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Inledning

Dar en ung ingenjor inte upplever en identitetskris,
trots att han kanske borde det.

Varen 2008 hade jag precis borjat min forskarutbildning pa in-
stitutionen for Livsmedelsteknik i Lund. Det var en spinnande
virld for en nybakad civilingenjor. Istillet for att ga pa forelds-
ningar och riknedvningar skulle jag nu arbeta heltid med ett eget
forskningsprojekt — och detta i flera ar framéver. Som ung och
ambitids gick jag in med full fart och spenderade linga dagar
framfor datorn och i labbet.

Mitt forskningsprojekt handlade om hégtryckshomogenisatorn
— en maskin som anvinds for att sla sonder fettet i mj6lken for att
pa sa site forlinga dess hallbarhet. Men pa institutionen bedrevs
ocksa forskning inom en rad andra omraden. Nigra dorrar bort
undersokte man hur korv och kottbullar kunde géras nyttigare ge-
nom att byta ut lite av kdttet mot vixtfibrer. Lite lingre ner i kor-
ridoren forskades det pa hur industriell brédbakning kunde goras
effektivare genom att kemiskt modifiera mjolet innan bakningen.
Och pa vaningen under mig holl en kollega pa att klura ut om det
med hjilp av vakuumpumpar och kemikalier gr att frysa sallad pa
ett sidant sitt att den behaller sin spinst efter upptiningen.



Livsmedelsteknik dr ett komplext forskningsfilt som kriver
att man kombinerar kunskaper i allt fran kemi och fysik till tradi-
tionellt ingenjorskunnande. Men det var inte bara de vetenskap-
liga utmaningarna som motiverade oss. Vi var ocksd overtygade
om att vi genom vir forskning bidrog till att gora virlden battre.
Med hjilp av kemi, fysik och teknik skulle vi designa framtidens
mat. Den skulle bli nyttigare, godare, sikrare, vackrare och mer
miljovinlig. Effektivare maskiner pd mejeriet — som mitt pro-
jekt ytterst syftade till — sparar energi och minskar dirmed kli-
matskadliga utslipp. Mindre kétt i korven skulle ridda moderna
konsumenter frin att dta ohilsosamt mycket kott och mittat fett.
Kemisk modifiering skulle fa brodet att smaka firske lingre. Och
frysforvaring av sallad skulle minska matsvinnet hos salladsodlar-
na. Vir forskning skulle ligga grunden f6r den nya maten — den

som skulle ridda bide plinboken, folkhilsan och klimatet.

Friheten som forskarstuderande var i stort sett total. Det gick
utmarke att dgna dagar 4t ett intressant stickspar eller ldsa in sig
pa nagon obskyr teori som sedan linge fallit i glomska. Jag kunde
spendera timmar forsjunken i gamla dammiga artiklar eller fe-
brilt riknande pa en mirklig dataserie. Men oavsett hur fritt och
fingslande arbete 4n var sd fanns det en viktig regel att forhalla
sig till. Prick 09:50 varje dag avbrots arbetet. Da gick ett tag av
forskare och studenter, frin laboratorier och kontor, mot fika-
rummet. For dven om arbetstiderna var helt fria fanns det en
foreteelse man inte fick hoppa 6ver: formiddagsfika. Runt nagra
runda bord pa bottenvaningen intogs kaffe eller te, pd fredags-
formiddagarna tillsammans med hutlésa mangder sott vetebrod.

P4 fikat, forstod jag snart, pratar man inte om sitt forsknings-
projekt. Det gillde alltsd att halla upp med labbresultat och ma-
tematiska formler for en stund och hitta ndgot annat att prata
om. Men vadd? Som ung doktorand vore det nog bist att lyssna
in sig lite, tinkte jag.

Ett samtalsimne aterkom stindigt den dér varen. Det var dir-



for ett sikert kort fér den som ville delta i fikadiskussionerna.
Det var precis vid den hir tiden som journalisterna hade fatt upp
ogonen for den typ av mat som jag och mina kollegor arbeta-
de med. Det publicerades en strid stréom av tidningsartiklar och
bocker om syntetiska konserveringsmedel, kemiskt modifierad
stirkelse och storskaliga matfabriker.

Men journalisterna beskrev den hiar maten pa ett helt annat
sitt 4n jag och mina kollegor gjorde. Att ersitta kott med fibrer
var fusk — ett sdtt att byta ut en dyr ravara med en billig for att
lura konsumenterna pa pengar. Och att sla sénder fettet i mjol-
ken var om inte riskfyllt sd &tminstone onaturligt, sa hade ju ald-
rig mjolken behandlats tidigare. Virst av allt var tillsatserna, inte
bara for att ndgra av dem beskrevs som giftiga, utan ocksd for att
de medférde en oroande férindring, bort fran den traditionella
smakrika maten. Sa hir kunde det exempelvis lata i en artikel
som var karakteristisk fér den hir tiden:

I processad industrimat ersitts bra ravaror ofta av simre och mindre,
som bearbetats och lagrats si mycket och linge att de tappar sin
ursprungliga firg, form och smak. For att aterskapa en illusion av
farsk mat krivs tillsatser’

For dessa kritiska matskribenter betydde industriell bearbetning
rent generellt att smak, kvalitet och niringsinnehall fick stryka
pa foten.

Som om detta inte skulle vara nog fanns det dessutom betyd-
ligt virre problem med den storskaliga och tekniskt avancerade
livsmedelsproduktionen enligt journalisterna. De var overtygade
om att det var var framtidsmat som gjorde att allt fler drabbades
av overvike och typ 2-diabetes. Om man skulle tro de hitskaste
kritikerna var var mat till och med skyldig till att géra minniskor

*  Artikeln publicerades i Svenska Dagblader den 6 februari 2009 och ir for-
fattad av Henrik Ennart som under den hir tiden var en av tidningens
flitigaste industrimatskritiska skribenter.



deprimerade och ge barn ADHD. Och berodde inte klimatfor-
dndringarna ocksd pa virt moderna sitt att skaffa oss mat? Stora
matfabriker behover mycket energi vilket i sin tur ger upphov
till koldioxidutsliapp. Industrierna pumpar dessutom ut mangder
med billigt klimatbelastande kétt. Och med storskalig produk-
tion f6ljer global handel, vilket innebar linga transporter. Dir-
utdver ledde foretagens bottenlosa profithunger till exploatering
av arbetare, samt orsakade stress och slarv som i sin tur orsakade
matforgiftningar. Allt ont tycktes vara industrimatens fel.

De ildre kollegorna runt fikabordet blev aldrig lika upprorda
over kritiken som jag och de andra unga doktoranderna. De hade
varit med om en liknande véig av i stort sett samma kritik bara ett
par decennier tidigare. P4 1970-talet blev miljéaktivisten Bjorn
Gillberg rikskind nir han gick till storms mot vad han kallat /ivs-
medelskosmetika — tillsatser som anvints bara for att fa maten att
se aptitligare ut men som inte traditionellt ingdtt i recepten. Mest
minnesvirt var nir Gillberg tvittade skjortor i mjolkersittnings-
medlet Coffee Mate pa bista sindningstid i tv. Alle f6r att visa hur
kemiska och dirmed daliga de syntetiska livsmedlen egentligen
var.

Men f6r mig och de andra unga doktoranderna var kritiken
chockerande. Den bild som matskribenterna malade upp gick
tvirtemot den jag liste mig till i lirobocker, forskningsrapporter
och fick av de erfarna professorerna. Det var inte bara det att vara
forsok att forbattra virlden med teknik hade misslyckats, enligt
journalisterna hade vi istillet orsakat virre samhillsproblem in
de vi forsoke 16sa.

S& vad skulle jag egentligen tro? Var det fel pd industrimaten
eller inte? Och om jag uppfattade det hela som forvirrande, hur
komplicerad ar fragan da inte for alla som inte har lyxen att till-
bringa all sin tid med att fundera 6ver livsmedelsforskning? For
oavsett vad vi arbetar med, vad vi har for intressen eller livssitu-
ation gar det inte att bortse fran mat. Utan mat kan vi inte leva.
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Men det dr betydligt mer komplicerat dn si. Det ricker nimligen
inte att dta ndgot, vi maste ocksa dta bra. Om vi dter "fel” mat blir
vi sléa och orkesldsa, vi fir svart att tinka klart och vi riskerar att
bli sjuka. Dirfor har vi ett stort ansvar i att vélja "rdtt” mat. Och
dn tyngre vdger ansvaret nir vi viljer mat at andra, nir vi som
foraldrar viljer mat till vara barn. Eller nir vi som viljare eller
politiker 4r med och fattar beslut om vilken mat som ska serveras
i skolan, i sjukvarden och pa dldreboenden. Detta samtidigt som
vi overskoljs av en aldrig sinande strdm av 16psedlar om allt fran
den senaste mirakuldsa supermaten till larm om farliga matgifter.
Det ir litt att bli forvirrad.

Var livsmedelsforsorjning har genomgétt en radikal forind-
ring under de senaste decennierna. Idag har nistan allt du dter
tagit omvigen om en fabrik innan det landar pa din tallrik. Det
giller oavsett om du foredrar fryst firdigmat, chiapudding med
superbir eller solmogna apelsiner. Om du tittar noga pa etiketten
ser du att nistan all forpackad mat innehéller E-nummer, tillsat-
ser eller andra otraditionella ingredienser. Den teknik och kemi
som jag och mina kollegor pa institutionen for Livsmedelsteknik
forskade pa har sannolikt varit inblandad i det mesta du iter.

Det stiller oss alla infér en rad viktiga frigor. Hade de kri-
tiska skribenterna ritt i att det dr farligt att dta pd det viset? Gor
kemisk modifiering och tillsatser oss sjuka? Eller har kemisterna
och ingenjoérerna ritt i att det med hjilp av forskning gar att géra
mat som gor oss piggare, smartare och friskare? Men varfor finns
det i sa fall sa mycket dilig industrimat? Forgiftar storskaligheten
var virld, eller 4r teknik [6sningen undan svilt, underniring och
klimathot?

Men kan tycka att detta mediala uppsving for industrimaten
borde gett upphov till intensiva debatter runt fikabordet pa in-
stitutionen f6r Livsmedelsteknik. Men nagon hitsk diskussion
blev det aldrig. Inte heller kiinde jag personligen nagon osiker-
het om huruvida det jag holl pd med var fel, trots den massiva
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kritiken. Jag var overtygad om att vi hade ritt och journalister-
na hade fel.

De kritiska journalisterna var okunniga, konstaterade jag sjilv-
sikert dér vid fikabordet. De hade fatt det dir med tillsatser och
teknik alldeles om bakfoten. Jag kunde exempelvis raljera over
hur manga av de E-nummer som kritikerna fruktade egentligen
ar molekyler som férekommer naturligt i mat och da i mycket
hoéga halter. Citronsyra (E330) ir en organisk syra som finns i ci-
trusfrukt. Och bensoesyra (E210) ir ett konserveringsmedel som
finns helt naturlig i lingon. Hur kan man med det i atanke kriva
att alla E-nummer ska bort frin maten tinkte jag. Kan man alls
forsta det pa nagot annat sitt 4n att journalisterna inte vet vad de
pratar om?

Sé hir i efterhand kan jag erkdnna att jag trots mina bensikra
asikter inte hade last vad kritikerna egentligen skrev. Men det an-
sag jag mig inte heller behéva. Varfor 6dsla tid pa det nér jag dndé
visste att de hade fel? Det skulle ta mig manga ar innan jag insag
att jag sjdlv var lika okunnig som jag anklagade matskribenterna
for att vara. Journalisterna missuppfattade visserligen ofta kemin
och tekniken. Samtidigt hade de insett nigot som jag inte for-
stod; det var verkligen nigonting problematiskt med den indu-
striellt producerade maten, men det var inte alls samma sak som
de sjilva trodde.

Under de kommande dren fortsatte matskribenterna att skriva
kritiska bocker, och jag fortsatte att inte ldsa dem. Det var forst
nir jag ett par ar senare hade tagit min doktorsexamen och
limnat institutionen for Livsmedelsteknik som jag insig att
resten av virlden inte dragit samma slutsats av debatten som
jag gjort. Pa min forsta arbetsplats utanfér universitetet blev
jag smatt chockad nir jag runt lunchbordet héorde kollegor-
na tala om tillsatser som giftiga, eller om den storskaliga ma-
tens laga kvalitet. Nu handlade det inte lingre om journalister.
Mina nya kollegor var visserligen inte livsmedelsexperter, men
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jag beundrade dem f6r deras formégor och intelligens. Hade
de ocksd latit sig luras?

Allteftersom tiden gick borjade jag inse att kritiken mot vér
storslagna framtidsmat inte bara bars upp av en liten grupp jour-
nalister. Den delades av breda konsumentgrupper. Manga av kri-
tikerna hade ett genuint matintresse och goda kunskaper. Denna
bild blev ocksa tydligare nir jag atervinde till akademin. Idag
undervisar jag frimst hem- och konsumentkunskapslirare och
gastronomer. Precis som de ingenjorsstudenter jag arbetat med
tidigare 4r de intresserade av mat. Men de har ett annat perspek-
tiv pa sambandet mellan teknik och kvalitet. Manga av mina stu-
denter ar skeptiska till industrimat och tillsatser. De hyllar istillet
”den naturliga maten”, mathantverket och det hemlagade. Hir
har vi ytterligare en grupp minniskor som inte delar min bild av
den fantastiska industrimaten.

I samband med detta bérjade jag ocksé sitta mig in i vad fors-
kare utanfor teknikomradet skrev om tillsatser, storskalighet och
matfabriker. Jag insig snabbt att manga samhillsvetenskapliga
matforskare delade journalisternas kritiska slutsatser. Peter At-
kins och Ian Bowler — de forskar och undervisar i geografi vid tva
brittiska universitet — pastar exempelvis i sin lirobok om maten
och samhillet att industriellt bearbetade livsmedel ir farliga for
folkhilsan'. Den amerikanska samhillsforskaren Warren Belasco,
som forfattat en rad inflytelserika bocker om matkultur, skriver
att livsmedel som blivit industriellt bearbetade dirmed ocksa blir
onyttigare’. Och han upprepar ocksd matskribenternas mantra
att anledningen till att livsmedelsindustrin anvinder tillsatser 4r
for att maskera den laga ravarukvalitén®.

Folkhilsoprofessorn Marion Nestle ger uttryck for en minst
lika industrimatsskeptisk instdllning i sina bocker*. Nestle men-
ar att livsmedelsproducenternas girighet driver dem att utveckla

*  For att vara en industrimatskritiker har Marion Nestle ett olyckligt namn.

Hon har ingenting att géra med det stora livsmedelsforetaget Nestlé, sitt
efternamn till trots.
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dalig mat och att mer kemi och mer teknik gor maten allt mer
sockerstinn och onyttig*.

Hir kunde det knappast handla om okunskap. Peter Atkins,
Ian Bowler, Warren Belasco och Marion Nestle 4r alla mycket
kunniga. Visserligen 4r ingen av dem expert pd industrimatens
kemi eller teknik, men de vet mycket annat om mat.

Men om kritiken inte beror pa okunskap, vad vilar den pa da?
Ar det verkligen nigonting fel pa industrimaten? Till sist tog jag ta
mod till mig och 6ppnade béckerna som journalisterna hade skrivit.

Deras resonemang paminner férvanansvirt mycket om vad vi
hivdade runt fikabordet, men med fullstindigt ombytta roller.
Enligt de kritiska skribenterna var det jag och mina kollegor —
livsmedelsingenjérer och kemister — som var okunniga. Journa-
listerna menade att det visst fanns nigot objektivt fel med in-
dustrimaten. Genom sin grivande journalistik hade de avsljat
sanningen som vi varit blinda for. Att de fick st6d av flera namn-
kunniga samhillsvetenskapliga matforskare sig de som ytterligare
bekriftelse pa deras tes.

Debatten hade med andra ord fastnat i ett lige dir bada sidor
var lika sikra pé att de sjilva hade ritt och att den andra sidan var
allefor okunnig for att insd varfor si var fallet.

Redan nir jag satt vid det dir fikabordet i Lund och ojade mig
over journalisternas missuppfattningar frigade jag professorerna
varfor de aldrig tog debatten. Varfor berittade de inte att storska-
lig mat inte behévde vara onyttig eller smaklos? Av vad jag kunde
forstd hade de samma syn som mig. Ocksa de ansdg att kritiken
grundades pa allvarliga missuppfattningar. I min virld var pro-
fessorerna nirmast 6verminskliga i sina insikter om livsmedlens
kemi och teknik. For mig var de dirmed de naturliga auktori-
teterna i amnet. Vem skulle ifrigasitta dem? Om de tog sig tid
att forklara hur mycket bra kemi och teknik gjort for maten och
samhillet, di borde bade journalister och konsumenter forstd,
tinkte jag lite naivt.
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PA universitetet talas det ofta om vikten av att den kunskap
som forskas fram sprids till resten av samhillet. Sedan 1977 ir
detta dessutom en lagstadgad del av vart uppdrag som forskare
och larare pa hogskolor och universitet. Men nir jag frigade pro-
fessorerna varfor de inte engagerade sig i debatten om industri-
maten, fick jag svaret att det inte var nagon idé. De var oroliga
over att uppfattas som partiska foresprakare for livsmedelsindu-
strin och att ett debattinligg frin dem dirfor skulle géra mer
skada an nytta.

Deras oro var inte helt oberittigad i ljuset av hur teknisk
forskning finansieras i Sverige. Universitet och hdgskolor bekos-
tas huvudsakligen av skattepengar. Statliga anslag bekostar basen
av verksamheten, exempelvis lokalerna och del av 16nerna. Men
anslagen ir inte tillrickliga for att bedriva forskning. For att fa
arbeta som forskare, och for att fa behalla sin tjanst, behéver man
dra in pengar frin andra killor. Huvudsakligen soker forskare
pengar fran stiftelser, manga av dem statliga. Men det i4r inte
ovanligt att ocksd privata foretag bidrar med pengar.

Pa tekniska fakulteter tycker man dessutom att det dr prin-
cipiellt viktigt att den forskning och utbildning som bedrivs ar
relevant for den producerande industrin — ocksé det dr en del av
den lagstadgade uppgift som alades hogskolorna 1977. Att driva
utvecklingsprojekt tillsammans med livsmedelsforetag, eller att fa
deras hjilp att medfinansiera forskning, ir viktiga arbetsuppgifter
for en forskare anstilld pa en teknisk fakultet. Precis som i alla
relationer skapar detta ett visst métt av beroende. Dirfor dr det
inte svart att forstd mina dldre kollegors oro 6ver att uppfattas
som partiska. For hur manga kommer att tro pa en forskare som
talar sig varm for frysmatens fortrifHlighet samtidigt som hen re-
gelbundet tar emot forskningspengar frin Felix och Findus?

For egen del har jag aldrig tagit emot pengar fran livsmedels-
industrin, om vi bortser frin vad jag fick for ett par ménaders
sommarjobb pa industrigolvet i potatisfabriken i Eslov, langt inn-
an min tid som livsmedelsforskare. Men jag har spenderat storre
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