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			Tak

			Tak til min familie, som deltog i efterforskningen,

			og til min bror, der fik mig på sporet.

			

			

		

	
		
			Citat

			“Det ville i sandhed være vanskeligt at nævne én eneste 

			fødevare, der ikke findes i forfalsket form; og der findes nogle, 

			der næsten er umulige at opdrive i naturlig form.”

			friedrich accum, 1820

			

			

		

	
		
			Mats-Eric Nilsson

			Hver eneste dag udgives der en ny kogebog. Det her er ikke en af dem. Det er en bog om mad helt uden opskrifter: I stedet handler den om selve fødevarerne. Om det, der sker med dem, før de når frem til dit køkken. Om det ved de fleste mennesker kun ganske lidt. Selv blandt dem, der går op i at lave og spise ‘god mad’, er der ikke mange, der har tjek på, hvad det egentlig er, de lægger ned i deres indkøbsvogn.

			Vi køber dyre olivenolier. Planlægger nøje vores festmåltider. Men til hverdag sætter vi store mængder tilsætningsstoffer og surrogater til livs. En del af den forfalskede mad er helt klart usund. Men de fleste forsøgsrotter plejer at overleve de mange kemikalier. 

			Smagen derimod testes ikke. For myndighederne er det vigtigste, at maden ikke er direkte sundhedsskadelig. Når det er på plads, står det enhver frit for at sælge brød, som ikke er brød, cider, som ikke er cider, is, som ikke er is.

			Er der overhovedet længere nogen, der går op i dette? En isproducent fortalte mig, at det ikke kun er udgifterne, der gør, at vanilje i stadigt stigende grad erstattes med en substans, der udvindes af rådden gran. Ifølge ham er de fleste forbrugere så smagsforstyrrede af at fortære de kunstige stoffer, at de ikke længere formår at sætte pris på de naturlige.

			Tænk, hvis han har ret?

			Det nægter jeg at tro på.

			Mats-Eric Nilsson

			Stockholm, 2007 (opdateret februar 2014)
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			Uventet klar tale

			Det var let at se, at det nyhedsbrev, der fyldte min computerskærm, ikke var skrevet til sådan en som mig – eller til nogen anden forbruger for den sags skyld. Jeg scrollede langsomt nedad og lod hvert et ord synke ind, alt imens jeg blev mere og mere forundret.

			Nyhedsbrevet var til intern brug i fødevareindustrien og stilet til beslutningstagere inden for kødbranchen. Især dem, der arbejder med færdigretter og forarbejdet kød af forskellig slags. Det var altså en unik mulighed for at lytte med i smug. Her kunne jeg som forbruger af fødevarer få et indblik i, hvordan folk i branchen taler til hinanden, når vi, der skal spise maden, ikke er inden for hørevidde. Tonen var positiv og optimistisk. Et problem var ved at finde sin løsning.

			Det var den danske virksomhed Chr. Hansen, der havde den glæde at meddele, at de netop havde udviklet et produkt til alle de fødevareproducenter, hvis produkter lider af det problem, at de ganske enkelt ikke smager tilstrækkeligt godt, fordi de undervejs i den industrielle proces har fået tilsat forskellige kemikalier og almindeligt vand.

			Denne mangel på smag mente danskerne nu at kunne råde bod på. Virksomheden havde udviklet hele ni nye stoffer, som de forsikrede om, ville “sikre” smagen af kød i kyllinge-, svinekøds- og oksekødsprodukter. Ved hjælp af de nye tilsætningsstoffer var det ifølge virksomheden muligt at fortsætte med emulgatorer, vandindsprøjtning og andre fremstillingsmetoder, som ellers ville udtynde kødsmagen.

			De nye stoffer kunne anvendes sammen med andre tilsætningsstoffer som ‘byggeelementer’ eller alene som såkaldte smagsgivere i produkter, hvor smagen af kød var nødvendig.

			“Vi har ikke blot udviklet disse smagsstoffer med henblik på, at de kan give en rigtig kødsmag, men også med henblik på, at de er let håndterlige og omkostningseffektive for producenten,” udtalte en repræsentant for Chr. Hansen i nyhedsbrevet.

			Han tilføjede, at de aktuelle stoffer er tilgængelige i de fleste af de “mest almindelige smagsvarianter”, og at de kan anvendes i mange forskellige slags kødprodukter.

			Den amerikanske virksomhed Red Arrow International, der har hovedkontor i Manitowoc, Wisconsin, er en anden stor aktør på markedet for aromaer og omsætter årligt for et tocifret antal milliarder kroner. Virksomheden sælger ikke almindelig kødsmag. I stedet forsøger den at rekonstruere, hvordan kødet ville have smagt og set ud, hvis det havde været grillet, røget eller stegt i ovnen.

			Kunderne, der har til huse over hele verden, er pålægsproducenter og producenter af færdigretter; alle dem, der ikke har noget imod at tage teknisk avancerede genveje uden at tale med forbrugerne eller restauranterne om det. Nøjagtig hvor mange cent man kan tjene ved at blæse på den traditionelle rygning af en fødevare og i stedet snyde en røget smag frem, beskrives i detaljer på virksomhedens hjemmeside. Når det handler om almindelig røget pølse, kan man, omregnet til kroner, tjene mere end 3 kr. per kilo. Med en årsproduktion på flere tusinde ton kan der let tjenes en mindre formue.

			Røgaromaerne, der kan købes som væske eller som pulver, produceres på Red Arrows fabrikker i USA. Ved hjælp af forkullet træflis skaber en røggenerator en røgsky, der føres ind i en tunnel med cirkulerende vand. Vandet absorberer røgen og gennemgår efterfølgende forskellige rensningsprocesser for derefter at blive tappet på dunke og tønder eller blive transformeret til pulver, klar til leverance til verdens pålægsindustri.

			Produktkataloget er fascinerende. Her findes et pulver, Grillin’ 2056, der rigtig anvendt kan efterligne smagen af kød grillet på gasgrill. Hvis man vil skabe illusionen om kød, der er grillet på trækul, bør man i stedet vælge Grillin’ 2055. Og hvis man ønsker, at forbrugeren skal tro, at hun spiser noget, der er grillet over åben ild, er det Grillin’ 2057, der skal bruges.

			Oven i denne mangfoldighed af aromaer producerer virksomheden også et specialsortiment, for eksempel Grillin’ Chef’s Grill 3105. Den giver indledningsvis en ganske kraftig smag af trækulsgrillet kød og følges af en mere subtil eftersmag af røget bacon.

			Som supplement til de mange grillsmage sælger Red Arrow en aroma, der bør anvendes med en vis varsomhed. Alle, der har grillet med trækul, ved, at man indimellem kommer ud for at svide kødet eller få aske på det. For at gøre illusionen komplet kan producenterne derfor købe Grill Scraping Flavor 1051, en røget aroma, der netop giver en let smag af aske.

			Men smag er jo ikke alt. Udseendet betyder lige så meget for det samlede indtryk, og Red Arrow sælger derfor også en række såkaldte browning agents, der skal give kødet den rette farve. Den seneste nyskabelse kan til og med skabe ‘grillstriber’, så man får indtryk af, at kødet har ligget på en grillrist.

			Kemisk set sker dette ved, at stoffer, der indgår i tilsætningsstoffet, reagerer med proteiner, der findes i kødets ydre lag, hvilket skaber varie­rende grader af brunhed. Midlet findes i to versioner: Den ene giver en gyldenbrun farve, der skal give det indtryk, at kødet er blevet lettere brunet af grillristen, mens den anden har en kraftigere sort farve, som om den kom fra en rist med kulrester.

			“Metoderne til anvendelse af midlerne varierer, alt afhængigt af hvilket produkt og hvilken produktionsproces der anvendes. Red Arrows specialistteam kan skræddersy systemerne, så de kan tilpasses så godt som alle ønsker,” skrev virksomheden i forbindelse med lanceringen af de to nye tilsætningsstoffer.

			Red Arrow tilbyder også sine kunder opskrifter. Til at simulere bacon med en mild, lettere asket smag, der giver indtrykket af, at den er blevet røget i en gammeldags pit oven (en form for jordovn), skal man bruge: svinekød, salt, fosfat, sukker, nitrit, natriumerythorbat, vand og en aromasubstans, der hedder Aro-Smoke 8056.

			Sådan gør man:

			
					1.	Tilbered lagen, begynd med at opløse fosfatet.

					2.	Brug magre skiver af kødet. Pump lage i dem, så de vejer 12 procent mere.

					3.	Vakuumtumbl kødet.

					4.	Varm det op til 53 grader.

					5.	Køl ned og skær i skiver.

					6.	Nu er kødet klar til at blive tilberedt efter den ønskede metode (i mikrobølgeovn, på stegepande etc.).

			

			Red Arrow er verdensførende inden for markedet af røgaromaer, men har også andre smage på lager. Toastin’ 9089 kan bruges til at få supper, dressinger, sovser, marinader og krydderiblandinger til at blive smagsmæssigt mere “komplekse og livfulde”. Den giver ifølge produktbeskrivelsens brutalt klare sprog “masseproduceret mad et strejf af hjemme­lavet”.

			Netop det her med ‘hjemmelavet’ er vigtigt. Det samme gælder ‘gammeldags’. I fødevareindustrien ved man, at forbrugerne i bund og grund er skeptiske over for industrielt forarbejdet mad. Altså gælder det om at skabe en oplevelse af noget andet, noget mere ægte.

			Også brød er virksomheden med til at forfalske. Ifølge Red Arrovs forskningskok simulerer ChraDex 7039, “at brødet er blevet bagt i en brændefyret ovn”. I deres brødopskrift indgår der desuden soltørrede tomater og oliven, der tilføres røgaromaer, så de angiveligt smager, som om de var blevet grillet på trækul.

			De fleste af os har sandsynligvis spist fødevarer, der indeholder produkter fra virksomheden, da Red Arrow leverer aromaer til både kød-, fjerkræ-, fiske-, snack- og grøntsagsindustrien. Nøjagtig hvilke fødevarer, det handler om, er svært at finde ud af, da producenterne ikke plejer at afsløre, hvem deres kunder er. 

			Den svenske distributør, Tarber Trading, opgiver, at de fleste – men ikke alle – virksomheder på deres kundeliste praktiserer noget, der kaldes for atomization. Det indebærer, at den amerikanske røg genskabes på den lokale fabrik ved hjælp af røgvæske og specialfremstillet udstyr. Pølserne og skinkerne fra virksomhedens kunder er altså ikke mere røgede af den grund – de har blot ligget i en lage med røgaroma.

			Hvordan forholder det sig for eksempel med discountmærket Eldo­rados skivede, røgede skinke, i hvis omfattende varedeklaration – med blandt andet E 407, E 451, E 500, E 331, E 301 og E 250 – ordet ‘røg­aroma’ er listet ind? Da jeg først spørger som almindelig forbruger meddeler Axfood (der driver flere dagligvarekæder), som ejer varemærket Eldorado, at skinken virkelig er røget. Men da jeg stiller spørgsmålet som journalist, medgiver virksomheden til sidst, at røgen er blevet frembragt af røgvæsken SmokeEz fra Red Arrow. Ifølge Axfood er der dog ikke, selv om det står på varedeklarationen, blevet anvendt nogen form for røg­aroma. Forklaringen er ifølge virksomheden, at man tidligere brugte aroma for at få en røgsmag frem, men at processen nu er forandret.

			I den lokale butik får jeg øje på Ridderheims’ stærkt røgede skinke, som ifølge reklamen på hyldekanten har fået guldmedalje i de svenske pålægsmesterskaber. “Gammeldags kraftig rygning har gjort denne skinke til manges favorit,” skriver producenten om pålægsskinken, der kan koste op til 229 svenske kr. kiloet. Alligevel kan man blandt de mange tilsætningsstoffer – efter druesukkeret, fortykningsmidlet, antioxidantmidlet, smagsforstærkeren og det hydrolyserede vegetabilske protein – præcis som på Eldorados lavprisprodukt finde tilsætningsstoffet røgaroma. Ridderheims meddeler mig, at de ryger deres skinke, og at aromasubstansen blot er tilsat for at forstærke røgsmagen. Hvor stor en del af den endelige smag af røget skinke, virksomheden har snydt sig til, er naturligvis umuligt at afgøre for kunden. (Et dansk eksempel: På varedeklarationen for Coops ‘Ålerøget spegepølse’ står der ‘tørret og røget’, men ud over kød, salt, krydderier, krydderiekstrakter, dextrose, sukker, antioxidanterne E 392 og E 301 og konserveringsmidlet E 250 og starterkultur er der også tilsat røgaroma).

			Eftersom rygning af fødevarer har en lang tradition bag sig, er informationen til forbrugerne på dette område nøje reguleret. Den svenske fødevarestyrelse er usædvanlig tydelig på dette punkt:

			“Hvis levnedsmidlerne ikke er blevet røget i traditionel forstand, men for eksempel har fået sin røgsmag gennem iblanding, dypning og pensling eller ved hjælp af spray, må det ikke opgives, at de er røgede. Forbrugeren må ikke vildledes til at tro, at disse levnedsmidler har den karakteristiske røgede smag og har fået den forlængede holdbarhed, som traditionel rygning medfører,” fastslår styrelsen.

			Men levnedsmiddelinspektørerne – som kan være nok så strenge over for mindre virksomheder – har tydeligvis ikke fundet nogen anledning til at se nærmere på Axfoods store sællert, som – i hvert fald tidligere – fik sin røgsmag fra netop aromastoffer.
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Is med spinat
En sommer sad jeg og min bror med vores familier på en gotlandsk bade­strand. Min bror havde netop købt pistacieis til hele banden. Efter at have studeret varedeklarationen på ispapiret udbrød han med et muntert smil:
“Er der nogen, der ved, hvad den her is indeholder?”
Han læste nogle af ingredienserne op og fortsatte:
“Hvordan kan man tillade, at sådan en gang kemisk sjap kaldes for is? Det er ikke pistacienødder, der gør, at den er grøn. Farven kommer fra E-numre og ... spinat?”
Vi troede ikke på ham og måtte selv læse det, der stod skrevet med småt. Mærkeligt.
Om aftenen lavede vi rigtig is af fløde, sukker, æg og hindbær fra haven. Snakken gik igen om den uægte is, vi havde fået på stranden, og lidt efter havde vi taget leverpostej, spegepølse, marmelade, saft, brød og kiks ud af køleskabet og spisekammeret for at se, hvad de egentlig indeholdt.
Vi fandt nogle lange, komplicerede varedeklarationer, der var fyldt med henvisninger til for os ukendte, kemiske stoffer. Hvad lavede alle de substanser, hvis navne vi dårligt kunne udtale, i disse enkle fødevarer? Hvorfor indeholdt de så små mængder rigtige råvarer? Kunne det virkelig være godt for noget?
Det ene spørgsmål førte til det næste. Men svar var der ikke mange af. Jeg bestemte mig for at forsøge at finde ud af så meget som muligt om den fabriksproducerede mad, vi til daglig sætter på bordet. Resultatet er denne bog.
En gennemsnitlig forbruger i den industrialiserede verden indtager hvert år 6-7 kilo tilsætningsstoffer af forskellig slags. Det er en betragtelig mængde, fordi de kemiske substanser er så potente, at det enkelte produkt kun behøver at indeholde en yderst lille dosis for at opnå den ønskede effekt.
Tilsammen køber den globale madindustri tilsætningsstoffer for et enormt beløb, der for nogle år siden blev vurderet til at udgøre mere end 130 milliarder kroner om året. Branchens vigtigste argument for tilsætningsstoffernes eksistensberettigelse er, at de forhindrer maden i at blive dårlig, og at de beskytter forbrugerne mod madforgiftning. Men andelen af de konserveringsmidler og antioxidanter, der skal forhindre, at fedtet bliver harsk, udgør blot 1 procent af den totale mængde tilsætnings­stoffer, der anvendes.
Ni ud af ti tilsætningsstoffer er i stedet i en vis forstand kosmetiske. Det vil sige, at de forandrer madens farve, smag, konsistens eller overflade­egenskaber. Ofte handler det om at forsøge at genskabe, hvad der er gået tabt i den industrielle proces. I andre tilfælde anvendes tilsætnings­stofferne som en billig erstatning for den råvare, der traditionelt plejer at indgå i produktet.
Formålet kan også være at øge produktets levetid på butikshylden og i spisekammer og køleskab. Fabriksbagt brød kan indeholde op til 16 kemikalier, så det stadig opleves som friskt, selv om det ikke længere kan siges at være det.
Så hvis du ikke hører til det mindretal, der plejer at nærstudere vare­deklarationerne, er det måske på tide at begynde på det. Gå ind i den nærmeste dagligvarebutik. Tag nogle tilfældigt udvalgte varer ned fra hylden og læs varedeklarationerne. Hvis dit syn ikke er helt perfekt, gør du klogt i at tage briller eller et forstørrelsesglas med. Teksten er ofte sat med bittesmå bogstaver og på en baggrund, der gør den ekstra svær at læse.
Forstår du, hvad du læser? De fleste forbrugere forstår ikke meget af, hvad de mange komplicerede fagtermer står for, og hvilken funktion de fremmede stoffer har i den mad, de slæber hjem fra butikken. Til sidst i bogen er der derfor en detaljeret E-nummerguide til de tilsætningsstoffer, der er godkendt af EU, i alt mere end 300 tilsætningsstoffer.
Men allerede her kommer en gennemgang af hovedkategorierne:
Fortykningsmiddel
Stivelse og andre fortykningsmidler anvendes for at øge fødevarernes om­fang og give dem en jævnere, mere attraktiv konsistens. De bruges for eksempel til at gøre yoghurt og babymad mere tyktflydende eller til at få buddinger til at stivne. Et af mange stoffer er algin, der bruges til at jævne salatdressinger, og som desuden indgår i cremer og lotion.
Den billige stivelse, som sædvanligvis udvindes af majs, erstatter ofte dyrere ingredienser. En fabrikant, der ønsker at reducere frugtindholdet i en frugtyoghurt, kan erstatte det med en blanding af stivelse og farve- og smagsstoffer.
Stivelse er særligt almindeligt i fedtfattige og angiveligt sunde produkter. Når man reducerer det naturlige fedt, mister fødevaren nemlig samtidig meget af sit omfang, men det kan en tilsætning af stivelse råde bod på.
Ofte står der ‘modificeret stivelse’ på emballagen. Det indebærer, at stivelsen er blevet forandret kemisk for eksempelvis at øge dens naturlige fortykningsevne, så man kan skabe nøjagtig den konsistens, som produktionsprocessen kræver. Der findes mindst 40 metoder til at modificere stivelse med forskellige syrer, enzymer og oxidationsmidler. Eftersom disse processer indebærer, at man manipulerer stivelse på molekyleniveau, er de ikke tilladte i økologisk produktion.
Modificeret stivelse har en lav næringsværdi og er i de fleste tilfælde kalorierig.
Emulgatorer og stabilisatorer
Med en emulgator kan man blande substanser, der normalt skiller, for eksempel olie og vand. Stabilisatorer sørger for, at denne forbindelse består under hele produktionsprocessen. Den mest almindelige emulgator er lecitin, som udvindes af soja. Det anvendes i en lang række produkter, blandt andre chokolade, bagervarer og frosne desserter, ligesom det indgår i læbestift, håndcreme og sæbe.
Overfladebehandlingsmiddel
Her handler det om at forandre overfladeegenskaber hos væsker, så man kan frembringe en række kunstige effekter, alt afhængigt af hvilket stof der anvendes. Det kan være at skabe skum eller omvendt at forhindre, at der opstår skum, at give sovsen en glinsende overflade eller en beskyt­tende hinde. Overfladebehandlingsmidlerne har et bredt anvendelsesområde, der spænder lige fra salatdressinger og jordnøddesmør til vaskepulver og shampoo.
Farvestoffer
Man behøver ikke at være fødevareteknolog for at indse, at stærkt turkist slik må indeholde en form for farvestof. Men også produkter, der ser mere naturlige ud, er ofte farvet på kunstig vis.
Det er her, at min brors pistacieis, der var farvet med spinat, kommer ind i billedet. Kunden tror, at is får en særlig skriggrøn farve, hvis man bruger pistacienødder. Egentlig ville den blive svagt grågrøn med et strejf af beige, men det ved de fleste isspisere ikke, eftersom de aldrig har været i kontakt med den ægte vare. Så for at opnå den forventede farve tilsatte isproducenten en tilpas mængde spinat sammen med farvestofferne E 141 og E 100.
Det hører dog til undtagelsen at farve med ren spinat. Mange af de farvestoffer, der dominerer markedet, er syntetiske. De såkaldte azofarvestoffer blev oprindeligt udvundet af stenkul, men fremstilles i dag kemisk i laboratoriet. 
Farvestoffer findes i en lang række fødevarer, og motivet for at bruge dem er selvfølgelig at gøre maden mere attraktiv for øjet. I mange tilfælde kan farverne skjule ingrediensernes dårlige kvalitet og dermed få produktet til at fremstå bedre, end det er. Indimellem er den hovedingrediens, produktet reklamerer for, slet ikke til stede, og farvestoffet er da sammen med aromastoffet afgørende for, at illusionstricket kan lykkes. I læskedrikke, snacks, dessertmix og slik forekommer farvestoffer i særligt store mængder.
Sødemidler
Foruden sukker af forskellig slags findes der 13 forskellige kunstige substanser, der anvendes som sødemidler. Det vurderes, at jordens befolkning forbruger omkring 15.000 ton af dem hvert år. Et førende produkt på markedet er det omdiskuterede sødestof aspartam. Det vurderes, at fødevareindustrien køber for en milliard dollars om året af dette produkt. Stoffet, som består af phenylalanin og asparaginsyre, fremstilles syntetisk og er 200 gange sødere end almindeligt sukker. Saccharin er dobbelt så sødt, men giver en metallisk eftersmag. For at maskere denne bismag anvendes saccharinet i kombination med aspartam i for eksempel lightsodavand, lavkaloriedrikkevarer og lavkaloriesyltetøj.
I almindeligt sodavand og mange andre fødevarer med et højt sukkerindhold er det efterhånden mest HFCS, der anvendes. Det er majssirup med et højt indhold af fruktose. Det fremstilles af majsstivelse, der behandles med syrer og enzymer, så det bliver op til otte gange sødere end sukker. Stoffet, der blev udviklet af japanske fødevareteknologer, begyndte at blive masseproduceret i 1970’erne. Det er billigere at bruge end almindeligt sukker, og i begyndelsen af 1980’erne gik både Coca-Cola og Pepsi over til at bruge HFCS. På den måde kunne de sænke deres udgifter til sødemidler med 20 procent. Samtidig gjorde de flaskerne større, hvilket har bidraget til den sodavandsepidemi, store dele af verden siden da har været ramt af.
Forskellige sukkerarter og syntetiske sødemidler indgår i dag i en lang række fødevarer. Også i fødevarer, som man ikke direkte opfatter som søde, for eksempel smørepålæg, skinke og færdigretter, som producenten ad den vej forsøger at gøre mere attraktive.
Smagsforstærkere
Smagsforstærker. Et ord, som lyder en anelse mystisk. Af hvilken grund skal smagen forstærkes, kunne man spørge. Men svaret er enkelt og højst rationelt: Fordi ingredienserne i for eksempel færdigretter er så ringe, at de allerede i udgangspunktet smager af for lidt, eller fordi de mister smag under produktionsprocessen. Smagsforstærkerne evner at narre vores smagssans, så vi opfatter maden som mere aromatisk, end den er. Det sker ved, at det smagsforstærkende stof påvirker nervespidserne på tungen og i næsen.
Den mest kendte og ældste substans er mononatriumglutamat (også kendt som ‘det tredje krydderi’), som, på trods af at den kan være sundhedsskadelig for personer med allergi, er tilladt i hele EU og anvendes bredt i store dele af verden.
Aromastoffer
Den klart største gruppe af tilsætningsstoffer er aromastofferne. Der er godt 4.500 af dem, og de forekommer i de fleste forarbejdede varer på butikkernes hylder.
Aromastofferne har to vigtige funktioner for madindustrien. Den ene er at simulere naturlig smag i produkter, der primært består af stivelse, fedt og indimellem sødemiddel eller sukker. Den anden er at forstærke smagsoplevelsen i fødevarer, som, på trods af at de indeholder naturlige råvarer, smager af for lidt, enten fordi kvaliteten af råvarerne er for dårlig, eller fordi den anvendte mængde ikke er tilstrækkelig.
Selv om aromastofferne bruges hyppigt og spiller en stor rolle i føde­vareproduktionen, kontrolleres de mindre omhyggeligt end andre tilsætningsstoffer. I EU betragtes de rent formelt ikke engang som tilsætningsstoffer og indgår således ikke i listen over E-numre, ligesom de ikke behøver at blive specificeret i varedeklarationen. Det er tilstrækkeligt, at producenten skriver ‘aromaer’ eller ‘aromastoffer’. Forbrugeren får altså ikke at vide, hvilken substans der konkret er blevet brugt.
En af årsagerne til, at aromastofferne får denne særbehandling, er, at de anvendes i så små mængder. Hertil kunne man modargumentere, at netop de små doser afslører, hvor kraftfulde disse stoffer er.
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