smaningom att ligga i ett
dotterbolag till CEBA — Oatly AB. Sedan Oatly introducerades pa
marknaden har siffrorna pekat stadigt uppét. Saval forsiljningen
som produktportfoljen har vuxit rejilt under aren, inte minst ge-
nom ett fortsatt nira samspel med forskningen. Ar 2013 salde vi
vara produkter i 23 linder. Omsittningen uppgar till drygt 200
Mkr. I Sverige har vi sedan linge passerat bade soja- och rismjolk
i forsiljningsvolymer och framtiden ser spannande ut, bade har
hemma och pd dvriga marknader. Huvuddelen av produktionen

sker i en egen, toppmodern fabrik i Landskrona.

PATENTSKYDD VIKTIGT

Vikten av ett gott patentskydd har visat sig vid ett flertal tillfal-
len och ir enligt min mening ett maste for att en liten uppstickare
med en bra produkt ska ha en chans att freda sig mot jattarna i

branschen. Ett gott exempel pa det dr nir ett stort finskt mejeri-
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foretag 2002 insag att vart patentskydd var ett hinder for att de
skulle kunna introducera en egen havredryck av hog kvalitet. Fo-
retaget ville fa patentet ogiltigforklarat och vande sig till Euro-
peiska Patentdomstolen i Miinchen. Domstolen slog fast att vart
patent var giltigt och mejerijatten fick ge sig. Utan patentskyddet
hade vi varit i en mycket utsatt position, inte minst med tanke pa
vilka marknadsforingsresurser ett stort foretag kan sitta in for att
fa en ny produkt pd marknaden.

DEN KINESISKA MARKNADEN

En marknad dir jag ser sarskilt goda framtidsutsikter dr den kine-
siska, dér viiflera omgangar genomfort interventionsstudier med
skolbarn for att utvardera havremjolkens potential som skolm;jolk
i Kina. Studierna visar att var havredryck, berikad med vitami-
ner och mineraler, uppskattas av barnen och att den har minst
lika goda nutritionella effekter som komjolk, men utan intole-
ransproblematiken. Véra aktiviteter i Kina sitter ocksa fingret pa
miljoproblemen med komjolk. Havremjolk kan produceras med

Kinesiska skolbarn lat sig val smaka av havremjélken. Fran en interven-
tionsstudie i Huairou, utkanten av Beijing. Foto: Arne Berge.




betydligt mindre miljé- och klimatpaverkan genom bland annat
ldgre dtgdng av vatten och energi, betydligt storre utbyte per kva-
dratmeter odlad mark och ett ligre s.k. CO -footprint. Ett storre
genombrott pa den kinesiska marknaden kan vara att vanta under
de nirmaste dren. En kuriositet i sammanhanget 4r att en kiand
svensk mobelkedja nyligen med gott resultat borjat silja Oatly i

ndgra av sina kinesiska varuhus.

MASKINELL KVALITETSBEDOMNING
AV SPANNMAL — OCH LAKEMEDEL

Vid motet med Sigvard Andersson pa Svensk Spannmalshandel
1989 kom vi att diskutera mojligheten att utveckla en automatisk
metod for att avgora kvaliteten pd spannmal. Sigvard hade note-
rat att de allt snabbare datorerna mojliggjort snabb avlasning av
streckkoder och undrade om inte en liknande teknik skulle kunna
anvandas for spannmal. Att automatiskt och utan vantetid kunna
bedoma renheten i bondens leverans vid mottagningsstationen
skulle innebdra stora vinster.

Jag tyckte fragestallningen var intressant och forde den vidare
till Carsten Peterson, professor i teoretisk fysik i Lund, som vid
den tiden arbetade med algoritmer for igenkanning av handskrift,
baserade pa s.k. neurala nitverk, en datorsimulering av var hjir-
nas funktion. Han svarade snabbt att ”det borde ga” och darmed
var projektet igang.

Med utvecklingspengar fran STU (Styrelsen for Teknisk Utveck-
ling, senare NUTEK) och Skédnska Lantmannen startade vi fore-
taget Agro Vision Systems. Dir borjade vi, med hjalp av program-
meraren Peter Egelberg och fysikern Olle Mdnsson att utveckla
en utrustning som skulle kunna 16sa uppgiften. MalmohusInvest
tande pa idén och deras investering gav oss mojlighet att ta fram
en prototyp. Basen var en dator med mjukvara som trinades att
kdnna igen variationer hos spannmalskdrnor fotograferade med
en videokamera. Detta, i kombination med egenutvecklad meka-

nik for att distribuera havrekidrnorna sa att de kunde fotograferas,
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blev sa smaningom analysapparaten GrainCheck. Efter en del in-
korningsproblem visade sig GrainCheck fungera alldeles utmarkt
vid skarpa tester. Tyvirr visade det sig dock att den blev for dyr for
mottagningsstationerna. Vi silde ett antal GrainCheck, men den
ekonomiska framgdngen uteblev. Teknologin sdldes 1997 vidare
till instrumentforetaget Foss Tecator. I efterhand kan jag konstatera
att det inte var nagot fel pa tekniken, men att vi var tio ar for tidigt
ute. GrainCheck kravde den tidens allra snabbaste — och dyraste
— datorer. Tio ar senare fanns den kapaciteten i varenda laptop.
Framgéngen med GrainCheck blev mattlig, men den banade
vag for en betydligt storre succé. Under utvecklingsarbetet hade
vi ndmligen kommit i kontakt med likemedelsindustrin, som be-
hovde en apparat som kunde bedéma kvaliteten hos granulat for
tablettillverkning. En vidareutveckling av GrainCheck visade sig
kunna klara den uppgiften med stor precision. Vi bytte namn pé
foretaget till Pharma Vision Systems och kom relativt snabbt in
med instrumentet Automatic Vision System hos nagra av de le-
dande likemedelsbolagen. S& smaningom saldes foretaget till det
virldsledande instrumentforetaget Malvern, som sedan salt ett

stort antal instrument over hela varlden.

MATNING AV BRODVOLYM
— GOD IDE SOM LEDDE TILL EN BATTRE

P4 varen 1992 blev jag kontaktad av min gode vian Baboo Nair,
professor iindustriell naringsldra pa LTH och hans doktorand Ur-
ban Girhammar. De hade uppmarksammat att metoden som an-
vindes vid spannmdlskvarnarna for att bedoma mjolkvalitet var
bade klumpig och tidsodande. Det finns en direkt relation mellan
kvaliteten pa mjolet och volymen pa brodet, och for att mata vo-
lymen lades brodet i en behallare som sedan fylldes med rapskar-
nor. Enligt Archimedes princip mittes sedan hur stor volym bro-
det hade trangt undan.

Starkta av att ha undersokt marknaden och funnit att det skulle

finnas uppemot 1§ ooo tinkbara kdpare av en smidigare teknik,
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bildade vi gemensamt bolaget RiCards Instruments och satte igang
arbetet. Grunden var en patenterad teknik, som konsultforetaget
ENPECE i Ideon tagit fram for att mita bransleférbrukningen i
bilar och som byggde pa att mita tryckforandringar i slutna karl.
Vi tog relativt snabbt fram en prototyp i form av en ”ldda” med
tryckgivare och mitinstrument. Som f6rsoksbrod anvande vi lim-
por av acrylplast och resultaten var mycket lovande. Allt verkade
fungera perfekt, dnda tills vi provade med riktigt brod och fick
negativa varden. Det hjilpte inte hur mycket vi lade vdra pannor
i djupa veck — vi fick inte var brodvolymmatare att fungera. Sam-
tidigt var det svart att slippa tanken — vi hade ju sett att det fanns
en marknad for ett fungerande instrument och ddrmed fanns en
stark drivkraft for att tinka om i konstruktiva banor. Lésningen
kom efter att vi kontaktat avdelningen for elektrisk matteknik vid
LTH, varldsledande inom ultraljudsteknik. De hjilpte oss att till-
verka en ultraljudsgivare som kunde mata volymen pa en snur-
rande limpa med hjalp av avstindsbedomning. Metoden visade sig
fungera perfekt dven pa riktigt brod och 1995 sdldes bolaget till
en entreprenor som ville utveckla instrumentet ytterligare. Senare
sdldes det till Perten Instruments, ett foretag med fokus pé jord-
bruks- och livsmedelsindustri. Idag anvinds laser istallet for ultra-

ljud och brédvolymmataren dr spridd 6ver stora delar av virlden.

COMPLATT — BANTA FOR SISTA GANGEN

En av de allra forsta tillimpningarna av det havrebaserade mjolk-
alternativ som jag berdttat om var en bantningsprodukt — Comp-
Laitt — framtagen i samarbete med livsmedelsforetaget Friggs. Rik
pa naringsamnen, men fattig pa kalorier. For att visa pa effekten
gjorde vi tillsammans med professor Charlotte Erlanson-Alberts-
son pa medicinsk kemi, LU, en studie med 1 5 latt 6verviktiga for-
sokspersoner, som sattes pd CompLitt-diet. Nir studien var over
kallade vi till presskonferens. Genomslaget blev bdde ovintat och
overvildigande. Viktnedgdngen hos forsokspersonerna var s an-

mirkningsvard att den hamnade pa 1opsedlarna. Foljden blev att
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ComplLitt snabbt tog slut i affirerna. Friggs produktionsapparat
var inte forberedd pa detta och produkten forde sedan en tynande
tillvaro. Detta var forsta gingen jag sig sprangkraften i PR byggd

pa vil underbyggda fakta, levererade av forskningen.

KOLESTEROLSANKANDE OL — WHY NOT?

USA framstod tidigt som en viktig marknad for havredrycken. 1999
traffade jag en livsmedelsdistributor pa en fest i Kalifornien. Han
var inte ett dugg intresserad av havremjolk, men frigade pa skamt
varfor vi inte kunde gora ett 6l med samma hilsoegenskaper. Tan-
ken slog rot och nar kommunikatoren Arne Berge, van och mang-
arig samarbetspartner, senare stillde samma friga, bestimde jag
mig for att grava djupare i den mojligheten ... och det visade sig
att det borde vara mojligt. Med hjilp av forskaren Angeliki Tri-
antafyllou, doktor i bioteknik, utvecklades en metod som skulle
gora det mojligt att behalla de kolesterolsankande fibrerna fran
havre genom bryggprocessen. Resultatet borde bli ett kolesterol-
sankande 6l. Metoden patentsoktes och vi bildade bolaget Aventure
AB —namnet dr en lek med orden Avena (lat. havre), Venture (eng.
resa) och Aventure (fr. dventyr). De forsta satserna 6l bryggdes i
forsokshallen pa Kemicentrum. Resultatet blev hapnadsvackande
bra. Olet smakade langt 6ver forvintan. Skum, firg, bubblor —allt
var pa plats. Analysen visade dessutom att de viktiga havrefibrerna
fanns kvar i 6len. Med grundfinansiering fran Skanes Livsmedelsa-
kademi, NUTEK och Teknikbrostiftelsen i Lund kunde vi, i sam-
arbete med Ystads Firskolsbryggeri och bryggmastaren Helmut
Hiltmann ta fram en storre sats, som skulle anvindas till en klinisk
studie for att pavisa den kolesterolsankande effekten. Parallellt med
detta tog vi ett antal kontakter med bryggerier, bade i Sverige och
utomlands. Bland annat fick vi, via Sveriges ddvarande ambassador
i Mexico, Eva Polano, mojlighet att traffa ledningsgruppen for en
av virldens ledande bryggerikoncerner, Grupo Modelo.

Vara anstrangningar stoddes av Lunds universitets holding-

bolag, LUAB, som kopte in sig i Aventure pa en 10-procentig an-
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del. LUABs engagemang gav oss ekonomiska resurser. Det ledde
aven till nagot helt ovintat och jag fick dnnu ett bevis for vilket
enormt genomslag enkel PR kan ge, nir den levereras av en trovir-
dig kalla och handlar om ett imne som intresserar ménga. I slutet
av september 2004 blev LUABs VD Per-Olof Hegg uppringd av
en reporter pa Radio Malmohus, som ville veta om LUAB hade
ndgra spannande projekt pa gang. Per-Olof nimnde den koleste-
rolsinkande Olen, vilket ledde till att reportern gjorde en radio-
intervju med Arne Berge, delagare i bolaget. Effekten blev narmast
overvildigande. Inom ett dygn var den kolesterolsinkande 6len
forstasidesnyhet i de svenska kvillstidningarna. Redaktioner fran
hela varlden ringde och ville ha intervjuer. Ett bolag i USA péstod
till och med att de hade 6len till forsaljning. Var nyhet hamnade
pa tusentals nyhetssidor varlden 6ver och vi var minst sagt for-
bluffade. Nu vaknade dven bryggerivirlden, efter att tidigare ha
visat ett mycket mattligt intresse, bland annat beroende pa att
man sdg stora svarigheter med att marknadsfora 6l som en hal-
soprodukt. Vi blev kontaktade av ett stort nordiskt bryggeri och
inledde samtal om att utveckla en produkt gemensamt. Bryggeriet
gav oss ocksd cirka 200 ooo kronor i utvecklingspengar mot l6fte
att f3 ”forsta tjing” pa teknologin. Samarbetet gav inte mersmak
utan lades ner. I efterhand undrade vi om de pengar vi fick i han-
den kanske snarast var ett satt att bromsa oss.

Den kliniska studien omfattade ett 5o-tal forsokspersoner med
hoga kolesterolvarden och gav tyvirr ett klent resultat. Den ko-
lesterolsankande effekten uteblev, nagot som vi satte i samband
med vissa problem under bryggprocessen. 2006 sildes Aventure
till Oatly och blev grunden till dess forskningsbolag. Annu en kli-
nisk studie visade att vi inte lyckats uppna nagon kolesterolsin-
kande effekt, trots fibrer i 6len. Vi hade misslyckats, men dnda lart
oss mycket pd viagen. Med en fungerande produkt pd marknaden
hade PR-genomslaget vi fick varit virt mdnga miljoner.
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SLUTSATSER — TAKTTAGELSER

Varje projekt innehaller sina speciella utmaningar och bygger pa
sina egna forutsittningar. Men genom att under fyra decennier med
viss framgédng ha medverkatien rad olika projekt med malet att ut-
veckla kommersiellt gdngbara produkter med grund i forskningen,
tycker jag mig dnda se vissa monster och framgangsfaktorer.

® Se problem som mojligheter. Om du kan losa problemet
har du formodligen en produkt/process/tjanst som det kan
finnas en marknad for. Nar du stoter pa hinder i din ut-
vecklingsprocess — ta ett steg tillbaka och forsok se vad du

kan lira dig och vilka nya mojligheter det ger.

¢ Kolla upp det verkliga marknadsbehovet. Vem/hur manga
kan ha nytta av din produkt — har de rad att kopa den?

¢ TFinansiering dr nodvandig, i alla skeden. Var beredd p4 att
fa lagga mycket tid pd att 6vertyga investorer. Om moj-
ligt — vilj kloka investorer och g inte bara efter pengarna.

e Etttvarvetenskapligt angreppsatt. Komplexa problem kra-
ver kunskap frén manga olika hill. Dela med dig av din
egen kunskap.

e Hog kompetens. Vilj de basta medarbetarna — bide kom-
petensmassigt och socialt. Om ni trivs med varandra okar

forutsattningarna att ni ska prestera bra som grupp.

e Skydda dina resultat. Med patent kan du dven sliss mot
de stora.

* Anvind PR-verktyget. Det ger en oslagbar trovirdighet

och genomslagskraft nar den akademiska forskningen for-

medlar budskapet.
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FRAMTIDEN

Jag har berittat om ndgra av de produkter och bolag jag varit
med om att utveckla. Med facit i hand 4r det ganska enkelt att
se vad som fungerade och vad som inte gjorde det. Det ar ibland
alltfor lite att se de olika processerna som naturliga foljder av
medvetna beslut. Men sa ar det naturligtvis inte alltid. I allmanhet
kravs manga misslyckanden innan man nar framgang och mycket
handlar om att, med darens envishet som frimsta vapen, helt en-
kelt prova sig fram. Just nu dgnar jag mycket tid 4t utvecklingen
av en produkt som troligen dr den mest spannande hittills. Tank
er ett bordsvatten med bara naturliga bestandsdelar, som nar det
dricks tillsammans med var typiska vasterlindska maltid sanker
blodsockersvaret med uppemot 30 procent, som gor méltiden mer
hilsosam och som underlittar for exempelvis diabetiker att fa en
gynnsam, jimn blodsockerkurva. Bordsvattnet finns, det dr under
klinisk utvardering, det smakar gott och jag tror att det kommer
att finnas pd marknaden inom nagot ar. Ett viktigt skdl till min
optimism ar att utvecklingsprocessen innehéller var och en av de
framgangsfaktorer jag listat ovan — fran marknadsbehovet och
det tvdrvetenskapliga arbetssattet till en sund finansiering och en
kraftfull PR-potential.
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Mat som medicin N e eppson

Professor i kirurgi, LU, Lund,
Overlikare, Kirurgiska kliniken,
SUS, Malmé

Man kan siga att varje maltid ar ett medicinskt expe-

riment med tanke pa hur lite vi vet om det vi ater och

3 vad som hiander i magtarmkanalen efter maltiden. De
{ flesta av dessa experiment slutar som tur ar lyckligt pa
grund av att vi ir utrustade med en magtarmkanal,

som klarar av de flesta utmaningar och pafrestningar.

Magtarmkanalen har vissa tydliga egenskaper. Det ar

kroppens storsta yttre yta pa 250 kvm vilken den blir

om vi skulle stracka ut alla veck och tarmludd. Denna

yta ar lika stor som en tennisplan for dubbelspel — och

den exponeras for anda upp till 8o ton mat under en
manniskas livstid.

Det innersta lagret av mukosaceller (cellager i tarmens slemhinna)
omsittes vart tredje dygn och har efter de blodbildande organen
, kroppens snabbaste cellomsittning. Detta ar bade en styrka och
i \ svaghet. Cellskador, vilka ofta sker i magtarmkanalen, kan repareras
LN snabbt, men i likhet med alla cellsystem med hég omsittning, dr den

l4tt utsatt for paverkan av carcinogener. Cancer i magtarmkanalen,

isynnerhet grovtarmscancer okar sakta i befolkningar i vistvirlden.

¥ Joaquin Sorolla
Forskning, 1897 48
e

\
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Hilften av alla kroppens immunkompetenta celler finns i mag-
tarmkanalen, for att vara beredda att reagera mot yttre och skad-
liga faktorer. De kan ocksd orsaka allergier och kroniska inflam-
mationer om de Overreagerar pa yttre stimuli eller om reaktioner
inte stings ned.

Slutligen innehaller magtarmkanalen en stor mangd bakterier.
Det finns fler bakterieceller som beklader magtarmkanalens slem-
hinna frdn mun till andtarm 4n det finns eukaryota celler (celler
med cellkidrna) i kroppen — 10™ resp 10% eller 1oo triljoner mot
10 triljoner. Man skulle kunna kalla oss Homo bacteriens i ana-
logi med Homo sapiens. Det ar viktigt att kroppen har en skydds-
funktion si att tarmbakterierna stannar inne i tarmen, eftersom
det bland dessa finns bade bakterier som ar nyttiga for kroppen
och de som ir potentiellt patogena. Man tror att under normala
forhillanden kan bakterier licka ut i liten omfattning for att sti-
mulera immunforsvaret, men vid olika sjukdomstillstdnd 4r denna
barridrfunktion satt ur spel med allvarliga konsekvenser for or-
gan utanfor tarmen.

Om alla veck och allt tarmludd i mag-tarm-kanalen skulle ratas ut har
den en yta pa ca 250 kvm - motsvarande en tennisplan for dubbelspel.
Foto: forfattaren.

NYA TERAPIER VID SVAR SJUKDOM

Det ir hos de svérast sjuka patienterna som vi moter utmaningar
och ibland kan finna nya terapier. For var egen del blev en artikel
med titeln: The Gastrointestinal Tract. The ”Undrained Abscess”
of Multiple Organ Failure av Jonathan Meakins och medarbetare
i Toronto, en vickarklocka och inspiration. Forfattarna beskriver
iartikeln ett valkant och for manga patienter livshotande tillstand
med svikt av mdnga vitala funktioner: lungor, njurar, lever och
centrala nervsystemet.

Dessa patienter dr under intensivvard och uppvisar alla tecken
pa att ha sepsis (blodforgiftning) utan att man kan pdvisa var i

kroppen sjukdomen har uppstétt. Forfattarna lagger fram hypote-
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sen att det kanske ar i magtarmkanalen. Patienter har fatt behand-
ling med antibiotika, har en forsimrad tarmfunktion da de ofta
far intravenos naringstillforsel, tarmens barridr funktion ar stord
liksom tarmens immunapparat. Av dessa anledningar havdar for-
fattarna att tarmen med dess bakterieinnehall ar fokus for patien-
ternas sepsis. Traditionell behandling ar kirurgi, vilket inte ar moj-
ligt hir, och antibiotikatillforsel, vilket dessa patienter redan har.

TILLFORSEL AV NYTTIGA BAKTERIER

Vi funderade da 6ver andra satt att pdverka en tarmflora i obalans
och en stord tarmfunktion genom att i stallet for att reducera bak-
teriemangden med antibiotika tillféra bakterier med nyttiga egen-
skaper. Det finns i livsmedelshandeln en mingd produkter med
hoga halter nyttiga bakterier (yoghurt t.ex.), med laktobaciller
och bifidobakterier. Dessa betecknas probiotika och dr bakterier,
som vid tillforsel kan paverka kroppens fysiologi eller vara hilso-
bringande. Det finns en stor miangd olika laktobaciller — nirmare
90 typer. Problemen for oss var att veta vilka som kan finnas i hu-
man tarm och vilka som kan tillforas och etablera sig vid tillforsel.
Vi borjade med att gora en noggrann kartlaggning av vilka lakto-
baciller som finns pa frisk slemhinna i tunn- och tjocktarm. Detta
stora identifikationsarbete var mojligt genom samarbete med livs-
medelsmikrobiologer fran LTH (professorerna Goran Molin och
Siv Ahrné) som har detta specialkunnande.

Vi kunde identifiera ett tjugotal stammar, som finns pa frisk
tarmslemhinna, och nista steg blev att gora ett antal laboratorie-
forsok, for att utrona deras formaga att tla de extrema forhal-
landen, som kan mota vid passagen i magtarmkanalen (pH 1 i
magsack, pH 7 i tolvfingertarmen och alla proteolytiska enzymer
i tunntarmen). Ett antal stammar uppfyllde kraven och i en forsta
studie pa friska forsokspersoner tillfordes 11 stammar och 6ver-
levnaden i tarmen kontrollerades efter 1o dagar. Vi kunde da for
forsta gdngen bevisa att vissa laktobaciller kan etablera sig i tar-

men och tillvixa efter oral tillforsel, vilket inte var visat tidigare.
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Detta anses vara ett tydligt krav for att en tillford bakterie skall
kunna ha inverkan pa en manniskas halsotillstand.

Den bakterie som visade sig bast var Lactobacillus plantarum.
Denna stam har identifierats i borjan av forra seklet. Den forekom-
mer i naturen bland annat pa frukt och bar — varav namnet —, den
har en relativt stor arvsmassa och finns normalt hos méinniskan.

Nasta steg blev att g4 tillbaka till virt ursprungsscenario — pa-
tienter pd intensivvardsavdelningar med sepsis och svikt av olika
organfunktioner. I en randomiserad studie pd 47 svart sjuka inten-
sivvardspatienter kunde kollegan Bengt Klarin visa att tillforsel av
Lb plantarum till dessa patienter minskade inflammation, tatade
en lickande tarm och aterstillde en stord bakterieflora inte bara
itarm utan dven i organ utanfoér bukhalan, till exempel lungor. Vi
hade givit beldgg for riktigheten av hypotesen som lagts fram av
de kanadensiska kollegorna.

PROBIOTIKA AGERAR I KROPPEN

Mainga forskare och likare arbetar med att forsoka karakteri-
sera funktion av laktobaciller och bifidobakterier, for att forstd
hur de kan anvindas pd manniska. Denna forskning dr forenad
med flera utmaningar. Dels ar magtarmkanalen svaratkomlig for
provtagning och undersokning pa enkla sitt, dels innehaller den
en mycket stor mangd bakterier, som pd olika sitt interagerar med
varandra i tarmen, vilket gor det svart att peka ut enskilda bakte-
riestammar som verksamma.

Vi vet att probiotika agerar i kroppen via nagra kinda meka-
nismer, dels genom att direkt fasta pa slemhinneceller och 6verfora
olika signaler och paverka genuttryck, dels genom att dessa bakte-
rier fermenterar olika fiberarter i tarmen. Fermentation av kolhy-
dratrika fiber resulterar i bildning av fettsyror med korta kedjor.
De viktigaste ar dttiksyra, smorsyra och propionsyra. Dessa pro-
duceras i tarmen och de medicinska effekterna av smorsyra ar vil
kianda — de minskar inflammation i mukosacellerna och stimule-

rar lakning av cellskador m.m. Propionsyra tas upp i levern och
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bidrar till bildning av substanser med antiinflammatorisk verkan.
Bakterier bidrar ocksa till en proteolytisk fermentation av rester
av frukt och gronsaker. Darvid produceras en stor miangd substan-
ser —polyfenoler och fenolsyror med flera. Dessa amnen tillskrives
de positiva hilsoeffekterna vid intag av frukt och gronsaker, till
exempel minskad inflammation, minskat dldrande av celler och
oxidativa cellskador. Utover dessa mekanismer finns en interak-
tion med kroppens immunapparat, men denna interaktion dr mes-
tadels studerad in vitro.

Hur kan probiotikas egenskaper utnyttjas i klinisk medicin?

Vi och mdnga andra forskare har visat att definierade probi-
otika som tillférts oralt, kan etablera sig i magtarmkanalen och
starta en fermentation. Produktion av olika fermentationsproduk-
ter kan anvindas for att minska inflammation som ar ett domi-
nerande inslag vid manga sjukdomstillstind. Vidare interagerar
probiotika med andra bakterier och paverkar tillvaxten av poten-
tiellt sjukdomsalstrande bakterier genom att paverka pH lokalt
och genom att producera substanser med antibakteriell verkan.
I en mycket komplex miljé som tarmen kan probiotika halla ba-
lansen mellan olika bakteriegrupper intakt genom att se till att
enskilda bakterier inte far en alltfér dominerande stallning. Pro-
biotika uppritthéller en hog mangfald av bakterier, en egenskap
som blir allt viktigare, dd manga sjukdomstillstdnd ar associerade
med en lag méngfald. Probiotika kan dven tita en stord tarmbar-
ridr. Dessa egenskaper kan utnyttjas inom medicin och det finns
flera randomiserade kliniska studier, ddr probiotika har testats pa
samma sitt som lakemedel.

De flesta bevisen hitintills ror tillstdnd, dar man direkt kan se
en koppling till en stord tarmflora. Hit riknas spadbarnsdiarré,
biverkningar av antibiotikatillforsel, 6vervaxt av Clostridium dif-
ficile och turistdiarré. Vid dessa tillstind ar tillforsel av probiotika
en etablerad behandling under férutsittning att produkten ifriga

har en dokumenterad effekt.
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PROBIOTIKA VID ANDRA SJUKDOMAR

Forskningsfiltet har expanderat kraftigt under de senaste tio dren
och det finns vissa belidgg for andra anvindningar av probiotika i
sjukvarden, dven om effekten inte kan anses bevisad genom rando-
miserade kliniska studier. Minskade biverkningar av cytostatika-
tillforsel och stralbehandling, farre postoperativa kirurgiska infek-
tioner vid bukkirurgi och levertransplantioner ir nagra exempel.

Intresset for probiotika och tarmfloran ir stort och i synnerhet
har betydelsen av storningar av tarmfloran som bidragande or-
sak till uppkomsten av fetma, diabetes, hjart-karlsjukdomar och
psykiska sjukdomar fatt stor uppmarksamhet. Vid dessa tillstind
kan tillforsel av probiotika spela en roll.

Alla dessa tillstind utmarks av en 6kad grad av inflammation
och manga av dagens folksjukdomar ar associerade med inflam-
mation dir inflammation i sig kan pdverka sjukdomsprocessen
eller utgora en risk for komplikationer till sjukdomarna. Flera
likemedel kan minska inflammation och anvindes idag. Ett ex-
empel 4r statiner, som utover sin formaga att paverka blodfetter
aven har en antiinflammatorisk verkan. De har stor anvidndning
hos patienter med hjirt-karlsjukdomar inte minst for att minska
risken for komplikationer. Ett annat sitt att nd samma effekt kan
vara att tillfora probiotika. Detta har visats av en polsk forskare
— Naruscewicz — i en liten kontrollerad studie av rokande polska
min. De hade alla hjart-kirlsjukdomar och en kraftig inflamma-
tion och hoga fettnivder i blod. Inflammation och kolesterolnivaer
sanktes signifikant av fyra veckors tilligg av Lb plantarum i dieten.
Dessa resultat visar att probiotika kan vara ett mojligt alternativ
till medicin, eller i alla fall ett komplement, som gor det mojligt

att minska dos och dirmed kostnad.

KAN PROBIOTIKA FOREBYGGA SJUKDOM?

Kan friska manniskor ha nytta av att dta probiotika? Det finns
bevis for att intag av bakterier i fodan har forekommit redan for

1,5 miljoner ar sedan under Homo erectus tid. Sannolikt anvan-
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des fermentation av bakterier for att bevara mat, liksom det har
gjorts under alla ar fram till modern tid, da vi har andra sitt att
forvara mat. Detta i kombination med en 6kad anviandning av
antibiotika gor att vi kan formoda att manniskors tarmflora har
en annan sammansattning idag. Det kan ta lang tid att visa om
detta har ndgon betydelse for hilsa hos befolkningen.

Intag av probiotika har ansetts leda till 6kad livslingd och vissa
forpackningar av probiotika illustreras med bilder av glada dldre
mainniskor. Sambandet far anses obevisat, men ny forskning har
visat att 6kande dlder medfor en liten 6kning av inflammation i
kroppen och en minskad mangfald av bakterier i tarmfloran. Det
kanske finns beldgg for virdet av probiotika hos aldre.

Nir det galler anvandning av probiotiska produkter for att ge
hilsa ar det viktigt att veta vilka bakterier som produkten innehdl-
ler och att det finns bevis for deras aktioner i kroppen.

Proviva dr ett exempel pa en sddan produkt, som ar ett resultat
av mdnga ars forskning av olika forskare vid Lunds universitet i
samverkan med foretag (Probi AB).

Proviva — en probiotisk produkt som &r resultatet av manga ars
forskning och har involverat bade prekliniska och kliniska forskare
vid Lunds universitet.
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Samtal om vart
daghga brod..

- naturvet@nskap, teknik och medicin
——

Moderator:  Charlotte Erlanson-Albertsson
Deltagare: Roland von Bothmer

Petr Dejmek

Rickard Oste

Bengt Jeppsson

och auditoriet

Vilken ar den stora utmaningen for att vi ska fa nyttig
mat och for att vi ska anvianda de upptackter och den
kunskap som forskarna vid universiteten har utvecklat?
Moderatorn Charlotte Erlanson-Albertsson inledde
paneldiskussionen med den fragan och fick samstam-
miga svar. Kommunikation ar ett viktigt ledord.

Flera forelasare pipekade att problemet dr inte bristande kunskap
utan att f4 medborgare att omsatta kunskap i handling.

— Vi vet bade vad vi ska ita och framférallt vad vi inte ska
ata. Men det ar svart att fa fram budskapet och f& manniskor att
andra sitt beteende. Parallellt med att vi utvecklar bittre produk-
ter méste vi ocksa dgna kunskap och energi pd kommunikation
sd att vi kan fa ut vara budskap, sa Bengt Jeppsson. Vi méste veta
mer hur vi ska kunna paverka manniskor.

— Det viktigaste dr nog inte vad vi ska dta utan hur mycket
vi ska lata bli att dta. Ett av de storsta problemen bade i den ut-
vecklade virlden och i utvecklingslinderna ar att folk dter all-
deles for mycket. Det ar val visat i djurexperiment att om man

bara dter hilften av vad man behover sd lever man lingre. Det
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ar kanske en trakig sanning men sa dr det, kompletterade Petr
Dejmek.

Moderator Charlotte Erlanson-Albertsson holl med. Overkon-
sumtion av mat ar ett problem i hela virlden. Det borjade redan
pa 1970-talet dd snabbmaten infordes i var hushallning.

Aven Richard Oste lyfte fram kommunikation som ett nédvindigt
redskap och gav exempel fran Kina dir hans foretag har introdu-
cerat havremjolk som skolmjolk for kinesiska skolbarn.

—Den produkt vi konkurrerar mot ar sockrad mjolk utspadd
med vatten. Den bestar av 30 procent mjolk, ro procent socker
och resten vatten och den dr mycket framgangsrik pa den kine-
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AKADEMI FOR
NATURVETENSKAR =&
MEDICIN OCH TEKNI

-

Kommunikation, jordbrukspolitik och sockertillsats i maten — det var
nagra fragor som panelen fick ta sig an under samtalet. Rickard Oste,
Petr Dejmek, Roland von Bothmer och Bengt Jeppsson sag bade pro-
blem och gladjedmnen. Charlotte Erlanson-Albertsson ledde samtalet.

siska marknaden. Nir vi skulle testa havremjolk menade for-
aldrarna att barnen skulle inte dricka den om den inte var sock-
rad. Men man kan faktiskt ldra sig att tycka om ett livsmedel
och efter ett tag drack barnen havremjolk med fortjusning. Man
mdste ta stillning, propagera for det som dr bra och inte slapp-
hant ge efter kravet pa att tillsatta socker i olika produkter. Och

jag tror det handlar om kommunikation, att fa ut ratt budskap
till konsumenterna.
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Nir samtalet kom in pd frigan
om smak papekade Petr Dejmek
att manniskans svaghet for sott
grundas tidigt — modersmjolk dr
ganska s6t. Och all mat blir go-
dare om den kryddas med lite
socker.

Jordbrukspolitik och teknik — det

var inom dessa omriaden som Ro-

land von Bothmer sag stora ut-

Roland von Bothmer

maningar. Hur ska man hantera
den globala situationen for att producera mer mat och hilsosam-
mare mat?

—Vimadste acceptera vetenskapen p4 ett annat satt. P4 mitt om-
rade har vetenskapen kapitulerat pa sa satt att vi till stor del har
avhint oss ansvaret och mojligheterna for var egen jordbrukspo-
litik. Det maste forandras och vi maste anvinda all teknik for att
arbeta med egenskaper som vi sjilva och inte de multinationella
foretagen satter pa agendan. Det giller egenskaper som stressto-
lerans och niringsinnehall, ndgot som ar viktigt bade for oss och
utvecklingslinderna.

Fran auditoriet hakade Rolf Nordstrém fran Angavallen pa den
frdgan. Han ansdg att man utan problem skulle kunna halvera
kottkonsumtionen.

— I vistvirlden gir det it 1500 liter olja eller naturgas per per-
son och ar for att producera livsmedel. Av detta anvands 5oo liter
for att producera godselmedel och 1oo liter for att producera ke-
mikalier for t.ex. besprutning. Siktet ar hela tiden installt pd hogre
och hogre avkastning. P4 Angavallen, dir vi sedan 30 ar driver
ett ekologiskt och kemikaliefritt jordbruk har vi tack vare Hans
Larsson pd SLU tillgang till gamla sorter. Sedan skickar vi efter

skorden ut en armé av 400 grisar som gar over filten tvd gdnger
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innan det ar dags for sddd igen. Det vaxer langsammare, ja, men
dd smakar det battre. Allt som vaxer lingsammare smakar battre.

Roland von Bothmer holl med.

— Nar det giller framstillning av sorter dominerar de stora
foretagen och drivkraften for dem dr att 6ka avkastningen mer
och mer. En fordel dr att Monsanto och de andra stora foretagen
har flyttat ut frdn Europa. Man maste tinka om och arbeta mer
med smaskalighet. Men det ar svarare for de sma och medelstora
foretagen. Det skulle vara sd mycket battre om de kunde jobba
med langre cykler, femton eller till och med tjugo ar, istillet for ti-
odrscykel. Men i dagens ldge dr det svart att fa ekonomi pd sddan
verksamhet. Samhillet maste ga in och stotta om det ska ga ihop.

Men det finns dock tecken pa nytinkande och positiva forand-
ringar.

—Bdde vért jordbruk och var vixtforadling har hallit pd med
bulkproduktion som styrts av krav pa allt hogre avkastning. Nu
kommer det andra idéer. Man borjar B
tala om svensk mat, om nordisk mat,
om behovet av langsiktighet. Det har
inte genomsyrat hela samhallet men
jag tror vi gar i den riktningen, hop-
pades Roland von Bothmer.

Rolf Nordstrom, sag ocksd nya moj-
ligheter.

— Sverige ar det nya matlandet
och jag har gladjen att vara mat-
ambassador for Skane. Vi vill upp-
muntra bonder och odlare att borja
foradla sina egna varor. Idag kan

Rolf Nordstrém fran Angavallen
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man fa investeringsstod for att till exempel starta ett eget mejeri
eller bageri. Var ambition dr att fd ut en mangfald av produkter
som ir lokalt och helst ekologiskt producerade. Det ska vara pro-
dukter som har olika smak men som alla smakar bra.

Fran auditoriet tog Nils-Otto Sjoberg upp fragan om att berika
till exempel brod med nyttiga amnen. Ett kdnt exempel kommer
fran Nijmegen dir en gynekologprofessor noterat att ryggmargs-
brack hade okat bland nyfédda. Han uppmanade bagarna att
tillsdtta folsyra vid brodbaket och kunde dirigenom forebygga
ryggmargsbrack.

Bengt Jeppsson fick ocksd fra-
gan om friska personer borde
byta ut juice mot ett glas Pro-
viva vid frukosten for att bygga
upp immunforsvaret och fore-
bygga sjukdomar. Han menade
att manniskan, liksom djuren,
madste fa i sig nyttiga bakterier
for att underhalla floran. En del

fir man i sig genom vissa livs-

medel. Ett alternativ dr probi-
otika som Proviva. Det finns

Bengt Jeppsson

flera liknande produkter men
man mdste krdva att producenterna deklarerar innehallet och att
de tillforda bakterierna har dokumenterad effekt.

Kan naturvetare, teknologer och andra livsmedelsforskare hjilpa
manniskor att utveckla sin smak. Hur fir man mat att smaka gott,
undrade Anders Fagerstrom i auditoriet.

— Det finns mycket forskning om smak men det dr en otroligt
svar fraga. Det som en individ till exempel uppfattar som mycket
beskt tycker en annan smakar helt acceptabelt, svarade Petr Dej-
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Charlotte Erlanson-Albertsson

mek och menade att den klassiska sentensen de gustibus non est
disputandum (om tycke och smak ska man inte diskutera) galler
i hog grad.

Charlotte Erlanson-Albertsson avslutade diskussionen med en an-
nan kind sentens: hunger ar den basta kryddan. Det basta for sma-
ken dr hungern. Nar man ar hungrig ar smaksystemet kansligt. Att
folk inte kdnner smak i dag beror ju pa att de gar runt och smaiter
hela dagarna. Det har mycket med livsstilen att gora.
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Foreldsarna kunde glddja sig at uppmarksamma lyssnare. Kaffe och prat med Borje Karlsson.

Teologi méter teknik — Martin Lind, biskop emeritus (t.h.), Jesper Svartvik (t.v.) fangar lyssnare - Helena Johansson,
Bjorn Wittenmark och UIf Kérner samsprakar. Goran Bexell och Lennart Thérnqvist — dven i pausen.




Albin Egger-Lienz
Lunch (Soppan, version lI),

1910

Vart daghga br('jdﬁ

- teologl, soclologl, ekonomi

och histora

Lennart Thérnqvist

Professor i energihushallning,
LTH, Lund

Aven om mat ir avgorande for fysiologiska aspekter
pa mansklig overlevnad sa ar mat mer an naring och
energi.Ivardagslivet blir mat och maltider starkt kopp-
lade till var identitet som individer och som samhalls-
varelser. Begreppet matkultur kan relatera till nastan
varje aspekt pa mat, vare det kinslor, attityder, beteen-
den, religion, kon, utbildning eller ekonomi.

Studier av matkultur kan ge kunskap om vilken betydelse vi ger
maten i vart dagliga liv och hur maten ger mening 4t livet. Ma-
tens kulturella kunskapssystem blir viktigt att studera. Har spelar
forvantningar och traditioner stor roll. P4 torsdag forvintar sig
svensken drtsoppa gjord pa gula drtor och serverad med senap,
inte gjord pa grona artor och serverad med gradde och pepparrot.
Att behidrska dtverktygen sd att man inte spiller blir en viktig del
i barnuppfostran och en grund for skamkanslor nar vi som aldre
eller sjuka misslyckas med att, som det heter, dta snyggt. Formaga
att laga till en maltid at familjen ger for manga en livsmening som
handlar om mycket mer dn att pa ett tillfredsstallande sitt ha dist-

ribuerat livsuppehallande niring inom familjen.



Etnologen Nils-Arvid Bringéus har visat att tabuférestallningar
kopplade till mat var vanliga i dldre tider — ofta med en religions-
koppling. I gardagens gratistidning Metro paminns ldsaren om
att hastkott var en skandal redan pé vikingatiden. Idag ar nog sa-
dana tabun mera sillsynta. Nu dominerar kanske forestillningar
om kropp och halsa. Det ar inte Guds straff som hotar om vi dter
fel, utan insikten om att vi inte lyckats disciplinera oss som an-
svarskdnnande individer. Mat 4r numera alltid en potentiell killa
till konflikt. Alla tél inte all mat. Alla vill av olika skal inte ata viss
mat dven om radjuret dr skjutet av kvillens matvard. Hir 6ppnar

sig besvarliga sociala situationer.

FABODIFIERING

En intressant ny dimension pd temat matkultur - fibodifiering —
fokuserades i senaste numret av lismagasinet Filter. En fibod kan
ge allt det som en modern konsument kan vilja fa fran en livsmed-
elsproducent. "Fibod ar genuint, lokalt, smaskaligt, ekologiskt
och hantverksmaissigt — allt i ett och samma ord.” Nar Kronfagel
lanserade den nya produkten ”gardskyckling” frdn ndgon av fore-
tagets 46 svenska gardar sd var det en fabodifiering. En storskalig
produkt presenteras som smaskalig och det industriella framstalls
som genuint. Vem forstér att det handlar om produktion av 41 mil-
joner kycklingar per ar, hilften av all kycklingproduktion i landet?

I matens kulturella kunskapssystem blir det ocksa vasentligt att
studera alla symbolvirden som kopplar till mat och dtande. Den
amerikanska dppelpajen ar vilkind som symbol. P4 198o-talet var
detinte ovanligt att svenska foretag symboliskt visade sina muskler
genom att pa drsstimman erbjuda aktiedgarna gourmetmat och
champagne — ndgot som idag kanske mera skulle symboliserat
benidgenhet till slosaktighet och kanske ocksa oférmaga att hus-
halla med foretagets resurser. Idag bjuds de svenska aktiedgarna
pa kaffe och kanelbulle!

Vi skall i eftermiddag fa ta del av spinnande exempel pa ma-

tens kulturella kunskapssystem.
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A

Christian Krohg
Kvinna som skdr bréd,
1879

Jesper Svartvik

Professor i religionsteologi,
LU, Lund och Svenska teolo-
giska institutet i Jerusalem

Jag vill garna borja med att tacka for den hedrande in-
bjudan till detta symposium vars titel intressant nog ar
hamtat fran mitt verksamhetsfalt. Vart dagliga brod
ar ju ett citat fran en av Nya testamentets mest val-
kanda och ofta citerade texter, namligen den kristna
bonen Fader vdr: ”Vart dagliga brod giv oss idag”
(1917 ars Oversattning) och ”Ge oss i dag vart brod
for dagen som kommer” (1981 ars Gversittning, dven
o= Bibel 2000). Den bon som anvands i flertalet kyrkor
idag ar den ekumeniska bearbetningen av Gversitt-

A
—

- ' s
Wi

ningarna fran 1981 och 2000: ”Ge oss idag det brod

t}‘ . . i o
Ge mig mitt

Religionen har alltsd gett namn at detta symposium, vilket sager
[N J [ N

b e Skar da br O d ndgot om teologins betydelse bade i historien och i var egen tid.

Religionernas virld ger ord dven dt andra regioner; kunskap om

religionsvetenskaplig forskning bidrar darfor med okad forstaelse

Religionsve (& nskapliga inom en rad olika omraden. Jag fir i denna framstillning begrinsa
! ol ; -y mig till ndgra f3 aspekter av den roll som brod och mat spelar i
perspektiv pa “vart dagliga brod religionernas virld.
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TVA GRUNDTANKAR OM HUNGER OCH TORST

Den tes som jag inledningsvis skulle vilja presentera ar att det ex-
empelvis i den kristna traditionen finns tva parallella tankespar,
och att vi ocksa idag har nagot att lira av bada dessa insikter. Jag
menar att den grundlaggande dialektiken mellan dem ska bibehal-
las. Med andra ord — spanningen ska inte elimineras genom att de
sammanblandas, eller genom att den ena betonas i sa hog grad att
det sker pa bekostnad av den andra. I stillet bor de tva insikterna
bevaras sida vid sida.

A ena sidan finner vi den fundamentala tanken att det finns en
uttalad gudomlig omsorg om fattiga och bhungrande. 1 den kon-
textuella teologi som vanligen kallas ”befrielseteologi” finns ett
sdarskilt uttryck for denna tankegang, ndmligen ”the preferential
option for the poor”, ett uttryck myntat av latinamerikanska,
romersk-katolska teologer pd 1960-talet. Det pagar en debatt
om det allra dldsta beldgget. Sakert har den peruanske romersk-
katolske prasten Gustavo Gutierrez i hog grad bidragit till att
sprida begreppen. Han kallas ofta befrielseteologins fader. Det
innebar att hunger och torst uppfattas som en realitet och att de
utgor ett reellt problem: verklig hunger och verklig torst dr inga
storslagna metaforer for ndgot efterstravansvart. I stillet ar de ord
som hjdlper oss att fokusera pd faktiska problem.

A andra sidan ir hunger och torst i religionernas virld zeo-
logiska dygder i ett sirskilt avseende, namligen i bemarkelsen att
hungra efter det som ar ritt och riktigt (”rattfardighet”) och att
torsta efter en fordjupad gudsrelation. ”Som hjorten lingtar efter
backens vatten, sd langtar jag till dig, o Gud. Jag torstar efter Gud,
efter den levande Guden” (Psaltaren 42:2f).1 denna bemarkelse ar
hunger och torst efterstravansvirda teologiska dygder. 1 detta fall
ar de ord som uppmanar och uppmuntrar till fordndring. 1 Bergs-
predikan, en av de mest beromda texterna i Matteusevangeliet,
finner vi de vilkinda orden: Saliga de som hungrar och torstar
efter rattfdrdighet, de skall bli mattade” (Matteusevangeliet §:6).
Detta slags hunger och torst kan tolkas och tillimpas pd tva satt. 1
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det forsta fallet handlar det helt enkelt om ett bildsprak: vi mann-
iskor kan komma att inse att vi saknar det som &r allra viktigast
for oss. Det dr i sa fall fraga om hunger och torst i 6verford bemar-
kelse, det dr en bild for vara behov. Det handlar om prioriteringar
ivara liv,om att se vad som ar riktigt viktigt och angeldget for oss.
I det andra fallet handlar det om verklig hunger och verklig torst,
inte endast efter det brod och det vatten som kroppen behover,
utan dven efter en hel och ritt relation till Gud och till medman-
niskor. Denna hunger och torst ar avgransad i tiden, den har ett
slut. Mattnaden kommer sd smaningom, sdsom efter avhallsam-

het fran mat och dryck under en religios fasteperiod.

FASTA I RELIGIONERNAS VARLD

Vi bor kunna skilja mellan tva slags fasta. Enligt den forsta forsta-
elsen 4r inte mat per se problematisk. Fasta av detta slag innebar
att avstd fran ndgot som ar gott, ritt och riktigt, darfor att sjalva
forsakelsen leder till en fokusering pd vad som ar visentligt (ex-
empelvis kristen fasta under fasteperioden fran askonsdagen till
Stilla veckan, dd manga kristna avstdr frin viss foda), solidaritet
med de allra fattigaste (tydligaste exemplet dr muslimers fasta
dagtid under manaden ramadan) eller en djupgéende sjalvrann-
sakan (exempelvis judisk fasta pa den stora forsoningsdagen, jom
kippur, da ingen mat och ingen dryck intas under ett drygt dygn).

Det andra slaget av fasta innebar att maten per se ar sjilva pro-
blemet. Inte sillan finns det ett ssamband mellan mat och sexualitet,
och mellan fasta och celibat. Detta samband ar frapperande hos
exempelvis kyrkofadern och 6versittaren Eusebius Sophronius
Hieronymus, dod den 20 september 420. Vi moter hir en annan
syn pa foda och fasta, inte under en kort period, som i judisk jom
kippur-fasta, inte under en manad, som i muslimskt ramadan-fi-
rande, utan som en konsekvent livsstil. Det innebar att kronisk un-
dernaring blir en teologisk dygd. I boken From: Feasting to Fasting
tecknar Veronika E. Grimm denna utveckling i tidigkristen tanke

och praxis i texter av aposteln Paulus, Klemens av Alexandria,
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Jom kippur, Férsoningsdagen, ar den viktigaste hogtiden inom juden-
domen. Maurycy Gottliebs kdnda malning "Judar som ber i synagogan
pa Jom kippur”. Wien 1878. Foto fran Wikimedia Commons.

Tertullianus, Eusebius, Hieronymus och Augustinus. Som sagt,
i vissa texter av Hieronymus framstar anorexia nervosa som en
teologisk dygd: ”Inget annat kunde glidja mig 4n en person som
jag aldrig sag fortdra ndgot” (Nulla me alia potuit delectare, nisi

ilia, quam manducantem numquam vidi)."
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Eid al-fitr ar den arliga hogtid som bryter fastan efter den muslimska
fastemanaden ramadan. Har firas den hos en familj i Tadzjikistan.
Foto fran Wikimedia Common:s.

Jag menar alltsd att vi bor sirskilja dessa tva slag av fasta: en-
ligt den forsta uppfattningen ar mat inte problematisk i sig: den
fastande muslimen avstdr fran mat fran soluppgang till solned-

1. Veronika E. Grimm, From Feasting to Fasting, 157-179. Hieronymus’ brev 45.3
citeras i Grimms bok pa sidan 1. For virdefulla synpunkter pd hennes framstill-
ning, se recensionen av Philip Rousseau i Journal of Theological Studies.

91



géng, inte darfor att mat 4dr fel utan pa grund av en djupgaende
solidaritet med de fattigaste bland de fattiga: det ar en upplevelse
av den yttersta utsattheten. Det ar darfor en synd att dta under da-
gen, men mat i sig ar inte syndigt eftersom det efter solnedgdngen
ar mer dn tillitet att d4ta. Ramadan 4r alltsd en tid att bade fasta
och festa. Under den stora forsoningsdagen jom kippur upplever
fastande judar verklig hunger och torst, men nir vil fastedagen
dr over ar mat och dryck i sig inte ett problem.

Enligt den andra uppfattningen ar foda i sig verkligen proble-
matisk, och hunger i sig dr dirfor inte ett pAbud under en begrin-
sad tid utan i stallet ett livslangt ideal. Jag menar att en mutation

av detta forhallningssatt finns i var egen tid:

... den tidiga asketiska kristenheten ville med ett enkelt liv undvika
frestelser, t.ex. eleganta kldader, god mat, sexualitet och allt annat
som kunde fora tankarna fran Gud. | var egen tid finns utdver det
patagliga intresset for kroppslighet dven nya mojligheter att med
hjalp av kirurgiska ingrepp uppskjuta dldrandet genom att férstora,
forminska, fordndra och foreviga. Det intressanta ar att bade den
asketiska rorelsen och den nu pagdende Hollywoodifieringen —
visserligen pa olika sétt — ger uttryck fér den perfekta kroppens
ideologi. Som en motvikt till denna hallning kan uttrycket Tempora-
rily Able-Bodied (TAB) anféras. [...] TAB-begreppet paminner om att
dven de som ar "able-bodied” faktiskt bara ar det for tillféllet. Sa
smaningom kommer dven fotomodeller, filmstjarnor och fot-
bollsidoler att bli dldre — och da behéva glaségon, horapparater,

hoftledsoperationer och hjarttransplantationer.?
Jag tervande for ndgra dagar sedan frén Jerusalem dar jag har
undervisat under de senaste veckorna vid Svenska teologiska in-
stitutet. Under den kursen infoll den ortodoxa och orientaliska

kristna pasken. Darfor har jag nyligen och pa nira hall upplevt

2. Jesper Svartvik, Ordet: Bli skickliga vixlare, 53f.
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den begransade fastans uttryck: fran Stilla veckans forsakelse till
pasknattens eufori. Det ar alltsa stor skillnad mellan de tva slag
av fasta som jag hir har beskrivit: 4 ena sidan den i tid begrinsade

fastan, 4 andra sidan den for alltid begrinsande fastan.

ETT ALTERNATIV TILL ALLMOSA?

I Talmud foreskrivs att brod inte fir behandlas respektlost. Jag
har noterat att manga i Jerusalem viljer att inte slinga eventu-
ellt overblivet brod i soporna utan i stallet lagga det intill sop-
tunnorna sd att de riktigt fattiga kan ta hand om det. Den som
atminstone har lite brod kan ata sig hjalpligt matt. I judisk tra-
dition dr brod faktiskt definitionen pa en maltid; det innebar att
bordsbonen lises av den som ater brod. Ett anférande om bro-
dets betydelse i teologiska framstallningar bor darfor behandla
fragan om hur vi delar och fordelar vara tillgdngar med varandra.
Med John Dominic Crossans ord: It is never just about food. It
is always about just food.”3

Enligt Elias Wessén i Vdra ord betyder det svenska ordet ”all-
mosa” “frivillig gava &t en fattig”. Intressant nog far det hebre-
iska ordet tsedagah en betydelseférskjutning fran bibeltexterna

3. John Dominic Crossan, The Greatest Prayer, 133.1 Nya testamentet forekommer
tva brodunder: den teologiska tanken torde vara att det ricker for bdde den egna
gruppen (talet tolv representerar Israels tolv stammar) och for andra folkgrup-
per (sjutalet och sjuttiotalet som representerar fullheten, hela manskligheten), se
Jesper Svartvik, Mark and Mission, 297-301. Brita Stendahl aterger i Sabbatsdr
sin och maken Kristers bordsbon (s. 117): ”Giv brod a4t dem som hungrar, och at
dem som har bréd giv hunger efter rittvisa.” Det verkar finnas ett etymologiskt
samband pé hebreiska mellan brod” (lechem) och “krig” (milchamab). Mojligen
ar sambandet att roten [-ch-m kan betyda “att vara kompakt”, sdsom soldater i
krig dr ndra varandra och sdsom brod ir kompakt foda. Jfr orden *kompani” och
”kompanjon” som bestdr av latinets con- (*med”) och panis (*brod”), se Wessén,
Vira ord, s.v. ’kompani”. Ett liknande samband bor finnas mellan meat ("kott”)
och mate (”vin”). Craig L. Blomberg avslutar sin bok Neither Poverty nor Riches
med fem teser (s. 243-247): (a) material possessions are a good gift from God
meant for his people to enjoy, (b) material possessions are simultaneously one of
the primary means of turning buman hearts away from God, (c) a necessary sign
of a life in the process of being redeemed is that of a transformation in the area
of stewardship, (d) there are certain extremes of wealth and poverty which are in
and of themselves intolerable, samt (e) the Bible’s teaching about material posses-
sions is inextricably intertwined with more “spiritual” matters.
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I judisk tradition dr brod definitionen pa en maltid.
Foto: Tim UR/Shutterstock.

till rabbinsk hebreiska och modern hebreiska idag. I de ildsta
bibeltexterna brukar det oversittas med “rattfardighet” (Forsta
Moseboken 15:6: ”Abraham trodde pd Herren, och darfor rik-
nade Herren honom som rattfardig”). Bibel 2000 anger dven en
alternativ oversattning: ”Abraham trodde Herren och litade pa
att hans l6fte var sant.”

Verbet litsdog betyder ”att ha ritt”, substantivet tsedeq bety-
der ”rittvisa”, adjektivet tsaddiq 6versitts med “rattfardig” eller
”from”,adverbet betsedeq betyder ”ritt”, ”riktigt”, men substan-
tivet tsedaqab betyder i rabbinsk och modern hebreiska ”gava”,
”allmosa”.# Det betyder att det hebreiska ordet har en nyans som
inte framkommer i de svenska oversattningarna. Grekiskans eleé-
mosyné (som ar ursprunget till det svenska ordet ”allmosa”) har
med eleos (medlidande, barmhartighet) att gora; engelskans cha-
rity torde ha med grekiskans charis att gora, som vi vanligtvis

4. Jfr Bo Johnson, Rattfirdigheten i Bibeln, 40f.
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oversitter med ”nad” (jfr hebreiskans chesed), men tsedaqab har
alltsd med ”ratt” och ”rittvisa” att gora.

Den underliggande tanken bor vara att den som delar med sig
till fattiga gor detta darfor att det ar ratt och riktigt att gora det,
inte pa grund av en frivillighet som motiveras av den egna godhe-
ten utan i stillet av en gudomlig rittvisetanke. Detta ar ett tema
som 4an mer 4n i den kristna traditionen utvecklas i saval judisk
som muslimsk tradition. Intressant nog avser ordet tsedagab (arab.
sadaqgab) i muslimsk tradition den frivilliga gdva som oOverstiger
den pabjudna gévan (som heter zakat, *rening”, vilken ska vara
2,5 procent). Denna frivilliga gava ger en muslim pa grund av ge-
nerositet och barmhirtighet, men i judisk tradition avser alltsa
tsedaqab inte ndgot som ar frivilligt utan i stallet det som forvan-
tas. Den judiske filosofen Maimonides (c:a 1135-1204) skriver
i texten Lagar om gavor till fattiga” (hilkhot mattanot ‘aniim)

10.1 foljande:

Vi maste vara mer aktsamma i fraga om budet om tsedaqgah an alla
andra positiva bud darfor att tsedagah ar ett tecken pa slaktskapet
med var fader Abraham, som det ar sagt [i 1 Mos 18:191: Ja, jag har
utvalt [eg. jag har ldrt kdinna] honom [Abraham] fér att hans barn [och
efterkommande] ska lyda hans befallning [att hdlla sig till Herrens vd-
gar] och géra vad som dr rétt [och réttfdrdigt]. Israels tron &r inrattad
och sanningens religion vilar endast pa tsedagah, som det &r sagt
[Jes. 54:15]: Rdttfdrdigheten ska vara din grund. Israel ska raddas
endast pa grund av tsedagah, som det ar sagt [Jes. 1:27]: Genom rditt

ska Sion rdddas, genom rdttfdrdighet de som bor ddir.®

5. Moses Maimonides, Gifts for the Poor, 70: ”We must be especially careful to ob-
serve the mitzvab of tzedakah, more so than any other positive mitzvah, for tzeda-
kab is a sign of the righteous [tzadik] lineage of Abraham, our father, as it is said,
(Genesis 18:19) For I have singled him out, that he may instruct his children and
his posterity [to keep the way of the LORD] by doing what is just [tzedakah]. The
throne of Israel is established and the religion of truth stands only on tzedakabh, as
it is said, (Isaiah 54:14) You shall be established through righteousness [tzedek].
And Israel will only be redeemed through tzedakabh, as it is said, (Isaiah 1:27)
Zion shall be saved in the judgment; ber repentant ones, in the retribution [tzeda-
kah].
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Elisabet av Thiringen (1207-1231) delar ut broditill fattiga. Hon avstod
fran sin rikedom och gav det hon agde till de fattiga och blev dari-
genom en symbol for kristen valgorenhet. Malning av Edmund Blair
Leighton. Foto fran Wikimedia-Commons.

Viser alltsd har hur Maimonides understryker sambandet mel-
lan forbundserbjudandet och forbundsdtagandet. Gud sluter ett
forbund med Abraham som bygger pa rittfardighet — meningen
i Forsta Moseboken 15:6 ar svartolkad och kan antingen betyda
att Gud riknar Abraham som rittfirdig eller att Abraham litar
pa Gud - och detta forbund far forblivande och férpliktande kon-
sekvenser for Abrahams attlingar, namligen att slaktskapet med
honom manifesteras i tsedaqabh. Med andra ord, det ar inte den
enskilda manniskans inneboende godhet som ar drivkraften utan
tolkningsgemenskapens villkor. Fragan dr ddrfor hur tsedagah
lampligen Oversatts frdn modern hebreiska till dagens svenska.
Ordet ”allmosa” fangar inte den forpliktande aspekten, inte hel-
ler ”vilgorenhet” — kanske dr det battre med ”skipande av ratt”,
rattsskipande handling” eller ”skapande av jamvikt™?

VAD BETYDER "DAGLIGT” BROD?

Temat for hela detta symposium ar Virt dagliga brod. Det har
redan namnts att detta citat ar hamtat fran Nya testamentet och
fran den dagliga kristna bonen Fader var. Men hur kommer det
sigatt 1917 och 1981 ars dversittningar av Fader var-bonen ar sa
olika (”Vart dagliga brod giv oss i dag” respektive ”Ge oss i dag
vart brod for dagen som kommer”)? Svaret dr att just bénen om
brod i Fader var ar synnerligen svaroversatt, eftersom det i den gre-
kiska texten finns ett ord som, med Birger Gerhardssons uttryck,
ar ”[d]et filologiska drkekruxet”.® Det grekiska ordet epiousios
ar ett sd kallat hapax legomenon, vilket innebar att det bara fore-
kommer en géng. Det ar med andra ord inte belagt i grekiska tex-
ter som ar opaverkade av Fader var-bonen.” Vi finner det i senare,

kristna texter, men inte i tidigare, forkristna texter.

6. Birger Gerhardsson, ”Fader vér i Nya testamentet”, 94.

7. Pluralformen ta epiousia forekommer i ett papyrus som dessvirre inte lingre
finns bevarat. Det dr oklart vad det betyder. William Barclay skriver att ”[i]t is ac-
tually on a list of things which might be a shopping list”, se The Plain Man Looks
at the Lord’s Prayer, 9o.
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Detta ir forstds bekymmersamt for den som vill forstd bonens
teologi och 6versatta den till modern svenska, men det finns fak-
tiskt dven en fordel, nimligen att det dr befogat att anta att de tva
versioner som vi har i Nya testamentet — dels i Matteusevangeliet,
dels i Lukasevangeliet — harror fran samma grekiska killa. Det ar
orimligt att ordet epiousios skulle forekomma i tva olika texter
utan att de har en gemensam kalla pa grekiska. Bibelforskare har
kallat denna kalla ”Q” efter det tyska ordet for kalla”: Quelle.?

Det finns emellertid dven en stor nackdel: vi vet helt enkelt inte
hur viska oversitta det grekiska ordet till svenska, vilket gett upphov
till en synnerligen omfattande litteratur. Ernst Lohmeyer skriver: ”A
small library has been written about the word epiousios”.® I detta

anforande kan diskussionen bara sammanfattas i nigra punkter.™

¢ En forsta mojlighet ar att det bestar av epi och ousia, det
vill saga, ”det som 4r nodvandigt for existensen”. Denna
tolkning finner vi hos Origenes, Hieronymus och Cyril-
los av Alexandria, samt dven i den syriska Oversittningen
Peshitta. En parallelltext ar Ordspraksboken 30:8 och det
bakomliggande motivet finner vi i Andra Moseboken sex-

tonde kapitel som handlar om mannat i 6knen.

¢ En andra tolkning dr att tankegdngen ar epi tén ousan
[hémeran], det vill siga, ”for den dag som nu ar”. Belagg
for denna tolkning finner vi hos Johannes Chrysostomos.
En liknande tankegéng aterfinns hos Thucydides.™

8. W.D. Davies & Dale C. Allison, The Gospel According to Saint Matthew, 1.591:
”This word, which occurs nowhere else in Greek literature save in texts influen-
ced by the NT, is forceful testimony to the ultimate derivation of Mt 6.9-13 and
Lk 11.2—4 from the same Greek translation of the Lord’s prayer ...”

. Ernst Lohmeyer, Our Father, 141.

10. For ytterligare synpunkter, se Gerhardsson, ”Fader vér i Nya testamentet”, 94
och Davies & Allison, The Gospel According to Saint Matthew, 1.607f. For en
sammanstillning av bonens receptionshistoria i tidigkristen litteratur, se René Ki-
effer, ”Fader vir i dldre kyrklig tradition”, t03-109.

11. Thucydides 1.2.2: tés kath’ hémeran anagkaiou trofés, se Davies & Allison, The
Gospel According to Saint Matthew, 1.607.

98

® Det tredje forslaget ar att det ska forstds som hé epiousa
[hémeral, det vill saga, ”for den dag som foljer”. Fragan
ar emellertid vad det skulle innebira. Det betyder ju pa
svenska ”i morgon” om det ar en kvallsbon, men det bety-
der ”idag” om det dr en morgonbon. Forst méste vi alltsd
stilla fragan hur ofta kristna bad denna bon. Det aldsta
beldgget torde vi ha i en text som ingdr i textsamlingen
De apostoliska fiderna, nimligen Didache: ”Tre ganger
om dagen skall ni be pa detta vis.”™ Det dr aven mojligt
att vi hdr har ett sa kallat eskatologiskt perspektiv, det
vill siga att det handlar om en framtida varld. Exempel-
vis Athanasios menade att det som avses ir den tillkom-
mande varlden. Mot denna uppfattning vander sig Eduard
Schweizer nir han papekar att eskatologiska texter bru-
kar beskriva framtiden med hjilp av vin och feta kottrit-

ter, snarare an brod.

* En fjairde mojlighet ar att epiousios skulle vara avlett av
epienai,det vill siga, ”komma till”, ”det som hor till”. Om
sd ar fallet dr det tyvirr inte kristallklart hur det ska tolkas.

Hur ska vi se pd alla dessa tolkningsforslag?

PA OEFTERHARMLIG SVENSKA:
GE 0SS LAGOM MYCKET BROD!

Lopsedlar om lotterivinster matar oss med uppfattningen ”ju mer,
desto battre”, att odandliga resurser dr battre an andliga, att ett liv
i overflod dr battre dn begransade tillgdngar. Mot detta forhall-
ningssatt vander sig Ordspraksboken i den hebreiska vishetslitte-
raturen: ”Tva saker ber jag dig om, neka mig dem aldrig till min
dod: hall falskhet och 16gn ifrdn mig, och gor mig varken fattig
eller rik. Ge mig bara mutt beskdrda brod” (hebr. lechem chugi).

12. Didache 8.3. Jfr Apostlagirningarna 7:26, 16:11, 20:15 och 21:18; Josefus, Ju-
darnas krig mot romarna 2.441 och Judarnas gamla historia 10.170. Origenes
avvisar detta forslag i Om bonen 27.
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Bonen ar alltsd att Gud ska gora den bedjande ”varken fat-
tig eller rik”, det vill siga att personen ska f3 ett liv som praglas
varken av ett understundom problematiskt 6verflod eller forned-
rande misar. P4 oefterharmlig svenska kallar vi detta lagom. Enligt
Wessén ar lagom egentligen en dativ pluralis av ”lag” i betydelsen
?ratt stallning”. Jamfor stundom, enkom och 6msom. Det hjilper
oss att navigera mellan Scylla, den framgangsteologi som ibland
kallas health and wealth gospel och Charybdis, ett fattigdomsideal
som ibland leder till fattigdomskrav for alla, men oftare for bara
ndgra, tyvarr emellandt till en romantisering av reell fattigdom.

I stallet for att 4gna tankemodan 4t dessa ytterligheter fokuse-
rar Ordspréksbokens forfattare pa lechem chugi (”mitt beskirda
brod”). Insikten ar att savil rikedom som fattigdom kan fjirma
oss fran det som ar riktigt viktigt i vara liv. Det galler for ovrigt
att finna denna balans inte bara i friga om ekonomiska tillgangar,
utan dven vad giller arbetsbelastning. Liksom det ar elandigt att
ha for lite att géra men ocksd att inte kdnna sig behovd, dr det i
lingden omoijligt for oss att gora mer 4n vi orkar.

VERKLIG FRIHET AR UPPNADD NAR VI INTE
LANGRE BEHOVER PAMINNAS

Savil judar som kristna firar pingst. I judisk tradition firas pask,
pesach, for att minnas uttdget ut ur Egypten, det ar alltsa befriel-
sens hogtid; pingsten, shavuot, ar uppenbarelsens hogtid, ”tiden
for mottagandet av var Torah” (hebr. zeman mattan Torateinu)
pa Sinai berg i 6knen. Bidda hogtiderna handlar om hur det for-
flutna kan fostra och forma mianniskor idag, och att pdminna om
att framtiden aterstar. Manskligheten ar pa vag. Jag vill garna av-
sluta med ett citat av Michal Shekel som padminner oss om den
allra storsta utmaningen: verklig frihet 4r uppnadd forst nir vi

inte lingre behover pdminnas om andras lidande.
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... we know that a long journey still awaits us. Pesach is the begin-
ning of redemption; this is as far as God takes us. Spiritually, this

is as far as God can take us; the rest of the journey is on our own.
Full redemption can only be achieved when we no longer need to
be reminded of the suffering of others. When our heart is open to
the suffering of others, and when we act to correct the injustices

causing that pain, then all of us will truly be redeemed.™

Detta symposium beror centrala fragestallningar inom en lang rad
omraden™, Jag dr tacksam for mojligheten att bidra med ndgra re-

ligionsvetenskapliga reflektioner om ”vart dagliga brod”.

Ett stort tack till Bill Berk, Goran Larsson, Inger Nebel och Anna
Frydenberg for stimulerande samtal om dmnet vart ”dagliga brod™
och for virdefulla synpunkter pd en tidigare version av denna ar-

tikel.

13. Michal Shekel, Kolel Parasha Study.
14. For samspelet mellan tid och teologi, se Antje Jackelén, Tidsinstdillningar. For ju-
disk syn pa tid och nad, se Carol Ochs, The Noah Paradox.
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Mary Cassatt
Tekoppen, 1897

Maria Nyberg

Universitetslektor i mat-och
maltidskunskap, Hogskolan,
Kristianstad

Mat och maltider bar pa en socialitet som pa manga
satt ar unik. Man brukar saga att det inte finns nagot
mer socialt an den mat och dryck vi intar och de mal-
tider vi delar. Mat och dryck genomsyrar de flesta av
vara sociala moten. Det engelska ordet f6r gemenskap
— community — signalerar ocksa detta. Om man delar
ordeti dess tva grunddelar: com och munes, s betyder
det att dela forningar. PA samma sitt representerar or-
det companion att dela brod tillsammans med nagon
annan. De engelska ord som symboliserar gemenskap
och att dela nagot med nagon, har alltsa nara forbin-
delse med just mat och maltider.

Att mat och dryck har en inneboende socialitet som fa andra ar-
tefakter har, har ocksé av olika forskare och teoretiker uttryckts
pa olika sitt. Jag skulle i detta vilja citera den klassiska sociologen
Georg Simmel i hans definition hur méltiden pa en och samma
géng dr social och har en kollektiv prigel, samtidigt som den har
en individuell karaktar i att det som ats och dricks av en individ
inte kan itas eller drickas av ndgon annan.
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Hence, of all those things that people have in common, the most
common is that they must eat and drink. And precisely this, in a
remarkable way, is the most egoistical thing, indeed the one most
absolutely and immediately confined to the individual. What | think,
| can communicate to others; what | see, | can let them see, what |
say can be heard by hundreds of others — but what a single individ-

ual eats can under no circumstances be eaten by another.!

Att inkorporera maten, det vill siga att gora den till en del av
kroppen, ar ocksd att inkorporera uppfattningar om ritt och fel,
etiska och moraliska 6verviganden. Samtidigt som den enskilda
matbiten inkorporeras genom att vi stoppar den i munnen, tuggar
och sviljer, och darigenom utfor en extremt individuell handling,
sa delas upplevelsen och symboliken vilket skapar band mellan

minniskor som f3 andra medel kan dstadkomma.

MATENS OCH MALTIDENS ROLLER

Vi anvinder ofta uttrycket ”att dela en maltid”, men vad ar det
egentligen vi delar? Historiskt sett 4t man oftare ur samma skal,
ddr man hade var sin sked — groten kan vara ett ypperligt exem-
pel pa detta. P4 samma sitt sattes ofta en stor brodkaka fram pa
bordet som var och en fick ta bitar av. Men att dela en maltid idag
behover inte ha, eller har vildigt sillan, denna konkreta aspekt
i definitionen av att dela. Istallet handlar det om att ita tillsam-
mans och dela det som maltiden stér for, det vill saga gemenskap,
sammanhallning och varderingar. Det kan havdas att vara malti-
der p4 sitt och vis har blivit mer individualistiska, ddr portione-
ring pa tallrikar kan ges som ett exempel, men det behover inte
betyda att vi inte delar en maltid, men att det sker mer symboliskt.

Vi etablerar, underhéller och forstirker relationer med hjalp
av mat och dryck och att tacka nej till en maltid kan darfor sig-
nalera avstdndstagande och tolkas som en fientlig handling. Mat

1. Frisby, D. & Featherstone, M. (1997). Simmel on culture. Selected writings
(Sociology of the meal). London: Routledge. S. 130-135.

106

och maltider kan saledes visa pa narhet savil som pa distans och
genom dess innehall, komposition och presentation markera re-
lationens kvalitet och virde.

Mat och dryck genomsyrar sdval vardag som fest pa flera olika
satt. Mat och dryck kan uttrycka identitet, tillhorighet, vara en
kalla till gemenskap, men ocksa vara ndgot som skiljer ut mann-
iskor och som skapar grinsdragningar pa olika sitt. Maten och
maltiden kan vara bade inneslutande och uteslutande.

ARBETSPLATSEN SOM MALTIDSARENA

Vart atande paverkas av en rad faktorer som ar kopplade till bade
biologiska, psykologiska, sociala och kulturella drivkrafter. Det
sociala och kulturella sammanhangets paverkan pa vart dtande
och pd vara matvanor beskrivs ofta som betydande. Inom det kul-
turella systemet bestdms till exempel vad som ir adtligt och inte,
men ocksa vad kan anses vara gott eller inte. Likasa paverkar var
uppvaxt, men ocksd nira relationer, forhéllningssatten till mat
och maltider. I vardagen omges individen ocksa av en rad andra
relationer som inverkar pa hur vi forhéller oss till mat och malti-
der, samt vilka forestillningar, idéer och ideal kring mat och mal-
tider som etableras.

En social arena for vardagslivets maltider dr vara arbetsplat-
ser. Arbetsplatsen har varit i fokus for min forskning kring mat
och méltider. Ar 2009 disputerade jag pa en avhandling med titeln
Mycket mat, men lite maltider — en studie av arbetsplatsen som
maltidsarena, som behandlar méltidens villkor i dagens arbetsliv,
men ocksa hur maten och méltiden kommunicerar pd arbetsplat-
sen. Méanga befinner sig dterkommande pa en arbetsplats, det ar
en arena dar vi omges och umgas med manniskor som varken ar
framlingar, eller nodvandigtvis ndra vanner. Samtidigt ar de, eller
atminstone ndgra av dem, vara maltidskolleger. Det ar intressant
att studera betydelsen av dessa dterkommande sociala interaktio-
ner, dar just ”det vardagliga” i termer av mat och dryck kommer

till uttryck i bade samtal kring och i méten och forestillningar om
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mat och dtande. Vilken roll fir maten och maéltiden i ett sddant
socialt sammanhang? Vad hander pa en sidan maltidsarena som
arbetsplatsen utgor?

P4 arbetsplatsen mots manniskor med olika erfarenheter, kun-
skaper, viarderingar och intressen. Min och kvinnor i olika dldrar,
men ocksé fran skilda kulturer och med olika etnisk bakgrund,
kan motas pa en och samma arbetsplats, och dirmed ocksé dela
maltider med varandra i ndgon mening.

Det sdgs att vi garna dter med dem vi kdnner samrore med och
som vi kan identifiera oss med, vilket aven kommer till uttryck pa
arbetsplatsen. Ofta skapas det olika maltidsgemenskaper pa en
arbetsplats baserat pa till exempel yrkestillhorighet, men ocksa
utifrdn kon och dlder. Matsalen, personalrummet eller personal-
restaurangen kan bli till en scen for dtandet, for att anvinda ett
av sociologen Erving Goffmans vilkidnda begrepp?, en scen dar
atandet visas upp — men inte bara det. Det blir ocksa ett sitt att
sdga ndgot om den egna personen, dtminstone blir det nigot som
andra tolkar dig utifran. Vi skapar uppfattningar om andra mann-
iskor genom vad de iter och dricker. Genom méanniskors matval
drasslutsatser om personliga egenskaper, sympatier, tillhorigheter,
tycke och smak. Maten ger oss information om manniskor i var
omgivning som stracker sig utover det som finns pa tallriken. Ma-
ten 4r i mangt och mycket ett icke-verbalt kommunikationsmedel.
Arbetsplatsen generellt och matsalen specifikt blir ocksa scener for
olika forestillningar om mat och dtande pa olika satt. Forestall-
ningar om sund mat, bra mat, dalig mat, god mat, farlig mat, fet
mat och s6t mat blir nigot som forhandlas i en kollegial kontext.

RITUALER KRING MAT OCH MALTIDER

Mat och dryck anvands ocksa for att skapa vissa sinnesstimningar.
Mat och dryck har olika forméga att fungera som stimnings-

2. Goffman, E., 1994. Jaget och maskerna. En studie av vardagslivets dramatik.
Stockholm: Rabén Prisma.
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Maltidsgemenskap pa jobbet. Foto: forfattaren.

hojare och som forstarkare av relationer. I det har sammanhanget
beskrivs ofta ”det sota” som ndgot centralt och det sota anvands
ofta for att uppmarksamma olika hdndelser, for att samla mann-
iskor eller for att etablera relationer, vilket ocksé ofta blir tydligt
pa en arbetsplats. Det dr viktigt att forstd det sotas symboliska
virde i den sociala och kulturella kontext som det upptrader. Det
sota pockar pd uppmairksamhet och dess lockelser tenderar att
forena och samla manniskor.

En stor del av den kaloririka maten kan f4 sitt utrymme inom
olika former av ritualer eller dterkommande sociala samman-
komster pa arbetsplatsen. Ritualen skapar en kinsla av samho-
righet i utforandet av vissa gemensamma handlingar, och funge-
rar darfor bade inkluderande och exkluderande av gemenskaper.
Sotmans duala karaktir, ddr njutningen ofta upptrader samtidigt
med en kinsla av osakerhet och skuld 6ver intaget, har en formaga
att hanteras mycket vil i just de ritualer och sociala sammanhang
som upptrader pa en arbetsplats. Detta kan belysas med ett exem-
pel fran min egen forskning. P4 flera av de arbetsplatser som jag
studerat har personalen haft ndgon form av fredagsfrukost eller
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fredagsfika, som markorer mellan vardag och helg. I definitionen
av fredagsfrukosten ligger ofta den mer kaloririka maten, som
ndgot av en symbol for att vardagens slit ar till anda. Fredagsfru-
kosten ar ofta kopplad till tydliga normer och forvantningar pa
dess innehdll, vilket aterskapar dess uttryck utan patagliga for-
andringar. Att avstd ifrdn denna maltid kan tolkas som ett tydligt
avstandstagande fran den sociala gemenskapen, och att bryta mot
normerna kan vara riskabelt och ses som ett tecken pd of6rmiga
att tolka de sociala och kulturella koderna i ritualen. Frukostri-
tualen bade kriver och forutsitter en gemenskap for att kunna
existera, och denna typ av ritualer bade skapar och aterskapar
viktiga relationsband mellan kolleger. Att delta i frukostinkopen
pd arbetsplatsen ir sillan ett formellt krav, diremot ar det ofta en
del av den informella ordningen.

Saledes legitimeras det sota, men ocksa delvis det feta, i en so-
cial och standigt dterkommande ritual sdsom fredagsfrukost eller
fredagsfika, dir det till stor del dr det sota och det feta som utgor
och forstarker ritualen. Vi kan pa olika satt forsoka rattfardiga
ett mindre hdlsosamt dtande genom olika former av ritualer, som
kollektiva aktiviteter med gemensamt fokus, och med motiv som
stracker sig utover det fysiska behovet av mattnad.

MAT SOM KOMMUNIKATION
OCH KOLLEGIAL INTERAKTION

Jamteritualer, som fredagsfrukost eller fredagsfika kan vara exem-
pel pd, sd kommer mat och dryck som samtalsimnen till uttryck
pa olika sitt pd en arbetsplats. Tips och rdd om viktminskning och
bantningsmetoder kan fa fotfaste pa arbetsplatsen och pa de scener
dar maten kommuniceras. Olika former av ”kollektiva bantnings-
insatser” kan frodas inom olika grupperingar pé arbetsplatsen.
Den kollektiva insatsen innebar ocksa en form av social kontroll
och kroppen avslojar direkt misslyckade bantningsforsok. Samti-
digt 4r misslyckandena en del av den kollektiva insatsen och han-
teras inom den sociala kontexten. Nya bantningskurer bygger pa

tidigare misslyckanden. Sdledes kan arbetsplatsen bli en arena dar
dessa viktminskningskurer och bantningsinsatser utvecklas till en
del av den kollegiala interaktionen och matens moéten.

Ett exempel frdn en av mina studier kan exemplifiera detta.
Det finns olika former av drycker som syftar till att fungera som
sa kallade maltidsersattningar. Dessa drycker anvinds ofta vid
forsok att gd ner i vikt. Vad som dr intressant dr hur anviandandet
av dessa drycker kan f3 fotfiste pa just en arbetsplats och hur an-
vandandet kan spridas inom en kollegial kontext. I min studie var
denna dryck inte ndgot som visades upp ”pa scenen”, for att ater-
komma till Goffmans begrepp. Istillet skedde detta ”bakom sce-
nen”, det vill sdga utanfor matsalen och utanfor ”publikens” kri-
tiskt granskande blickar. Konsumerandet av méltidsersdttningen
uppvisar manga intressanta aspekter kopplade till vad det ar for
atande som visas upp pa en arbetsplats, vilket kan sigas vara titt
forknippat med de forvantningar som finns pa vilken mat som an-

ses vara lamplig, och socialt accepterat att dta vid vissa tillfallen.

Fikastunden i personalmatsalen kan ocksa anvdandas
till ett informellt mote. Foto: Per Lindstrom.




Syftet hos den som intar savil maltidsersattningen som den lilla
salladen till lunchen kan i grunden vara samma, men de uttrycker
skilda budskap. Har beskrevs hur anvindandet symboliserade en
medveten stravan att uppnd en forandring i form av viktnedgang.
D4 denna riskerar att misslyckas efter avslutad anvindning blir
situationen ocksa sdrbar. Genom att inte visa upp agerandet und-
viker man sédledes risken att motas av kritiska blickar.

RECEPTPARMAR — ANNAN FORM AV GEMENSKAP

P4 flera arbetsplatser utbyts det ocksa recept av olika slag vilket
kan vara organiserat i en sd kallat receptparm, men behover inte
vara det. Arbetskollegerna ger varandra uppslag pa vad som kan
lagas till familjen péa kvillen, men ocksa vad for kakor som kan
bakas. Arbetsplatsen och kollegerna kan bli viktiga maltidsaktorer
dven utanfor arbetsplatsen. Den enkla, goda vardagsmaten stér
ocksa har i fokus. Recepten speglar de egna matpreferenserna,
men kanske i dn storre utstrackning bilden av arbetskollegernas
preferenser och 6nskemal. Goffman skulle sikerligen hiavda att re-
cepten speglar de intryck vi onskar ge av oss sjilva i ett visst sam-
manhang. Men detta ir bara delvis riktigt. Receptparmen ir fylld
av koder for vad som forvantas aterfinnas i denna och darigenom
reproduceras en viss karaktar pa recepten, vilken foljer ”oskrivna
lagar” om parmens innehall och syfte.

Den sociala interaktionen kring maten pé arbetsplatsen inne-
bar ett standigt forhallningssitt till ”de andra”, det vill saga till
kollegerna. Genom att ta den andres roll, som sociologen och psy-
kologen Herbert Mead skulle ha uttryckt det, blir upplevelsen av
andras upplevelser ocksa en del av den egna bildens. Dessa bilder
praglar sdledes agerandet pa arbetsplatsen och vart forhallnings-
satt till mat och maltider. Kollegerna blir pd olika sitt kraftfulla
aktorer i utformningen av maten och maltiden pa arbetsplatsen,
men ocksd utanfor och i samband med maéltiden i hemmet. Det

3. Mead, G. H. (red. Morris, C. H.), 1934/1972. Mind, self and society: from the
standpoint of a social behaviourist. Chicago: University of Chicago Press.

kan handla om vad som lagas hemma, om attityder till och upp-
fattningar om viss mat, men ocksa om idéer generellt kring mat
och hilsa.

Arbetsplatsen som maltidsarena ar intressant i forstielsen av
vad som paverkar vdra matvanor men ocksa véra forestallningar
om mat och maltider pd minga olika sitt. Maten kommunicerar,
mer eller mindre subtilt, pd den arena som arbetsplatsen utgor.
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Vad som star pa butikshyllorna i vara dagligvarubuti-
ker har och kommer alltid att ha betydelse for vad det
ar vi stoppar i oss nar vi dter. Vems ar da ansvaret for
vad som star pa hyllan i vara livsmedelsbutiker?

Dagligvarukartan har férindrats och nya marknadsforhéllanden
tar form inom europeisk dagligvaruhandel. Den dominerande
trenden under senare ar ar en 6kad andel stormarknader och en
okad andel prispressande lgprisaktorer. Sammanslagningar av
foretag och utvecklingen av butikskedjornas egna varumarken har
fordndrat spelreglerna pd marknaden. Fragan dr hur sortiments-
alternativen i vara dagligvarubutiker paverkas. Lat oss konsta-
tera: handeln 4r en lokal aktivitet och en forstaelse for den lokala
efterfrigan har varit och kommer alltid att vara central for en vital
konkurrenskraft. Handelns roll gar nu fran att vara en passiv dist-
ributor av leverantorers produketer till att bli en alltmer strategisk
aktivitet. Detta kommer sannolikt att avspeglas i sortimentsalter-
nativen i vara livsmedelsbutiker. Fradgan ar bara hur.

Svensk dagligvaruhandel 4r en koncentrerad marknad och do-
mineras av tre aktorer: ICA (Maxi ICA,ICA Kvantum, ICA Super-
market, ICA Nira), Axfood (Hemkop & Willys) och Coop (Coop
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Forum, Coop Konsum, Coop Nira, Coop Extra). Familjedgda Ber-
gendahls med site i Hassleholm ar en uppstickare inom handeln
men innehar 4n sé linge betydligt firre marknadsandelar pa den
svenska marknaden 4n de 6vriga tre. Det innebar att det ar huvud-
sakligen tre kanaler som stér for cirka 8 5 procent av de dagligvaror
som siljs. Den svenska dagligvaruhandeln har precis som 6évriga
europeiska marknader genomgatt snabba forandringar sedan mit-
ten pa go-talet. En explosiv utveckling av egna varumirken sedan
borjan av millennieskiftet har lett till att kedjorna har flyttat fram
positionerna i distributionskedjan. Dessutom har en 6kad centra-
lisering i inkopsfunktionerna starkt kedjornas forhandlingsstyrka
gentemot leverantorer. Sveriges medlemskap i Europeiska Unio-
nen 1995 har genom avregleringar av marknader 6ppnat for en
etablering av internationella lagprisaktorer. Iborjan pa 2000-talet
etablerade sig bade den tyska butikskedjan Lidl (2002), och den
danska supermarketkedjan Netto (2003) pd den svenska mark-
naden. Den kanske mest markanta skillnaden mellan traditionell
konkurrens och intensiv konkurrens — hyperkonkurrens — ligger
framst i att det sker snabba forandringar eller storningar i bran-
schen som inte fanns tidigare. Inom europeisk dagligvaruhandel
utgor internationella lagprisaktorer ett exempel pa detta. En viktig
utgdngspunkt i diskussionen ar att vara vaksam for vad ett lagpris-
fokus innebar for sortimentsutvecklingen i vara dagligvarubutiker.
Finns det en risk att fokus pa pris utgor ett hinder for en miljomas-
sig, etisk och social och foretagsekonomiskt forsvarbar kontext?

Foretagen kommer framover att behova forhélla sig gentemot
en Okad internationell konkurrens — dels fran internationella lig-
prisaktorer men ocksa fran globala leverantorer. Den svenska livs-
medelsproduktionen ir i vissa kategorier till viss del beroende av
import. Det giller framforallt inom affarsomradet farskvaror och
da framst flask- och notkott. Min reflektion dr att handeln beho-
ver forhalla sig till i vilken utstrackning import skapar en ojust
konkurrenssituation som pé sikt urholkar den svenska modellen.

Det hir dr den svara delen av sortimentsutvecklingen.
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KONSUMENTENS ROLL

Lat oss till en borjan dterkoppla till ansvarsfragan som stilldes
inledningsvis. Den som tillverkar livsmedel har ansvar for att kva-
litetssikra bade leverantorer och produkter och att sakerstalla att
regleringar och lagar efterfoljs. Jordbruksverket, Livsmedelsver-
ket, lansstyrelsen och kommunerna star for sakerhetskontrollen.
Nir diskussionen handlar om butikskedjans roll i sortimentsut-
vecklingen finner jag det relevant att stanna upp ett 6gonblick
for att reflektera 6ver hur konsumenters kopbeteende aterspeglas
inom handeln i olika europeiska linder.

Medan vi hir i Sverige ser myndigheter och regelverk som en
garant for att vad som siljs i svenska livsmedelsbutiker ar sikra
och ofarliga produkter rostar konsumenter i 6vriga Europa med
fotterna. Att bojkotta och gora sin rost hord har visat sig betydligt
vanligareit.ex. Storbritannien 4n i Sverige. Att svenska konsumen-
ter skulle vara mindre ifragasittande galler i viss man fortfarande
men det haller lingsamt pa att férdndras. Bakgrunden ér f6ljande:
jag medverkade mellan dren 2004 och 2008 i projektet Welfare
Quality, ett internationellt EU-finansierat projekt vars syfte var att
kartligga marknadsforingsstrategier i distributionskedjan inom
animalieproduktion.”

Generellt inom handeln talas allt oftare om fordandringar i ef-
terfragan nar det handlar om kvalitet kontra ldga priser. Inkopare
inom dagligvaruhandel beskriver det som att pendeln dr pa vagatt
sla tillbaka fran lagprisfokus mot en 6kad efterfragan av vilfards-
produkter. Den tidigare normativa diskussionen om att foretag
forviantades agera i enlighet med lagstiftning héller 1dngsamt pa

att ta en annan vandning. Det beror till stor del pa en okad akti-

1. www.welfarequality.net Welfare Quality Reports NO. 1 Farm Animal Welfare
Concerns. Consumers, Retailers and Producers. November 2005 “The present
study is part of the Welfare Quality research project which has been co-financed
by the European Commission, within the 6th Framework Programmer contract
No. FOOD-CT-2004-506508. The text represents the authors’ views and does
not necessarily represent a position of the Commission who will not be liable for
the use made of such information”.
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vitet bland konsumentorganisationer och en okad kritisk dialog
kring samhallsfragor bland foretagens intressenter.

Idebatten kring livsmedelssiakerhet upplever konsumenter att
djurvalfard och en kvalitetssakring av produkter ar starkt kopp-
lade till hilsa. Ett exempel pa detta ar BSE-krisen i borjan pa
go-talet och turerna kring galna kosjukan, vilket medforde att
forsiljningen av notkott minskade drastiskt. En bristande tilltro
till myndigheter har visat sig skapa en generell oro hos oss kon-
sumenter, vilket potentiellt 6ppnar for och mojliggor konkurrens-
fordelar inom dagligvarubranschen. Kriser som galna kosjukan
far stort inflytande pa hur branschen utvecklas saval nationellt
som internationellt och har visat sig fa stort inflytande pa hur
branschen hanterar marknadsforingsstrategierna. Hastkottskan-
dalen som handlar om transparens och ursprungsmarkning av
kottprodukter dr ett annat exempel vi alla har i farskt minne
sommaren 20T3.

Genom vilka kanaler skapas da en hallbar och konkurrens-
kraftig dagligvaruhandel? Unikt for Sverige dr att den nationella
lagstiftningen héller en hog standard jimfort med lander i 6vriga
Europa. Flertalet aktérer kan forvintas gora likadant. Aterkopp-
lat till ansvarsfragan behovs kunskap for att forstd hur foreta-
gen motiveras att skapa konkurrensfordelar genom att utbilda
konsumenter och driva ett socialt ansvar ocksa pa produktniva.
Men jag vill ligga till en viktig sak. Foretagets sociala ansvars-
tagande 4r ingen tavling och handlar inte om att vinna utan om
pa vilket vis foretaget vill delta. Anda kritiseras foretagen ofta i
media for att bara vara ute efter 6kade vinstmarginaler. En hall-
bar livsmedelskonsumtion — fran jord till bord — som inverkar
pd en globalt ekologisk och héllbar livsmedelsproduktion invol-
verar alla aktorer i livsmedelskedjan. Fragan dr bara vilken vag
foretagen skall gé i utvecklingen av en socialt ansvarstagande
distributionskedja.
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Konsumenten vill uppleva en palitlighet i butikens marknadsféring av
produkter och varumérken. Nar det géller utbudet i butiken ar en
upplevd kénsla av valfrihet oerhért viktig for konsumenten. Butikens
marknadsforing kommer sannolikt ocksa att paverka hur konsumen-
terna i framtiden kommer att uppfatta sortimentsalternativen i daglig-
varuhandeln. Foto: forfattaren.

HUR FORHALLER SIG HANDELN
TILL MARKNADEN?

Om viutgér fran att en hallbar sortimentsutveckling forutsitter en
hallbar livsmedelskonsumtion finns motsittningar i hanteringen
av efterfrgan. Ett dilemma som ofta kommer fram nir man pra-
tar med butikskedjornas inkopare ar att konsumenter ofta sager
en sak — attityd — men gor en annan — beteende. Ett exempel pa
detta dr nar konsumenten i en marknadsundersokning ombeds
fylla i en enkdt vid ingangen till butiken, och svarar: Ja! pa fra-
gor som: Viljer du ekologiska produkter om de finns i butiken?
Foredrar du att handla narproducerat? Men vid en uppféljning
i samband med sjdlva kopet (via observation/skuggning av kon-
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sumenten alternativt en aterkoppling till kvitto) visar det sig att
samma konsument ofta valjer det billigare alternativet om detta
finns tillgdngligt pd hyllan. Har menar jag att konsumenten i sina
kopbeslut ocksd har ett ansvar for vad som kommer att finnas
kvar pad butikshyllan i vara dagligvarubutiker. En revidering av
sortimentet gors dterkommande inom handeln och det som inte
sdljer tas ut ur sortimentet och bort fran hyllan.

Jag nimnde tidigare att efterfrigependeln ldngsamt svanger
fran laga priser mot kvalitet och en okad efterfragan av valfards-
produkter kopplade till faktorer som hilsa, narproducerat, eko-
logiska produkter, djuromsorg etc. Konsumenten, vilket diskute-
rats ovan, beskrivs manga ganger som ambivalent i sina kopbe-
slut. Handeln anser att det finns en komplexitet kring vilken och
hur mycket information vi vill ha nir vi handlar vara matvaror.
Vi vill som konsumenter bli informerade. Nir vi koper julskin-
kan vill vi ha tydlig produktinformation och mojlighet att gora
socialt ansvarstagande val i enlighet med det som uppfattas som
god djuromsorg. Samtidigt vill vi inte ha hela historien berattad.
En poster med diande griskultingar eller lamm som betar pé en
gron dng ovanfor kottdisken kan i vissa fall fa rakt motsatt effekt.
Ett brannhett amne ar hilsodebatten och en tilltagande fetma
bland framforallt vara unga. Forsiljningen av snabbmat och sota
drycker rusar i hojden. Har galler samma sak. Konsumenten vill
ha information om produktens innehall. Samtidigt far det inte
forekomma négra pekpinnar som talar om for oss att vi kanske
borde valt annorlunda.

Det finns en allmin acceptans att varumirke och logotyp upp-
fattas fungera som garant och sikrar konsumentens uppfattning
av produktens kvalitet. Samtidigt diskuteras det ofta att en 6ver-
markning pd produkterna och i butikens marknadsforing riskerar
skapa forvirring hos konsumenterna. Utmaningen handeln star
infor dr hur produkter marknadsfors av butiken utan att gora
konsumenten upprord. Samtidigt ar det rimligt att anta att det

behover ske en forskjutning i konsumentens medvetande fran ma-
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teriella till immateriella virderinger — utéver att foretagen foljer
lagar och regleringar — for att foretagens sociala ansvarstagande

som konkurrensfordel skall bli mojlig.

MARKNADSDRIVEN ELLER DRIVA MARKNADEN?

Min erfarenhet ar att de svenska butikskedjorna nar det galler val-
fardsprodukter oftare argumenterar utifran en reaktiv och mark-
nadsdriven stindpunkt 4dn ett proaktivt stallningstagande att driva
marknaden. Resultaten i projektet Welfare Quality pekade pa att
det forefoll svart att marknadsfora djuromsorg pa produktniva.
Motiveringen var att det var svdrt att addera ett virde till pro-
dukten som konsumenten inte var villig att betala extra for. Fra-
gan ar bara om handeln gommer sig bakom en utdaterad bild av
konsumenten.

Lat oss se pd handelns motivering och skillnaderna mellan de
olika linderna som ingick i studien. I Sverige och Norge faller ar-
gumenten tillbaka pa det som jag tidigare varit inne pa, nimligen
konsumentens tillit till lagstiftning och kvalitetssikringssystem. I
flertalet av linderna i ovriga Europa handlar det om att konsu-
menter helt enkelt inte engagerar sig d.v.s. djuromsorg ar ingen
prioriterad fraga. Italien visade sig vara det land i vilket konsu-
mentens etiska prioriteringar kring matvaror ligger langst fran
Sverige. Uppstickaren visade sig vara Storbritannien, dar dialogen
ar i full gang mellan handel, leverantérer och konsumenters in-
tresseorganisationer. Storbritannien dr ocksa det land ddr ansva-
ret for att driva fragor kring djuromsorg och vilfard i allt storre
utstrackning drivs av kedjorna. Den brittiska kedjan Tesco som
anvander sina egna varumarken for att driva utvecklingen av val-
fardsprodukter studeras ofta av affirsomradeschefer och inkopare
inom svensk dagligvaruhandel. Argumentet ar att handeln genom
egna varumirken proaktivt kan skapa efterfrigan i kategorier
kopplade till konsumentens uppfattning av vilka produkter som
ar socialt ansvarsfulla. Resultaten visade ocksa mycket riktigt att

kedjornas egna varumirken uppmuntrade en marknadsdrivande
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Golvposter i en Coop Konsum butik i samband med Coops kampanj
2003. Foto: forfattaren.

strategi. Kanske ar kedjorna pa vig fran ett reaktivt handlings-
alternativ mot ett proaktivt marknadsdrivande socialt ansvarsta-
gande forhdllningssatt.

AGG-CASET

Vikommer sakert alla ihig kampanjen ”Slapp honorna loss!” och
”Ta 50 minniskor med dig in i en telefonkiosk och upplev hur
burhons har det” fran 2003. I produktionsled kravdes forandring
och samtliga dagligvarukedjor pa den svenska marknaden dlades
av Jordbruksverket i samarbete med Lantbrukarnas riksférbund
(LRF) att sluta silja agg producerade i det som LRF bendamnde
forbjudna burar. Agg-caset visade sig fungera proaktivt. Det var
en kommersiellt orienterad strategi som forandrade efterfrigan

inom alla segment.
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Genom att informera och utbilda konsumenten skapades ef-
terfrdgan pd dgg fran frigdende hons och ekologisk produktion
ocksa i lagprissegmentet. Samtliga kedjor pd den svenska mark-
naden siljer idag — tio ar senare — ekologiska KRAV-markta agg.
Men jag vill lagga till en viktig faktor: prisdifferensen. I en kate-
gori dar prisskillnaden mellan den traditionella produkten och
den ekologiska dr marginell har alla rdd att gora gott. Lat oss bara
konstatera: Agg-caset har visat att det 4r mojligt att utbilda kon-
sumenten och att darigenom ta konsumenten till en ny prisniva

ocksd i lagprissegmentet.

VEMS AR DA ANSVARET?

Vilfird, hilsa och miljo ar otvivelaktigt viktiga fragor for alla fo-
retag som i allt hogre utstrackning linkar samhaillsengagemang
till karnverksamheten. For ett valfirdssamhille maste ”bad prac-
tice” bannlysas. Detta kommer att ta tid. Vad vi viljer att stoppa i
oss ar kdnsliga fragor och involverar manga infallsvinklar utover
ekonomiska till exempel etiska, psykologiska och sociala.
Foretagets intressenter stéller allt storre krav pa foretag att
ta sitt sociala ansvar nir det giller samarbete, kommunikation,
transparens och tillgianglighet i samtliga av distributionskedjans
kanaler. Foretaget behover darfor gora en rangordning av vad
som ar lampligt att kommunicera. En aspekt pa foretagets so-
ciala ansvar kan vara att det ar svart att mita ansvarstagande i
termer av bra, battre och bast. Kundlojalitet har visat sig vixa
fram ur forklaringsvirden som varfér och hur foretagen ska-
par virden och inte genom att virden skapas. En problematik
som ofta har figurerat i samhillsdebatten ar hur efterfrdgan
har en tendens att fluktuera i takt med den massmediala debat-
ten och dndringar i lagstiftning. Har menar jag att det existerar
ett potentiellt samband mellan konsumenternas upplevda vil-
fard och priset pd produkten vilket skapar en samhaillsdngest.
Detta ar ndgot som man inom handeln méste forhalla sig till i

sin marknadsforing.
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Konsumenterna beskrivs av handeln ofta som tvetydiga i sina
val av matvaror. Priset pa produkter har fortfarande stor betydelse
isanningens 6gonblick framfor butikshyllan. Min erfarenhet dr att
ett lagre pris kan leda till att konsumenten kan ge avkall pa top-
pen av produktens kvalitetsegenskaper. Det viktiga ar att konsu-
menten inte kdnner sig lurad utan upplever att informationen ar
tillracklig och att detta dr ett medvetet val som konsumenten sjilv
har gjort for att vid behov kunna anpassa kopet till planboken.
En upplevd kinsla av valfrihet ar oerhort viktig for konsumenten.

Konsumenterna vill fd information for att ha mojligheten att
gora ansvarsfulla val. Samtidigt behover foretagen gora avvagan-
den for att inte irritera konsumenten genom for mycket infor-
mation. Hir handlar det fér handeln om en etisk positionering
och kvalitetsmarknadsféring. Niar det giller valfardsprodukter —
kopplade till ekologiska varor, hilsa och djuromsorg —involverar
det valfarden inom hela jordbrukssamhillet. En ansvarsfull kva-
litetssidkring av vardekedjan kan antas oka konsumentens upple-
velse av valfrihet.

VI HAR ALLA ETT ANSVAR

Attkommunicera ett 16fte om socialt ansvarstagande ar inte langre
bara en mojlighet for livsmedelsindustrin utan socialt ansvar ar
nu ett nodvandigt inslag for livsmedelsbranschen och dagligvaru-
kedjans 6verlevnad och framgéng. Inledningsvis stillde jag frigan
om vem det dr som har ansvaret for vad som star pa hyllan i vara
livsmedelsbutiker. Den fragan ar en av de ménga fragor som inte
har ett givet svar. Istdllet far det sigas vara dialogen och det ge-
mensamma sokandet efter (an-) svaret som leder fram till en hall-
bar dagligvaruhandel. Vi har alla ett ansvar. Branschen, myndig-
heter, producenter och leverantorer har precis som butikskedjor

ett ansvar men dven vi konsumenter.
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— Mycket givande med denna tvirvetenskapliga
genomlysning av forskning om mat. Foreldsarna var
helt 6verens om den bedomningen och fann det bade
stimulerande och berikande att fa ta del av kunskap
fran andra discipliner och omraden. Mat ir i sig ett
tvarvetenskapligt amne — det kan inte bara studeras
inom en disciplin utan maste belysas ur flera perspektiv.

Jesper Svartvik kom direkt fran Jerusalem som han beskrev som
en mycket matmedveten del av virlden. Man firar hogtider, man
minns historien och man formar kommande generationer mycket
med hjilp av pedagogiska maltider.

— Vi som lever hir behover bli mer medvetna om god matkul-
tur. Darfor ar det nyttigt med en lyhord installning till manniskor
fran andra linder som flyttar hit och inte se de matmedvetna kul-
turerna som problematiska. Vi har mycket att lara av dem. Hos
manga av dem kan maltiderna vara mer heliga, ndgot som vi har

forlorat 1 var kultur.
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Samtalet kom snartin pd amnet fasta. Charlotte Erlanson-Alberts-
son undrade om de stora religionerna har samma syn pa fasta och
vad som ar sjilva idén med fasta.

—Om juden sdger "I dag fastar jag” sa betyder det ingen mat
och dryck under ett dygn. Det 4r manga judiska israeler som
fastar, speciellt pd Jom kippur. Muslimer har sin fastemdnad,
ramadan, d4 de fastar pd dagen och festar pa natten. Det finns
enskilda fastedagar i den kristna kalendern men det ar oftast
under vdren som man fastar — fran askonsdagen fram till Stilla
veckan. Orientalisk-ortodoxa kristna avstdr frin det som har
med djurvirlden att gora, alltsd bade kott- och mjolkproduk-
ter. De blir mer eller mindre veganer under de 40 dagarna, be-
rattade Jesper Svartvik.

— Den muslimska fastetraditionen ar ett uttryck for djup soli-
daritet med den som ingenting har. Att vara en god muslim inne-
bar att man vet hur det kdnns att vara hungrig. Den judiska fastan
praglas av sjalvrannsakan under de tio dagarna fran det judiska
nyaret till forsoningsdagen. Man gor upp med daliga relationer
till medmanniskor. Av fastan blir man svag och di kianner man

sin litenhet. Under den kristna fastan ska man fokusera pa det
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Jesper Svartvik berdttar om de olika religionernas syn pa fasta. | panelen
medverkade ocksa Maria Nyberg, Karin AIm och Daniel Serra. Lennart
Thorngvist var moderator for samtalet.

som ir vasentligt och man ska ocksa avsta nagot till behovande
medmanniskor. Tidigare var fastebossor vanligt. Den kristna fas-
tan kan sdgas vara en kombination av judisk fokusering och mus-
limsk delaktighet.

Charlotte Erlanson-Albertsson tog upp de hilsoaspekter som kan-
netecknar dagens fastekurer, t.ex. 5:2-dieten. Finns det ndgot sa-
dant i den religiosa fastan?

—Bdde den muslimska och judiska traditionen pabjuder att den
som av medicinska skal inte bor fasta far heller inte fasta, forkla-
rade Jesper Svartvik.

Att fasta kan vara fran soluppgdng till solnedgang kan er-
bjuda praktiska problem for den som bor 1dngt norrut dir solen
lyser dygnet om under en del av aret. Muslimer kan da vilja att
anvanda kalendern i en annan ort, t.ex. Istanbul, som riktmarke.

Fastan ska namligen vara hanterbar.
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Daniel Serra pdpekade att fastan i Skandinavien under medeltiden
skilde sig inte s mycket frdn de vanliga matvanorna. Man at fisk
tva dagar i veckan - skillnaden var att det skulle ske pd bestimda

dagar. Men att avsta fran smor var nog problematiskt.

Anders Fagerstrom anknot s4 till en fraga som diskuterades tidi-
gare under dagen — namligen var kottkonsumtion. Kottet racker
inte till nidr jordens befolkning vixer och arealerna maste anvin-
das for vixtodling. Kommer det att bli fler vegetarianer nar kot-
tet inte racker till alla?

Ja, det spadde i alla fall Jesper Svartvik och berittade att i Je-
rusalem finns nu ett stort utbud av vegetariska restauranger. Det
judiska koket skiljer konsekvent mellan kott och mjolk och andra
landers kok som anviander mycket gridde och andra mjolkpro-
dukter i sin matlagning ar ofta vegetariska.

Karin Alm sdg en annan trend och pekade pa att inom handeln
pa den svenska marknaden 6kar forsiljningen avimporterat kott.
Sverige dr inte sjalvforsorjande och importen av kott, framforallt
not och gris, okar. Hon trodde daremot att en sakrare djuromsorg
och 6kat engagemang om djurhallning kan motivera att vi koper
allt mer narproducerat och svenskt kott.

— I takt med att man blir medveten och stiller hogre krav
blir nog kottet dyrare och konsumtionen gar ner, menade Da-
niel Serra. Det blir kanske som forr i tiden att man har kott mer
som smaksattning. D4 slaktade man en eller tva gdnger om dret
och rokte eller torkade kottet. Pa 19oo-talet har vi fatt kylskap
och moderna spisar sd att man kan forvara och tillaga kott pa
ett annat satt.

Jan Boris-Moller: Den totala konsumtionen av mat har gétt
upp oerhort och kottet har hiangt med. Men tallriken ar till 7o
procent vegetarisk. Idag kraver alla kocktdvlingar minst tre gar-
nityrer som inte dr animaliska Men det stora problemet ar att folk
handlar mangder med gronsaker som de sedan inte anviander. De

koper for att de tror det dr nyttigt men vet inte alltid hur de ska
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Maria Nyberg och Karin Alm

tillagas. Nastan halften av alla gronsaker vi har burit hem kastas.
Ska vi ridda virlden maste vi minska konsumtionen och lita bli
att kasta mat.

Nir at man hdstkott? Inom vilka religioner och kulturer var det
acceptabelt?

Daniel Serra kunde beritta att hastkott stod pd menyn redan
under jagarstendldern. I Frankrike har man funnit spar av over-
konsumtion, ett resultat av framgangsrik jakt pa vildhistar. Aven
under bronsédldern och jirnaldern 4t manniskor hastkott. Men i
Skandinavien, Tyskland och England borjade man sedan rynka
pa ndsan 4t denna vana. I sédra Europa var det mer accepterat.
Och i nomadiska kulturer som bland mongoler och ungrare var
hastkott som foda inte alls tabubelagt.

Karin Alm hade mott skillnader mellan norra och sodra Europa
aven ifrdga om attityden till djuromsorg. Spanska forskarkolleger
hade en helt annan syn pa djurhéllning och relaterade till att man
i Spanien har bade tjurfiktning och tuppfiktning.
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Rolf Nordstrom tyckte inte att svenska djurskyddsbestimmel-
ser dr nagot att skryta med. Han undrade om nagon i auditoriet
visste att en gris pd 100 kilo anses inte behova storre liggyta dn
0,9 kvm. Och en gris ska boka i jorden, inte fodas upp pa ett be-
tonggolv. For 60 ar sedan fick en kyckling vixa i sju manader —
idag dr den tiden nere i 28 dagar efter klackning. Hons lever fort-
farande for trangt och har forlorat sin formdga att ruva sina 4gg.

—Vimaste aterskapa djurens naturliga beteende. Halvera kott-
konsumtionen och kopa animaliska produkter fran djur som haft

ett anstandigt liv, manade han.

Marten Carlsson undrade om forskarna i panelen hade fétt an-
norlunda resultat om de fran borjan ingatt i en tvirvetenskaplig
forskargrupp.

Karin Alm som ir foretagsekonom berittade att i det EU-pro-
jekt som hon arbetat med medverkade ocksd humanekologer och
statsvetare och hon fann det virdefullt att kombinera olika dis-
cipliner. Men det kraver stora forskargrupper. Maria Nyberg, so-
ciolog, deltar nu i ett projekt dar man studerar matvanor i arbets-
livet. I forskargruppen finns ocksa nutritionister och arbetsmiljo-
forskare och det ar en givande konstellation dar de medverkande

har stor nytta av varandras kompetens.
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Bengt W Johansson och Ingvar Otterlund Thomas Johannesson och Foreldsare och andra symposiedeltagare
underhaller varandra vid lunchen. Torbjorn Frejd i samsprak. mots i samsprak under pausen. Karin Alm
i mitten.

Matlagaren Jan Boris-Md&ller pratar mat med Tekniken maste fungera och arrangérerna har
Maria Nyberg och Bozena Wlosinska. sett till att det finns kompetens pa plats.
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och arrangérer langst fram.
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VART DAGLIGA BROD

Forskning om mat och maéltider bedrivs inom manga
discipliner. Det illustreras vil pd det symposium med
temat Virt dagliga brod som Kungl. Fysiografiska Sill-
skapet i Lund arrangerade i maj 2013 dir forskare frin
olika imnen presenterade och diskuterade sina ron. Det
handlade bade om tekniker att gora livsmedel hilsosam-
mare, att sikra tillgingen pd mat i ett globalt perspektiv
men ocksd hur mat och méltider omgirdas av traditioner
och ritualer av olika slag och hur detta paverkar vér vardag.
Bland de problem som kom upp till diskussion var svérig-
heten att f4 konsumenter att indra sitt beteende, t.ex. att
minska sockret i maten och att hejda éverkonsumtionen
av mat. Och kan en 6kad medvetenhet om djuromsorg
paverka véra kopvanor? En annan aspekt som togs upp var
att avstd fran mat — fasta — och hur den traditionen ser ut i
olika religioner.

I denna skrift dokumenteras foreldsningar och givande
samtal 6ver amnesgrinserna.
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