Nyhetsbrev 4 2008
Natriumglutamat géms under nya namn

Var kamp mot natriumglutamat borjar ge resultat. Allt fler foretag borjar ta bort
smakforstarkare i sina varor och anledningen ar att de forstar att vi konsumenter
staller storre krav idag an vi gjorde for nagra ar sedan och véljer varor utan
glutamater.

Campbells den stora engelska matjatten var forst ut under 2008, genom att redan
nar de kopte foretaget Bong vid arsskiftet, meddela att de skulle avveckla
glutamaterna i sina flytande buljonger under aret, vilket man ocksa gjort i de
flesta smaker.

Konsum tog fram en ekologiska gronsaksbuljong som inte innehdll glutamater
och Parsons chark i Skane lanserade sin nya serie charkprodukter helt utan
glutamater under hosten. Parsons har till och med klistrat pa en stor gul rund
lapp, pa en del av sina produkter, dar det star ” Ej tillsatt natriumglutamat
E621”. Dessutom har Parsons tagit bort en del andra tveksamma tillsatser i flera
av sina produkter vilket vi far appladera.

Hoppas bara att de fortsatter med denna satsning dven efter det eventuella
agarbytet 2009. Swedish Meats kdper Parsons Chark den 15 januari om det
godkanns av Konkurrensverket, sa det géller att vara vaksam och lasa
innehallsdeklarationen ordentligt.

Nu kommer i och for sig Parsons att drivas helt och hallet som ett enskilt foretag
I koncernen, men man vet ju aldrig, den nya dgaren kanske har storre vinstkrav
och anser att fler tillsatser behovs for att de ska tjana mer pengar.

Varfor andrade Parsons sina produkter?

Flera hundra personer i veckan ringde under var och sommar till kundtjanst och
klagade pa de manga tillsatserna i den fardigskurna skinkan. (9 st.) Till slut
borjade det ga upp for foretaget att detta var pa gransen till en "folkstorm” och
att de maste gora nagot at saken. Och till deras stora férvaning, sa visade det sig
att skinkan inte smakade sdmre nér glutamaterna togs bort.

Se upp for naringsjast

Pa senare tid har ett flertal personer kontaktat mig och undrat varfor de aterfatt
sina diarreer, sin huvudvark och sina utslag som varit borta sedan det slutat kopa
mat som innehdll glutamater. Anledningen ar att en del oseridsa foretag forsoker
lura oss konsumenter genom att blanda i glutamat under ett annat namn,
ndmligen néringsjast.

Det finns flera olika former av néringsjast och tillverkaren behover inte ange
vilken som finns i produkten. Vissa sorters naringsjast kan innehalla sa mycket
som 30-40% natriumglutamat, medan andra naringsjastsorter inte innehaller



nagon tillsatt glutamat alls, utan bara en lite del naturlig som vi lattare kan klara
av.

Forskare vid University of North Carolina kom under aret med en
forskningsrapport om att glutamaterna kan orsaka viktproblem. Personer som
dagligen at kost med natriumglutamat 6kade risken for 6vervikt med 300% om
de jamfordes med en grupp som inte at natriumglutamat alls.

Ny tillsatsfri leverpastej

Pa Hemkop har det pa senare tid dykt upp en leverpastej helt utan tillsatser. Att
fa uppleva en charkprodukt utan E250 (natriumnitrit) trodde jag inte att jag
skulle fa vara med om sa lange vart Livsmedelsverk finns med i bilden.
Foretaget som tillverkar leverpastejen heter Tulip och har sin produktion i
Danmark. Alla ravaror ar ekologiska och produkten heter Ekologisk Baconpastej
och innehaller:

Ekologisk grislever (33%),

vatten

Ekologisk bacon (12%) (gjort av ekologiskt brostflask och ekologiskt salt)
Ekologisk potatis

Ekologiskt griskétt (9%)

Ekologiskt fett flask

Ekologiskt majsmjol

Ekologisk sval

Ekologisk torkad 16k

Ekologiskt salt

Ekologisk majsstarkelse

Ekologiskt socker

Ekologiskt druvsocker

ekologiska kryddor

Innehaller ingen laktos eller gluten.

Ring och klaga aven du

Om vi fortsatter att ringa till producenter som envisas med att blanda i
natriumglutamat i sina produkter och klaga pa innehallet, sa ar jag dvertygad om
att det inte tar sa manga ar innan maten ar fri fran natriumglutamat. Lat dej inte
luras av att de sdger att de anvander bara en naturlig glutamat. Den naturliga
finns aldrig med som E-nummer eller som namn. Finns glutamaten med i
innehallsforteckningen ar den tillsatt.

Under aret har vart jobb med att fa bort "varstingarna” resulterat i att E128, den
farliga AZO-fargen och E216 och E217, tva av de farligaste konserverings-
medlen forsvunnit och inte anvands langre.
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