Sidan 4

TILLVERKNING SMOR
Gradden separeras fran mjélken och
pastoériseras vid 90 — 95 grader.

Vid kdrningen bearbetas gréadden

mekaniskt s att det bildas smorkorn.
Karnmjoélken med mycket lag fetthalt
avlagsnas och smorkornen skéljs av
med kallt vatten.

Smorkornen saltas och dltas mekaniskt

sa att en jdAmn smoérmassa bildas och
l fuktigheten blir jamnt férdelad.

Smoret far sin karakteristiska smak fran
speciella bakteriekulturer som idag
? odlas separat och sedan tillsattes.

En helt naturlig produkt som vi levt med

: under tusentals ar, dar de fettlésliga
@ néaringsdmnena och vitaminerna finns
kvar i sin naturliga form.

L\ Att méttat animaliskt fett skulle vara
skadligt ar en myt fran 1950-talet som
visade sig vara felaktig. Det ar tvartom

nyttigt enligt praktiskt taget all senare
forskning. Alla mammor som ammar
sina barn matar sina barn med mattat

‘ fett och allt fett i var kropp ar mattat fett.

@ m" Mer smérig information >> www.|chf.biz

>> Www.jobbpartiet.se

Kallor:

Margarin. Ett livsmedel, men hur och varfér? Sveriges Konsumenter i Samverkan.
(http://www.konsumentsamverkan.se/11verk/kampanj/saker/m-fakta.html)

Margarin — en hélsorisk
(http://www.2000taletsvetenskap.nu/tidning/03nr2/03-2art7.htm)

“Doktor Dahlqvists guide till battre halsa och viktkontroll”
(http://blogg.passagen.se/dahlqvistannika/)

Smér — Smértillverkning
(http://www.livsmedelssverige.org/livsmedel/animalier/mjolk/smor2.htm)
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MARGARINBLUFFEN

-- Margarin, Fettsyror och Din Halsa --

For att uppratthalla en god hélsa ar det viktigt att vi ater de ratta
omegafettsyrorna i var kost. Hydrerade fetter sdsom margarin
ar icke-mat med giftverkan och bér undvikas till varje pris.

Betydelsen av fettsyror

Fettsyror &r nédvandiga for att vara celler skall fungera normalt
och forbli vid liv. Cellmembranen tillater passage av
nédvandiga mineraler och molekyler in och ut fran vara celler.
Friska cellmembran hindrar farliga kemikalier och organismer
som virus, bakterier, mégel och parasiter fran att passera in i
cellen. Dessa membran innehaller ocksa kemiska receptorer
fér hormoner, kroppens centrala budbérare. Fettsyror ar
inblandade i orakneliga kemiska processer i vara kroppar och
utnyttjas som byggelement fér vissa hormoner.

Margarin

Hydrering blev populért i USA eftersom denna typ av olja inte
férstors eller blir harsken lika l1&att som normal olja och déarfor
har langre hallbarhet. Du kan lamna ett block margarin utom-
hus i aratal och varken mdgel, insekter eller gnagare kommer
att rora det. Margarin ar “icke-mat”! Det ar uppenbart att endast
manniskor &r dumma nog att &ta det! Eftersom fetterna i
margarin ar delvis hydrerade (dvs. inte fullt mattade) kan
fabrikanterna h&vda att det &r "fleromattat” och marknadsféra
det som hélsosam mat.

Eftersom industriellt tillverkade transfetter inte finns i naturen
vet inte vara kroppar hur de skall hantera dem pa ett rationellt
satt och de fungerar som gift gentemot viktiga cellaktiviteter.
Kroppen férsdker utnyttja dem i cis-form och de hamnar i
cellmembran och andra stéllen i kroppen dar inte borde vara.

Under senare ar har matningar av transfetter i membranen hos
manskliga réda blodkroppsceller varit sa hdgt som 20 procent,
nér det borde varit noll. Réda blodcellskroppar anvandes for att
de var lattillgangliga och det ar rimligt att antaga att de flesta
andra cellmembran i kroppen ocksa innehaller dessa onaturliga
fetter.

Published initially in Nexus Magazine, Volume 4, #2 (February-March 1997). PO Box
30, Mapleton Old 4560 Australia. (http://www.drcranton.com/nutrition/margarin.htm)
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Bensinrester fran battankar. Vegetabiliska oljor far transporteras i
samma tankar som t.ex. bensinkolvaten och lésningsmedel (aceton).

Vid den kemiska behandlingen utplanas, reduceras eller férandras
viktiga naringsdmnen och vitaminer som &r Iésta i fett, sdsom naturliga
vaxtsteroler, antioxidanter, karotenoider etc. Dessa amnen forstdrs av
kosmetiska skal - genom att ta bort de naturliga egenskaperna kan fett-
massan sedan ges ny farg, lukt och smak. Man vill géra en kemiskt
framstalld smdérimitation.

Tidigare hardades margarinoljorna fér att de skulle bli fasta. Man férde
in de flytande oljorna i hardningsreaktorer tillsammans med vate och
nickelspan. Under hogt tryck och varme bildas en fettmolekyl som miste
sin ursprungliga och naturliga form, sa kallade transfetter bildades (ej att
férvéxla med naturliga transfetter som finns i kons mage). Industriellt
tillverkade transfetter &r oerhort giftiga och bara nagra grams intag per
dag hojer dramatiskt risken for hjartinfarkt (darom ar expertisen enig).

Nu for tiden "omestras” fettet till margarin istéllet. | en omestringsreaktor
reagerar fettet med natriummetylat (ett mycket riskabelt och reaktivt
amne). Da klipps fettmolekylerna sénder och det bildas ett "hav” av
glyceroldelar och fria fettsyror. Sedan inaktiveras natriummetylatet och
fettsyrorna hoppar tillbaka till glyceroldelen, i helt nya och slumpartade
och onaturliga positioner. Reaktionen ar kanslig och fettet maste for-
behandlas kemiskt innan omestring sa att halten av fukt, fria fettsyror
och peroxider blir sa lag som majligt.

Det finns inga bevis for att de omestrade margarinerna ar mindre farliga
an for halsan an de industriella transfetterna. Det &r éverhuvudtaget inte
testat av fabrikanterna eller av oberoende forskare.

Ut kommer en brun oaptitlig blandning som tvattas och deodoriseras.
Natriummetylatet ombildas till metanol och natriumhydroxid och man vill
genom deodorisering pressa ner metanolhalten. Det bildas ockséd sapa
som tvattas ut. Omestring gors bland annat for att fettet skall fa de
avsedda egenskaperna i munnen (“eating qualities”).

De kemiska behandlingarna kallas for “raffinering” och den neutrala
tvattade och deodoriserade fettmassan ar utan naturlig smak, lukt eller
farg. Detta for att fettmassan sedan skall kunna anvéndas i kosmetika,
malarfarger, skarvatskor eller margariner. Sedan far var och en tillféra
tillsatser, farga upp och parfymera fettmassan efter eget behov. Hud-
kréam blir vit och far sin egen lukt, margarin blir gul och far smdrarom.

Margarinet ar atklart. Lattmargarin fas genom att blanda med hélften
vatten, emulgeringsmedel och konserveringsmedel. Bon apétit!
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Palmolja eller kokosfett
med hog halt mattat fett,
rapsolja ...

O

Reaktor-
Kemikalier tankar

”Raffinerat”
fett

Sverkers
tunna

Livsmedelsverket reckommenderar lattmargarin.
Om du far vilja, vad valjer du da?



