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LA TA -ingredienser:

+ Vatten

+ Vegetabiliskt fett
+ Vegetabilisk olja
+ Filmjolk

/

+ Modifierad starkelse
(tapiokabaserad)

+ Salt (1,5 %)

|

4+ Emulgeringsmedel (sojalecitin
och E471 av vegetabiliskt fett)

4+ Konserveringsmedel
(kaliumsorbat)

+ Arom

_—

+ A- och D-vitaminer.

Margarin

(en av de mest
kemikaliserade av alla
matliknande produkter)
kan innehalla rest av:
* Extraktionsbensin

* Fosforsyra

e Lut

Ca 57 % av vikten utgors av vatten. Emulgeringsmedel &r tillsatt for att fettet
skall blanda sig med vattnet och konserveringsmedel for att den vattenstinna
blandningen inte skall mégla. LATTA &r ca 40 % dyrare &n naturligt Bregott
(smér & rapsolja), om tillsatt vatten raknas bort.

Kemiskt omestrat fett fran palmolja (miljéhot), kokosfett, rapsolja, ......
Under industriprocessen bildas fér kroppen (t.ex. hjarna och cellmembran)
onaturliga fettmolekyler vars hélsorisker ar outforskade.

Vid modifieringen férandras starkelsens egenskaper sa var kropp inte kénner
igen den som en naturlig stérkelse, utan den stér istallet kroppens funktioner.
De restprodukter som kroppen inte kan bryta ner, paverkar cellerna och dess
formaga att kopiera sig. Nar en cell blivit stdrd och inte fatt ratt egenskaper
stoter kroppen bort cellen och bérjar bygga en ny. Problemet ar att det tar
kraft fran vart immunfdrsvar att tillverka och stéta bort celler och vi blir Iattare
mottagliga for férkylning, influensa, allergier och munsar.

Den stdrsta méngden bensin nér oss sannolikt med sojaprodukter som
sojaolja, sojaprotein, sojalecitin etc. Sojalecitin ar ett kapitel for sig. Hela
sojaindustrin ar uppbyggd runt bensin. | princip mal man sojabénorna och
blandar mjélet med varmt vatten och bensin, fér att dra ut vad man vill ha eller
férandra egenskaper. Sedan férséker man driva av bensinen genom upp-
hettning. Men just sojalecitin &r virmekansligt och tal ingen varmebehandling,
varfor just denna sojaprodukt sannolikt innehaller hégre bensinrester &n andra
sojaprodukter. Livsmedelsverket |&t fér ndgra ar sedan analysera margariner.
Det visade sig da att flera av vara lattmargariner innehdll férhallandevis héga
halter av bensin. Foéretagen angav da att bensinen kom med sojalecitinet. Da
lecitinet utgér en liten andel av ett margarin maste halterna i lecitinet var
mycket hdga, for att na upp till ndstan 1 mg/kg i margarinet, som da var fallet.

* Blekmedel

* Nickelkatalysator
(vid h&rdning)

* Natriummetylat
(vid omestring)

» Aceton

* Metanol

Konserveringsmedel kaliumsorbat E202 ar en riktig varsting. Ett av de &mnen som
pa sikt framkallar KOL hos rékare och dessutom en av de konserveringsmedel
som kan ge astmaanfall om man &r astmatiker. Det ar inte ovanligt med svara
allergiska reaktioner. E202 &r ett av de konserveringsmedel som varnades for i en
engelsk undersékning da amnet kan géra barn oroliga och aggressiva. Nitrit och
nitrat E249-E252 reagerar med sorbater E200-E203 och bildar mutagena kemiska
féreningar som skapar bestaende arftliga skador. E250 finns i de flesta palagg,

(vid omestring)

« Kemikalier fran
battankar

Smérarom, diacetyl, en starkt luktande och brandfarlig kemikalie. Ger sm&érsmak.

» Gul farg E160b

Kallor:
www.latta.se
www.utbildningscenter.se

Majs genmodifieras for att utveckla vitaminer som léses ut med hjalp av
extraktionsbensin. Nagot som vi helt bér bojkotta da var kropp inte kan
tillgodogoéras sig dessa falska vitaminer pd ratt satt och da dessutom
extraktionsbensin &r cancerogent.

Mer information pa
WWW.LCHF.BIZ &

Www.iobbgartlet.se -

Lattmargarin

Opétvingas

vara skolbarn
[~

Smorimitationen L TA ar ca 40 %

dyrare an den akta varan Bregott.
-




MARGARINTILLVERKNING Borneos regnskog fortsétter att skévlas och

ersatts av jattelika plantager med oljepalm.

1. Bensinrester fran battankar. Vegetabiliska oljor far transporteras i samma _——
tankar som t.ex. bensinkolvaten och I6sningsmedel (aceton).

2.  Vid den kemiska behandlingen utplanas, reduceras eller férandras
viktiga naringsdmnen och vitaminer som ar lésta i fett, sdsom naturliga
vaxtsteroler, antioxidanter, karotenoider etc. Dessa @mnen forstérs 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 @ Paimolja eller kokosfett

med hég halt mattat
fett, rapsolja ...

framstalld smorimitation.

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

Nu fér tiden "omestras” fettet till margarin istallet. | en omestrings-reaktor
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 kénslig och fettet maste férbehandlas
kemiskt innan omestring sa att halten av fukt, fria fettsyror och peroxider
blir s& lag som mgjligt.

Reaktor-

Raffinerat

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

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

5.  De kemiska behandlingarna kallas fér "raffinering” och den neutrala
tvattade och deodoriserade fettmassan &r 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. Hudkram
blir vit och far sin egen lukt. Margarin fas genom att farga det raffinerade
fettet gult och tillsatta smdrarom och syntetiska vitaminer.

6. Margarinet &r atklart. Lattmargarin f&s genom att blanda med drygt hélften
vatten, emulgeringsmedel och konserveringsmedel. Bon apétit! Livsmedelsverket rekommenderar lattmargarin.

Om du far vélja, vad valjer du da?

Val underbyggt skolarbete ”Margarin som miljéhot” >>
www.konsumentsamverkan.se/11verk/kampanj/livsmedel/fettdebatt/skolarb.htm

SMOR Ditt val \/LCHF.se"

Blis L. A dig frisk och smal
+ Gradden separeras fran mjélken och pastériseras vid 90 — 95 grader. G;éz?;filen till ettgj%riskare liv

+ Vid kérningen bearbetas gradden mekaniskt sa att det bildas smérkorn. Karn-
mjolken med mycket lag fetthalt avidagsnas och smérkornen skéljs med kallt vatten.

+ Smorkornen saltas och altas mekaniskt sa att en jamn smérmassa bildas och
fuktigheten blir jamnt férdelad.

+ Smoret far sin karakteristiska smak fran speciella bakteriekulturer som idag odlas *

™
separat och sedan tillsattes. i l “m

En helt naturlig produkt som vi levt med under tusentals ar, dar de fettlésliga naringsdmnena

och vitaminerna finns kvar i sin naturliga form. Smér ger mattnad utan fetma och nér smér-

konsumtionen minskade 6kade &vervikten kraftigt >> www.|chf.biz/images/smor_overvikt.jpg.

S,
Att méttat animaliskt fett skulle vara skadligt &r en myt fran 1950-talet som visat sig vara helt @
felaktig (www.youtube.com/watch?v=v8WA5wcaHp4). Det ar tvartom nyttigt enligt praktiskt taget all
senare forskning. Alla mammor som ammar sina barn matar sina barn med méttat fett och allt
fett i var kropp &r mattat fett. Har naturen fel och Livsmedelsverkets "experter” ratt?

Genom att dricka helmjélk och ata naturligt smér eller Bregott gynnar vi svenska mjélkbdnder
och frAmjar 6ppna svenska landskap. Naturlig, nyttig, naringsrik, energirik och billig mat.

Referenser, studier, fakta, lankar & information >> www.|chf.biz & www.jobbpartiet.se

Kallor:
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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)



