Livsmedelskvalitet — ett mangsidigt begrepp

Lars-Olof Eklof

Artikeln behandlar de olika aspekter pa matkvali-
tet som finns hos myndigheter, livsmedelsindustri
och allménhet. De olika riskuppfattningar som
existerar hos experter och konsumenter belyses
och faktiska forhéllanden betraffande livsme-
delskvalitet redovisas.

Artikelforfattaren Lars-Olof EkI6f, jur kand, ar
verksam vid planerings- och budgetsekretariatet
vid Statens Livsmedelsverk.

Livsmedelskvalitet dr hogaktuellt. Alla vill ha kvali-
tetsprodukter. Ddarom ir alla ense. Men sedan upphor
enigheten. For vad dr livsmedelskvalitet? Om det
finns nistan lika manga uppfattningar som det finns
konsumenter. Vad som iar kvalitet for den ene dr inte
alls kvalitet for den andre. Problemet dr dessutom si
pass invecklat att vad som uppfattas som kvalitet av
en person en annan dag inte alls upppfattas som kvali-
tet av samma person. Forvintningar, behov, tillfille,
tillgang till pengar och kanske ocksé vad som nyligen
sagts av massmedia paverkar uppfattningen.

Att livsmedelskvalitet dr aktuellt bekraftas ocksa av
det faktum att kvalitetsbegreppet utretts av olika of-
fentliga utredningar, tex 1986 ars livsmedelsutred-
ning. Kvalitetsfrdgorna har pé senare &r ocksa disku-
terats intensivt inom livsmedelsindustrin och han-
deln. Kvalitetsfragor ar hogaktuella dven inom Ovriga
industri- och tjdnsteforetag samt inom den offentliga
sektorn. Nationalkommittén for Svensk Kvalitet har
bla kommit fram till att kvalitet handlar om att
arbete och produktion, varor och tjanster ska till-
fredsstdlla kundens 6nskemal och behov”.

En bra utgangspunkt for en kvalitetsdiskussion nir
det giller livsmedel dr livsmedelslagen. Den har tva
syften — ndmligen att skydda konsumentens hilsa
och sdkerhet samt konsumentens planbok. Det sist-
niamnda formuleras som krav pa redlighet i handeln.
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Med det menas att alla som hanterar och siljer livs-
medel ska jobba pa lika villkor utan att lura vare sig
varandra eller konsumenterna.

Av tradition har det praktiska arbetet for livsme-
delsverket alltid koncentrerats till livsmedels siker-
het. Till kvalitets- och redlighetskontroll har sillan
funnits tillrackligt med resurser. Nagot som politiker-
na nu verkar vilja dndra p4.

Livsmedels sédkerhet

Den viktigaste kvalitetsegenskapen maste nog #nda
anses vara sakerheten.-Den ar sé sjélvklar att den ofta
gloms bort i debatten. Om vi undantar konsumtionen
av vissa japanska fiskar ddr tjusningen med att idta
dem ligger i att man — vid felaktig tillagning — kan
do, héller nog de flesta med om att Gvriga kvalitets-
egenskaper forbleknar i jamforelse med kvalitetskrite-
riet sikerhet.

Att konsumenterna inte generellt uppfattar siker-
heten som ett kvalitetskrav kan bero pa dels okunnig-
het dels en kénsla av falsk trygghet. Allmdnheten tar
inte risken for mikrobiella matforgiftningar pé allvar.
Man oroar sig i stillet for “kemikalier” i maten i
storsta allmidnhet. Om man frigar konsumenter/
massmedia respektive experter vad som oroar dem
mest ndr det géller mat fir man en omvind orosstege.

Expem’ns oro Konsumenternas oro

felndring restsubstanser “gifter”
mikrobiell matforgiftning tillsatser

naturliga gifter felndring

restsubstanser mikrobiell matforgiftning
tillsatser

Killa: Var Foda 5/86 A Bruce: Livsmedelsverket och livsme-
delskvaliteten

P& 1900-talets borjan orsakade daligt hanterade
livsmedel ménga mycket allvarliga epidemier. Idag ar
situationen langt bittre men fortfarande drabbas tu-
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Den viktigaste kvalitetsegenskapen mdste nog
anses vara sdkerheten.

sentals manniskor varje 4r av matforgiftning. 1985
registrerades exempelvis 3 800 fall av campylobacter-
diarré och 3500 fall av salmonella. Det verkliga anta-
let dr troligen betydligt hogre eftersom endast en
mindre del kommer under ldkarvérd och diagnostise-
ras. Det bor ocksa framhdllas att antalet bakteriella
matforgiftningar dr langt fler an de sjukdomsfall som
intriffar pga kemiska fororeningar i maten.

Att det dven finns problem med hoga bakterietal
som visserligen inte ger upphov till sjukdom men som
indock forsamrar produktens kvalitet betydligt visar
en undersokning som utfordes varen 1987 av Stock-
holms miljo- och hilsoskyddsforvaltning p& uppdrag
av Dagens Nyheter. Av 50 kottfarsprover som inkdpts
i Stockholmsbutiker inneholl 37 oacceptabelt hoga
bakteriemingder. Proverna var sura, unkna, grafarg-
ade mm. Ett fatal hade sd hoga bakterietal att de
bedémdes som otjinliga. En jaimforelse med en lik-
nande undersdkning som utfordes i borjan pa 80-talet
visar att den hygieniska kvaliteten p& kottfdrs i stock-
holmsbutiker har forsimrats. (Kottundersokningen
fran Stockholm.)

Aven inom livsmedelshygienen giller att ingen ked-
ja ar starkare dn dess svagaste lidnk. Tillverkare, dist-
ributorer och detaljister méste gora sitt for att bla
garantera att kylkedjan halls. F6 dr temperaturen p
vig att sinkas dven om det fran vissa héll verkar val
modosamt.

Aven konsumenten maste gora sitt. Tex genom att
planera matinkdpen s att kdnslig mat inte behover
ligga i en varm bil eller sta i ett varmt kontorsrum. Att
se till att kylskapet verkligen dr kallt. Att laga till
kottfarsen sa snart som mojligt. Allt i syfte att livs-
medlen skall bibehélla sin kvalitet.

Gammaldags mat

Manga konsumenter hyser den uppfattningen att allt
var bittre forr. Till en viss del finns det naturligtvis en
sanning i det. Men inte generellt. Ordet gammaldags
anvinds ofta i ssmband med ord som dkta och natur-
ligt. Alla dessa begrepp spelar pa kdnslomissiga
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strangar hos en méanniska som sett sin barndoms sam-
hille fordndras i en utomordentligt snabb takt.

Dessa ord i samband med livsmedelskvalitet beho-
ver inte betyda att kvaliteten var battre forr. Opasto-
riserad mjolk tex spred forr svira sjukdomar som
tuberkulos, listeria, yersinia och salmonella. I ménga
linder har opastoriserad mjolk lett till doden.

Mot den bakgrunden kan man forsta att vii Sverige
har ett pastdriseringstvang, nagot som infordes redan
1937. Och mot den bakgrunden kan man ocksé& se
myndigheternas hardnackade motstdnd mot de nos-
talgiska och stundom ganska hogljudda krafter som
forsoker framstalla pastoriseringstvanget som ett ono-
digt byrdkratiskt p&hitt. Ett pahitt som hindrar mén-
niskor frin att njuta av naturlig, dkta och gammaldags
mjolk.

Att lata folk vilja sjdlva dr naturligtvis viktigt i stort
sett. Men inte nir det géller sddana risker som for-
knippas med opastoriserad mjolk. Har ar det myndig-
heternas uppgift att utifrdn sina sirskilda kunskaper
fatta beslut som gor livsmedlen sidkra, dven om opini-
onen utifran sina simre kunskaper dr pastridig. Gil-
ler det diremot andra beslut, som inte leder till risker
for allminhetens hilsa, hinder det att beslut fattas
huvudsakligen som eftergift 4t opinionen. Bestralning
av livsmedel ir ett sidant exempel. Som bekant anses
metoden siker och bra men allménheten vill inte ha
den. Av den anledningen tillater vi inte bestrilning i
Sverige.

Felndring

Vad betriffar den gammaldags mjolken finns ytterli-
gare ett skl for den som ansvarar for allmidnhetens
hilsa att inta en negativ attityd. Den gammaldags
mjolken ir alldeles for fet med sin naturliga fetthalt
pé ca 4,5 procent.

P4 senare ar har forskare och myndigheter blivit
alltmer overtygade om ett mycket kraftigt samband
mellan kost och hilsa. Sambandet bestar av felndring,
fel balans i kosten. Folk dter for mycket fett, socker
och salt och for lite gronsaker, frukt, brod och potatis.
Detta dr ett mycket stort problem. Over 80 procent av
dodsfallen fore 70 éars alder beror pé& hjirt- och karl-
sjukdomar och cancer. Tva tredjedelar av hjért- och
kirlsjukdomarna och en tredjedel av cancerfallen an-
ses bero pé framst for mycket fett i kosten.
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. modern trendmat innebdr ocksa stora risker
for konsumenterna. Det har blivit modernt att
dta fisk och kott mer eller mindre ratt . . .

I takt med att denna insikt blivit allt tydligare har
livsmedelsverket breddat sina insatser fran att framst
skydda konsumentens akuta sidkerhet till att informe-
ra om och forsoka paverka utvecklingen mot sundare
kostvanor. Ett brett handlingsprogram pa detta omra-
de togs av livsmedelsverkets styrelse s& sent som i maj
1987.

Att darfor pasta att gammaldags fet mjolk vore
efterstravansvart strider helt med de officiella rekom-
mendationerna om att alla over tre ars &lder bor halla
sig till 1attmjolk med 0,5 procents fetthalt.

Trendmat

Det dr inte bara gammaldags mat det finns risker
med. Den direkta motsatsen — modern trendmat —
innebdr ocksa stora risker for konsumenterna. Det
har blivit modernt att dta fisk och kott mer eller
mindre ratt. Ratt kott som marinerats ndgon timme
for att sedan dtas utan vidare tillagning. Rodrosa
ankbrost. Gravad abborrfilé utan rddet om infrysning
under minst 48 timmar, vilket innebdr en stor risk for
binnikemask liksom i annan insjofisk. Parasiter och
bakterier har alltid funnits i livsmedel. Det har ingen-
ting med den storskaliga, moderna livsmedelsproduk-
tionen att gora. Felet dr bara att ménniskor forlorat
gammaldags, gedigna kunskaper om tillagning av
mat.

Myndigheterna ser med stor oro pad denna moderna
trendmat. S lange maten tillagas inom enskilda hus-
hall blir skadeverkningarna inte si stora. Men for
narvarande dgnar sig de flesta innekrogare 4t denna
moderna trendmat utan att inse vilka valdsamma
konsekvenser ett misslyckande kan fora med sig.

’Gifter i maten”

Som tidigare nimnts anser minga konsumenter att
forekomsten av livsmedelstillsatser eller frimmande
amnen (gifter) i maten dr en riskfaktor och att de
ddrmed ger livsmedlen en ligre kvalitet. Ar detta
riktigt?
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Livsmedelstillsatser
Anvindningen av tillsatser regleras idag i livsmedels-

verkets tillsatslista som anger godkénda tillsatser och
hogsta tillatna halter for olika varugrupper. Tillsats-
listan innehéller fn ca 180 tillsatser. Sedan livsme-
delsverkets tillkomst 1972 har en rad foridndringar
skett. Nidstan alla fargdimnen har mingdbegrinsats
och azofdargdamnen som kan framkalla hudutslag eller
andra Overkinslighetsreaktioner har forbjudits i de
allra flesta livsmedel. Det har ocksa blivit helt férbju-
det att anvianda fargdmnen i vissa viktigare varugrup-
per. Anvdndningen av konserveringsmedel har kart-
lagts med en del fordndringar som foljd.

Vid bedomningen av en tillsats dr den grundldggan-
de fragan om tillsatsen dr nodviandig. Nasta friga dr
om den har négra toxiska eller icke 6nskvarda lang-
siktiga verkningar. Livsmedelsforordningen stéller
krav pa att en tillsats méste vara av vdrde for konsu-
menten eller behovas for livsmedlets hantering for att
over huvud taget godkidnnas.

Hur avgor man d& om en tillsats d&r nddvandig? Det
kan vara relativt ldtt att se vdrdet av berikningsmedel
eller av konserveringsmedel som forhindrar tillvaxt
av mikroorganismer som producerar giftiga @mnen
eller pa annat sdtt gor livsmedlet otjdnligt. Virdet av
tillsatser som pédverkar de sensoriska egenskaperna
kan vara mer svarbedomt. Fargimnen, aromdmnen,
fortjockningsmedel mm dr kanske nddvindiga for
tillverkaren men ar de nédvindiga for konsumenten?
En grundldggande instdllning 4dr att antalet livsme-
delstillsatser totalt sett bor begrénsas.

Det dr intressant att konstatera att ndr livsmedels-
verket en gang fattade sina beslut om restriktioner i
anvidndandet av bla fargimnen sa skedde detta inte
utan protester fran ndringslivets sida. Idag ar laget
annorlunda. Visst vill och visst har livsmedelsindu-
strin behov av att anvidnda vissa livsmedelstillsatser.
En rad moderna och bra livsmedel vore ocks& omdjli-
ga att tillverka utan anvidndningen av livsmedelstill-
satser men attityden dr en annan. Man vet att konsu-
menten uppskattar “rena” livsmedel med sa fa till-
satser som majligt, ndgot som konsumenten tycker ar
livsmedel som man inte behdver oroa sig for — livs-
medel med hog kvalitet. Industrin forsoker (och lyc-
kas) tillverka sddana livsmedel och man talar om
detta i braskande annonser och veckoblad.
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Hur mycket vi dn minskar anvindningen av be-
kimpningsmedel i Sverige sa kommer det dock
att finnas rester i de importerade vegetabilierna.

Frammande amnen
Med frimmande dmnen menas substanser som oav-

siktligt forekommer i var foda och som vid for hoga
halter kan utgora hilsorisker. De kan tillforas livs-
medlen i samband med odling och djuruppfodning,
vid lagerhdllning eller vid beredning och tillagning.
Det finns dessutom flera livsmedel, framst vegetabili-
er, som naturligt innehdller skadliga amnen.

Anvindningen av kemikalier totalt i samhdllet har
okat mycket kraftigt under efterkrigstiden. Det har
medfort att halterna av miljogifter som tungmetaller,
DDT och PCB har 6kat markant i vissa delar av
miljon. Genom sin férekomst i vatten och luft férore-
nar de véra livsmedel. Aven inom livsmedelsproduk-
tionen har anvindningen av kemikalier okat kraftigt.
Vid djuruppfédningen anvinds likemedel vid be-
handling av sjukdomar. From 1 januari 1986 far
antibiotika inte anvindas i tillvaxtbeframjande syfte.
Hormoner har aldrig varit tilldtna i svensk djurupp-
fodning.

Hur mycket vi 4an minskar anvdndningen av be-
kdmpningsmedel i Sverige s& kommer det dock att
finnas rester i de importerade vegetabilierna. Skilet
harfor dr att det utomlands dels finns andra skadein-
sekter #n i Sverige och dels odlas frukter som vi inte
odlar i Sverige. Jag tror att svenska konsumenter tyc-
ker det ir en kvalitetsfaktor att vi kan kopa kiwi,
mango och bananer till rimliga priser.

Ravaruinnehall
De flesta konsumenter vill ha ett hogt rdvaruinnehall.
For sammansatta produkter kan den ingdende méng-
den karaktirsgivande ravara ha stor betydelse for bla
smak och konsistens och ddrmed for den totala kvali-
teten. Livsmedelsverket har for des k namnskyddade
produkterna stillt upp krav p&d hur mycket av en
rdvara som minst ska ingd, tex kott i falukorv och
kottbullar, frukt/béarravara i saft och sylt.

Ibland framfors synpunkten att livsmedelslagstift-
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ningens minimikrav idag tillimpas som maximiniva-
er av livsmedelsindustrin. Vid sidan om de namn-
skyddade produkterna finns dessutom ett stort antal
produkter som innehaller betydligt lagre méangd av
den karaktdrsgivande rdvaran; kottbullar — stek-
bullar, hamburgare — burgare, leverpastej — hus-
hallspastej m m.

Inte bara miangden ravara utan rdvarans egen kvali-
tet dr avgorande for slutproduktens kvalitet. En fisk-
bulles kvalitet exempelvis kan bero pa den ingiende
maingden fisk men dven péd vilken del av fiskkottet
som anviands. Samma géller for fiskpinnar vars kvali-
tet varierar dels beroende pd méngden fisk dels bero-
ende pad om sonderdelat, hoppressat fiskkott eller hel
filé anvants.

P4 vissa delar av sortimentet har produktutveck-
lingen gatt i en negativ riktning med avseende pa
rdvaruinnehdllet. De traditionella rdvarorna har er-
satts med billigare alternativ. S& har exempelvis
mingden rom i kaviar minskat, lingonsylten drygats
ut med dpplen, rdkorna i rdksallad ersatts med rovor
mm. Kvalitetsutarmningen har varit sarskilt markant
inom charkuterisortimentet. Det giller bade de pro-
dukter som siljs i butiken och de som serveras i
storhushéllet.

Det finns hos manga ménniskor en invand uppfatt-
ning om vad livsmedlen ska innehélla och om hur de
ska smaka. Till livsmedelsverket framfors ganska ofta
klagomal frdn konsumenter om den alltfor ringa
mingden kott i kottsoppar, kalv i kalvsylta, murklor i
murkelsds, kottfars i kottfarssdsen pad burk m m. Kon-
sumenten forvintar sig att produkten ska innehélla en
viss mangd ravara och upplever att kvaliteten inte dr
vad den borde.

Ett gladjande tecken dr nu att industrin dven forso-
ker silja livsmedel med hogre kvalitet. Kvalitet borjar
bli ett marknadsforingsargument. Allt fler konsumen-
ter tycks vara villiga att betala mer for en hogre kvali-
tet.

Etisk kvalitet
Etisk kvalitet giller inte produkten i sig utan mer det

sitt som produkten framstills p4. En del manniskor
virderar livsmedelskvaliteten utifrdn principiella
stdllnignstaganden dar etiska varderingar ligger 1 bot-
ten. Kan man inte acceptera sittet som en produkt
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Marit Paulsen har uttryckt det pa det séttet att
dven etiken, moralen, har en smak.

framstills pd kan man inte heller acceptera sjilva
produkten. Marit Paulsen har uttryckt det pa det sit-
tet att dven etiken, moralen, har en smak.

Till den etiska kvaliteten kan ocksé ridknas de vir-
deringar av en produkt som baseras pa politiska stéll-
ningstaganden. En del manniskor avstér frén att kdpa
produkter frén linder vars politik man tar avstind
ifran eller produkter fran foretag man anser upptrader
oetiskt i nagot avseende. Det kan ocksa gélla produk-
ter frAn u-linder dir ravarorna eller odlingsarealen
borde komma landets egen befolkning tillgodo.

Nir det giller den inhemska diskussionen har det
framst gillt utrymmet for grisar och hons samt vilket
foder som djuren skall fa. Lantbruksstyrelsen har ny-
ligen beslutat om bla 6kat utrymme 4t burhdnsen och
tidigare om férbud mot inblandning av kottmjol fran
sjalvdoda djur. Har tycker jag att det 4r en kombina-
tion av omsorg om djuren och att livsmedlen skall fa
hogre kvalitet — en hogre etisk kvalitet, eftersom
djuren fatt det bittre.

De hir forhéllandena dr litta att kontrollera nér det
giller den inhemska produktionen men betydligt var-
re blir det med importen. Eftersom vit ex accepterar
import av textilier fran lander dér det finns barnarbe-
te s& maste vi vil genom internationella handelsavtal
acceptera import av mat fran linder ddr inte alltid
djuren har det si bra som hir i Sverige. Ett rimligt
minimikrav skall dock alltid vara att konsumenten
informeras om ursprunget. Allt i syfte att konsumen-
ten kan viga in detta i sitt val mellan olika kvaliteter.

Alternativ mat
Manga konsumenter uppskattar sk alternativprodu-

cerad mat. P& senare &r har det pa frivillighetens
grund vuxit fram formaliserade krav pa vad som far
kallas alternativproducerad mat. Det adr bra. Och det
dr bra att det kommit frivilligt utan myndigheternas
ingripande.

Listan p4 villkor kan goras lang. Gronsaker odlade
utan pesticider. Kycklingar som enbart fatt vegetabi-
liskt foder. Aggproducerande héns som fitt spatsera
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fritt omkring.

Det dr bra att det finns alternativproducerad mat.
Inte for att den 4r bittre, mer hilsosam eller mer
»giftfri” dn traditionellt producerad mat. Skilet ar i
stillet att sAdan mat erbjuder konsumenten ytterliga-
re ett alternativ. Just detta — valfriheten — dr en for
konsumenten viktig kvalitetsegenskap.

Smaskalighet — Storskalighet — Sékerhet i produk-
tionen
De moderna livsmedelsfabrikerna tillverkar livsme-

del med en mycket jamn kvalitet, kanske alltfor jimn
for att alltid uppskattas av konsumenten. Att kvalite-
ten dr densamma dag efter dag, ar efter ar dr i och for
sig bra men lite trakigt. Med den storskaliga produk-
tion vi har i Sverige, finns det en uppenbar risk for att
konsumenten fir en acceptabel kvalitet men inte sa
bra kvalitet som svensk livsmedelsindustri egentligen
borde klara av att tillverka. Kvaliteten blir utsldtad,
»genomsnittssvensk™, och anpassad till vad de flesta
konsumenter #r villiga att betala for. Resultatet blir
gummiartade korvar eller plastiga ostbitar.

Den smaskaliga produktionen har sina fordelar
inom just livsmedelsindustrin genom att den erbjuder
stora mojligheter till Mgjlighet  till
(hantverksmaissig) tillverkning dédr produkten verkli-
gen smakar nagot.

Ar det di bara svart eller vitt? Nej! Naturligtvis
inte. Den storskaliga produktionen ger majlighet till
kontinuerlig Overvakning av tillverkningen med

variation.

manga kontrollstationer.

Men om det gér fel... Och det gor det ibland. D4
blir féljderna om inte katastrofala sa i vart fall svara.

Konsumenten uppskattar dock néirhet till produk-
tionen. Det dr en kvalitetsegenskap. Folk i norr vill
inte kopa korv frdn mellansverige och brod fran Ska-
ne. Konsumenten vill ha ndrhet till produktionen. Jag
tror inte det for alla livsmedel riacker med att man vet
varifrdn maten kommer. Fabriken skall — i vart fall
nir det giller den volymmassigt stora vardagsmaten
— ligga nira.

Valfriheten dr en for konsumenten viktig kvali-
tetsegenskap.




Sverige — Europa
Vi har inte daliga livsmedel i Sverige utan tvirtom de

ar ganska bra. Ar det da inte tillrickligt? Nej, jag
tycker inte det. Vi har inte s bra livsmedel som vi
fortjanar och som vi egentligen ldtt borde kunna fa.

Se pa brodet. Fortfarande daligt men i vart fall i
Stockholm mycket bra tack vare utmaningen fran
véra invandrare. Ett folk for vilka brodet bade ni-
rings- och kidnslomassigt betyder mycket. Lat oss hop-
pas att utvecklingen kan stracka sig dven till orterna
utanfor Stockholm.

Ovriga livsmedel d4? En studieresa till vart grann-
land i soder — Tyskland — ger en intressant utblick.
En idé om vad som skulle kunna hinda inom matom-
radet om vi gar med i1 EG. Kanske en del kan komma
oss till godo genom det nyligen ingdngna GATT-avta-
let. (Jag begriansar nu diskussionen till valfriheten.
Jag 4r medveten om att en EG-anslutning exempelvis
kan innebidra andra regler p tillsatsomradet. Bestim-
melser som jag tror manga konsumenter sidkert anser
sianker kvaliteten pa livsmedlen.)

I Tyskland kan jag i de flesta butiker och i de flesta
torgstdnd vilja mellan olika kvalitetsklasser. Som
konsument blir jag informerad om sdvil kvalitets-
klass som ursprungsland/region i Tyskland. Jag kan
vilja mellan lokalt tillverkad korv eller korv frdn na-
gon annan landsidnda.

Ett intressant pdpekande kan kanske vara att det
Overhuvud taget inte finns nagra jittestora livsme-
delsfabriker och att den normala konsumenten fore-
drar lokalt producerade livsmedel.

Livsmedel och modern teknik
Inom all tillverkning har det sedan tidernas begynnel-

se skett en snabb teknisk utveckling. Tdank bara pd
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industrialismens genombrott pa 30-talet. Denna ut-
veckling har ocksa funnits inom livsmedelsindustrin
dven om denna troligen varit den mest senfardiga.
Inte p&4 grund av okunnighet utan vad jag tror pa
grund av konsumentens instédllning till mat.

Vi kan nog vara vertygade om att livsmedelstekni-
kerna inte anvinder all sin tekniska kunskap om livs-
medelsproduktion just for att anvdndande av denna
kunskap skulle skrimma bort konsumenten.

Inom alla andra omridden som bilar, hemelektro-
nik, resor, sjukvard vill vi ha det senaste och mest
moderna. Men det hir giller inte konsumentens in-
stillning till mat. Har dr konsumenten konservativ.
Kanske det dr sd — vilket nog i grunden ir riktigt —
att ndr det giller livsnira foreteelser som mat, kirlek,
barn sa dr vi konservativa. Vi vill kinna denna nirhet
till maten. Vi vill ha mat fran fabriken i nérheten. Vi
vill 4ta som vi brukar géra. Som vi gjort tidigare. Det
ar trygghet. Det dr kvalitet.

Det vet industrin om och spelar girna p& véra
kédnslor nar det giller gammaldags mat”. Det finns
gott om gammaldags” och hemlagad mat. Mat som
pad mormors och mammas tid. Det dr kvalitet. Tank
efter hur ofta Du mott dessa pastdenden. Det 4r bara
trakigt att det oftast dr den vilkdnda riksblandningen
av medioker kvalitet. Tyvérr, ndar det kunde bli sa
bra.

Malet maste vara att med modern teknik astad-
komma livsmedel med garanterat hog sdkerhet pa
kort och lang sikt och med hog kvalitet ifriga om
ravaruinnehdll, nidring, smak och Ovriga sensoriska
egenskaper. Det dr vi vdrda. Fick vi sedan — som i
stora delar av ovriga Europa — ldgre matpriser, 6kad
konkurrens och ett storre utbud skulle sidkerligen
svenska konsumenter bli utomordentligt n6jda.
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