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Mezelk er ikke bare meelk og fedt ikke bare
fedt. PA samme made er videnskab ikke bare
videnskab og kvalitet ikke altid kvalitet.

Vi har en tilbojelighed til at mene, at videnskab
er en fast defineret sterrelse og nar 'videnskaben’
har fundet ud af noget, s er det nok sandt. Derfor
bliver vi ogsa forvirrede, nar videnskaben siger
noget den ene dag og det modsatte den naeste
- for begge dele kan jo ikke veere sandt! Det kan
det for sa vidt godt, for det kommer meget an
pa, hvad der er undersegt og hvordan. Feks. er
der undersegelser, der viser at CLA (konjugeret
linolsyre) bade har en positiv og en negativ effekt
pa immunsystemet. Men CLA stér for en reekke
af konjugerede linolsyrer og det kommer an pa,
hvilken linolsyre der er undersegt, og det bliver
ofte ikke oplyst, nar vi almindelige mennesker
harer om det i pressen. Saledes kan Taenk (1)
pa deres hjemmeside skrive, at der er "tendens
til negative effekter af CLA pa& immunsystemet”,
mens Ton Baars & Gerhard Jahreis i en artikel
(2) kan skrive at "iseer cis-9,trans-11-CLA har
en antiinflammatorisk virkning”. Det er fordi, de
undersogelser Taenk henviser til, er foretaget pa
andre CLA’s end den naevnte cis-9,trans-11-CLA.
Det er det samme, der ger sig geeldende med
fedtforskraekkelsen. Fordi maettede fedtsyrer af
animalsk oprindelse (3) har uheldige egenskaber
for sundheden er det ikke ensbetydende med at
alle fedtsyrer er sundhedsskadelige — tveertimod.
Nogle af dem er livsvigtige!! Desveerre far vi kun
det forenklede budskab om at spare pa fedtet.
Det samme gear sig geeldende med mezelk. Vi far
det kostrdd at drikke en halv liter fedtfattig (4)
mezelk om dagen, bl.a. fordi maelk indeholder kalk,
der er godt for knoglerne, men ogsa er en kilde
til proteiner, som vi skal opbygge og vedligeholde
vores krop med. Men der er ingen (fa) i den offi-
cielle verden, der i den forbindelse taler om masl-
kens kvalitet eller om kvaliteten af de bestanddele
maelken indeholder.
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Vi lever altsd i en verden, hvor selv de officielle
anbefalinger ikke blot kan tages for gode varer,
men ma vurderes kritisk af den enkelte borger
eller forbruger: Hvad er saglig og uforudindtaget
videnskab, som ikke er baret af bestemte (ofte
okonomiske) interesser? Hvad er kvalitet? God
eller darlig? Det afhaenger i vid udstraekning af
gjnene, der ser. For hvornédr kan nogen af os
veere fuldstaendig forudsaetningslese? Vi har gerne
nogle preeferencer i den ene eller den anden ret-
ning, dvs. at det meste af det vi foretager os, er
baret af holdninger, som vi har dannet os gen-
nem de erfaringer, som livet har bragt os. Allerede
Goethe var opmaerksom pa dette, da han i sit lille
skrift "Forseget som formidler mellem objekt og
subjekt” redegjorde for de farer, der lurer, nar man
szetter sig for at undersege et faenomen og til slut
faelde dom over det, man har undersagt. Det er
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som at passere et bjergpas, siger Goethe, hvor
”indbildning, utdimodighed, forhastethed, selvtil-
fredshed, staedighed, fastlaste forestillinger, forud-
fattede meninger, bekvemmelighed” (5) m.m. nemt
kan tilslere og forvreenge den egentlige fremstilling
af feenomenet. Derfor er det at drive videnskab i
hej grad et spergsmél om ogsa at gere sig selv
til genstand for iagttagelse, samt at redegere for
sin forudindtagethed, ndr man offentligger sine
resultater. | den almindelige videnskabelige verden
er det i dag et kray, at man offentligger sine even-
tuelle skonomiske interesser i den forskning, man
bedriver, mens man endnu ikke behever redegare
for sin bekvemmelighed eller sin utdimodighed!
Det offentlige, dvs. fedevaremyndighederne, er
ikke pa samme made forpligtet til at fortzlle, at
de i deres radgivning af borgerne kan veere styret
af, at vi lever i et landbrugsland, hvor landbruget
har stor magt og indflydelse. Det er svaert ikke at
f& den tanke, at rAdet om at vi ber drikke en halv
liter meelk om dagen uden samtidig at rddgive om
kvaliteten af denne maelk, er styret af det konven-
tionelle landbrugs og fedevareindustriens magt.
Ton Baars, biodynamisk professor fra Kassel
Universitet, og hans kolleger har sat sig for at for-
ske i meelkens kvalitet, dvs. dens sundhedsegen-
~skaber for mennesket. Her ser Baars ikke blot
p& maelken i sig selv, men pa hvilken opvaskst
koen har haft og hvilket foder den har fiet. Bl.a.
har flere studier vist, at keer, iseer i alperne,
der graesser pa store graesarealer med et bredt
udvalg af forskellige plantearter og krydderurter
har en mere gunstig maelkefedtkvalitet end koer,
der er pa stald hele &ret og som fodres med
kraftfoder og majsensilage. Alpeengen vokser
hurtigt under lysrige og kolde omstaendigheder,
hvorved der dannes meget klorofyl i planterne og
greesset. Disse forhold bidrager til at maslken far
et hejt indhold af den konjugerede linolsyre cis-
9,trans-11, som omtaltes ovenfor, samt et haijt
indhold af omega-3 fedtsyrer (6). Det gaslder ikke

kun for alpeegne, men ogsé for omrader, hvor
keerne far lov at graesse frit den sterste del af aret
pé diversitetsrige marker.

Det er ogsa her, det blodynamiske landbrug
har gode muligheder for at udvikle mzselk med
en god fedtsyresammenseetning, hvis det lykkes
konsekvent at overholde princippet om “det luk-
kede kredsleb” og et dyrehold og en fodring, der
er i overensstemmelse med dyrearten. Dertil herer
ekstensiv greesning, at fremme artsrige graes-
ningsarealer, sasonmaessig kaslvning i foréret
og kun ringe brug af kraftfoder. Hvis kraftfoder
bruges, da lade det indeholde oliefra og olickager
fra raps og her og undgé silomajs (6, s. 37). Baars
og kollega er her ogsa inde p3, at prissatningen i
landbruget er vigtig i den forbindelse og her kom-
mer kvaliteten atter p& banen. Billig maelk f&r man
ved at producere den pa ensilage, majs og andre
kornsorter, men det giver en ringere fedtsyrekva-
litet i maelken. Derfor ber man ifelge Baars m.fl.
ikke kun tale om en ’fair’ maslkepris, men tilfoje
begrebet om en ’fair’ kvalitetsmaelk. Kriterierne
kunne her. veere CLA-indholdet og forholdet mel-
lem omega-3 og omega-6 fedtsyrer i maelken.

Med biokrystalisationsmetoden ser man pa
kvaliteten af meaelkens proteiner, sd sadanne
analyser kunne ogsa vaere en kvalitetsparameter
(endnu er metoden ikke egnet til rutineunder-
sogelser for proteinkvalitet, men der forskes i
omradet (7).

Ton Baars og hans kolleger henviser til under-
sogelser, der viser at den omtalte linolsyre, som
altsa iseer findes i komeelk fra keer, der kommer
pa graes og ikke far for meget kraftfoder og ensi-
lage, deemper sdkaldte inflammatoriske tilstande
i kroppen, tilstande der bl.a. ferer til allergier, men
ogsa til en lang reekke kroniske sygdomme. Han
ger ogsa opmaerksom pd, at maelkens videre
forarbejdning har stor indflydelse p& dens sund-
hedsmaessige egenskaber, bl.a. at homogenise-
ringen edeleegger fedtpartiklerne, som derefter
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kan optages ufordejede over tarmvaeggen, samt
at pasteuriseringen slar en gunstig bakterieflora
ihjel, samt at ogsa en raekke enzymer, som kan
bidrage til fordejelsen af maelken odelaegges
ved varmebehandlingen (6, s. 36). Amerikaneren
Ron Schmid er et menneske, der har keempet en
kamp for at fa r& maelk tilladt i USA (8). Ogsé han
pleederer for, at r& maelk af en god kvalitet har hel-
sebringende egenskaber, mens en meelk af darlig
kvalitet er sygdomsfremkaldende. Rudolf Steiner
pegede i sin tid p& maelkens szerlige egenskaber,
som formidler mellem himmel og jord: (9).

Det gaslder for keerne, som for os, at det ikke
er ligegyldigt, hvordan vi spiser og lever vores liv.
Da vi er det sidste led i fadekaeden, er det altsa
heller ikke uvigtigt, hvordan den fede vi indtager,
har groet og levet. Koens liv og fodring har betyd-
ning for, hvilke stoffer den udskiller i maslken,
ligesom den fede en gravid og ammende kvinde
indtager og det liv, hun lever, har betydning for,
hvilke stoffer der gar over i barnet og i hendes
maelk. Fedtstofferne er vigtige for det lille barns
udvikling, men ogsa for os voksnes kroppe. Det
vigtige ved fedtstofferne er bl.a. deres rolle i
immunsystemets funktion. Det har lsenge veeret
kendt, at omega-3 fedtsyrerne spiller en rolle
for at deempe et overreaktivt immunsystem, og
at vi i den vestlige verden spiser for mange af
omega-6 fedtsyrerne i en darlig kvalitet, som haijt
forarbejdede og raffinerede spiseolier, samt at vi
spiser for mange meettede fedtsyrer af animalsk
oprindelse med en darlig kvalitet. Dertil kemmer
de proteiner og hormoner og rester af antibiotika
m.m., som folger med. Derfor er det ogsa vigtigt,
at vi ikke kun fokuserer pa at fa de rigtige fedtsy-
rer, men pa hvordan vi i vrigt lever vores liv. Det
nytter altsd ikke, at vi drikker alpemeelk lige fra
koen, hvis vi samtidig fylder os med ked af ringe
kvalitet, osv.!
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Der er altsd ingen tvivl om, at spergsmélet om
kvalitet og maden vi behandler vore fedevarer pé,
er kommet for at blive. Det er dog ogséa sikkert,
at kvalitet bedemmes forskelligt alt efter hvilke
holdninger, vi hver isaer i avrigt har til livet — og
at videnskaben folder sig ud i hele dette brede
spektrum af holdninger og interesser. | sidste

" ende ma vi selv bedemme, hvad vi anser for godt

eller skidt. Det afhaanger af vores egne preeferen-
cer — eller maske evne til uforudindtagethed? Den
ma vi eve, som Goethe gjorde det. Det er en farlig
vandring gennem hgje bjergpas.
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