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Det er (gko)logisk, at det ER sundere

Fra tid til anden popper der undersggelser op om, hvorvidt gkologiske fegdevarer
er sundere end de konventionelle eller ej. Alt efter hvad der males pa,
offentliggeres forskellige resultater.

Det er altid tvivlsomt at udrabe en fadevare til at vaere sundere end en anden, isaer
hvis man blot vurderer ud fra enkeltdele: fx vitaminer eller antioxidanter. Men
pressen elsker at kunne udbasunere "det er sundere” eller "det er ikke sundere”.
En helhedsorienteret vurdering af sundhedseffekten, hvor alle parametre
medtages, vil til gengald vaeere meget kompleks om end fuldstaendig umulig.

Jeg vaelger en helt anden ikke-videnskabelig logisk tilgang:
Man kan sparge sig selv, hvad der er sundest: at spise giftrester eller lade vare
med at spise giftrester? Der blev fundet giftrester i 53% af alle prover af
konventionelt dyrket frugt og grent i seneste pesticidrapport fra
Fodevarestyrelsen. Arets topscorer var en chiliprgve fra Thailand, som viste sig at
indeholde intet mindre end 10 forskellige pesticider, teet fulgt af en prave med
italienske vindruer, der indeholdt 9 forskellige. | de danske frugter fandt man
"kun” gift i de 39%. Det blev i gvrigt rost i pressen, fordi der var giftrester i 75% af
de udenlandske. Men smag lige pa den: Giftrester i naesten 4 ud af 10 danske
frugter man satter t&nderne i!

Man kan male pa vitaminer og sma antioxidanter alt det man vil: Gift er gift, -
ogsa i sma mangder.

@kologi er gavnlig for naturen, og derfor, i min terminologi, ogsa gavnlig for
vores sundhed og helbred. Vi henger ulgseligt sammen med naturen, vi er
afhangige af den. Et godt eksempel er vores grundvand, som nu er truet af
pesticider. Hvert ar bliver der lukket mere end 100 boringer af denne grund. Vi
ved at gkologisk dyrkning ikke forurener grundvandet med sprgjtegifte.
Beregninger viser at for hver liter gkologisk malk der kgbes i stedet for den
konventionelle, skanes 200 liter grundvand for at blive blandet op med pesticider,
for hvert 1 kg gkologisk havregryn er det 680 liter der skanes, for hver bakke med
6 oko-2g er det 450 liter.

Og sa er der alt det industrien kan finde pa at forarbejde ravarerne med: Der er
370 forskellige E-numre tilladt i Danmark, blandt andet kunstige sedemidler,
smagsforstaerkere, madparfume og farvestoffer. Bade smagsforstaerkere og det
kunstige sedemiddel Aspartam® kan pavirke nervesystemet negativt, ligesom det
er dokumenteret, at en raekke tilladte farvestoffer kan forarsage hyperaktivitet hos
barn. Ingen af disse er tilladt i gkologiske fadevarer. Der ER 49 tilsatningsstoffer



tilladt i den gkologisk produktion, ellers ville man ikke kunne lave gkologisk
vingummi eller smakager med bagepulver.

Nu er vingummi og smakager jo ikke pa nogen made sund spise. Men skal man
partout vurdere, hvilken vingummi, der er sundest, sa ma det da vaere den, der er
farvet med regdbede eller brendenalde fremfor de hyperaktive farver.

Jeg vil sluttelig afslare, at jeg selv til en hver tid er mere tryg ved at spise - og jeg
ville vaelge - en gkologisk vingummi fremfor et sprajtet a&ble, hvis jeg skulle. Jeg
vil ikke pasta, at vingummien er sundere, men den er hvert tilfelde giftfri.



