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Den norske forsker Elling Bere
(i stribet skjorte) kan betegnes
som fader til begrebet

»New Nordic Diet«. Han var
en df talerne pa tirsdagens
konference om New Nordic
Diet. Her talte han bl.a.om
alle de supersunde ber,

der hvert dr gar til spilde

i de norske skove.
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Velsmag er fedmeepidemiens vaben

|ldeen om en nordisk pendant til
middelhavskosten er inspireret af
norske Elling Bere, der forsker i
kostvaner og baredygtig fadevare-
produktion. FedevareSundhed

har spurgt, hvorfor netop nordisk
mad er svaret pa fedmeepidemiens

udfordringer
Interview

AF LOUISE LYKKE

Fedmeepidemiens forkla-
ring ligger dybt i os selv. For
det er bl.a. generne, der dik-
terer lysten til sed, salt og fed
mad. Det gav rigtig god me-
ning, dengang det var svaert
for mennesket at fa sul nok
pa kroppen. I dag holdes vo-
res preferencer for det so-
de, salte og fede i haevd af en
madkultur, der hylder billi-
ge, forarbejdede fodevarer,
der frister med netop dis-
se smage. Og hver gang vi
far det sade, salte og fede pa
tungen, nikker vores gener
bifaldende. Konflikten mel-
lem, hvad vores gener synes
om, og hvad der rent faktisk
er sundt for os — med den
livsstil, vi forer i dag - vok-
ser sig stadigt storre. Det er
altsd tunge kreefter, frem-

tidens sunde madkultur er
oppe imod.

Og netop derfor er det alt-
afgorende, at fedmeepide-
mien bliver bekeempet med
velsmag som véaben, me-
ner den norske forsker El-
ling Bere. Han kan betegnes
som fader til begrebet »New
Nordic Diet« og slar til dag-
lig sine folder pa Fakulte-
tet for Sundhed og Sport pa
Universitetet i Adger. Her-
fra argumenterer han, at en
ny sund madkultur ber kob-
les op pa Nordens ravarer,
for vi ma ikke glemme ver-
dens klimaudfordringer i
vores bestrabelser pa at go-
re mennesker sundere. Og vi
ma heller ikke udvande vo-
res kulturelle redder, mener
Bere, der bl.a. forsker i kob-
lingen mellem beredygtig
regional fodevareprodukti-
on og sundhed.

Hvorfor skal vi overhove-
det have en New Nordic Di-

et? Er middelhavskosten
tkke god nok?

»Det skal vi, fordi det gi-
ver mening at spise det, vi
har omkring os. Vi sparer
pa CO2-udslippet, som kli-
maudfordringerne tvinger
os til at fa nedbragt. Dertil
kommer, at restaurant No-
ma har gjort det nordiske
kokken til verdensklasse, og
det ville veere dumt ikke at
udnytte det potentiale. Til
sidst er der argumentet om
vores kulturlandskab. Ver-
den bliver et kedeligt sted,
hvis vi alle sammen spiser
det samme. Vi skal differen-
tiere os — det nordiske kok-
ken skal heller ikke udbredes
til hele verden. Middelhavs-
kosten fungerer for folk, der
bor ved Middelhavet, og an-
dre lande bor ogsa tage ud-
gangspunkt i, hvad der gror i
deres baghave. Det gor nog-
le lande ogsa med sundhed
som gevinst — tag feks. et
land som Japan.«

Men er det overhovedet
realistisk at fa folk til at for-
sage fodevarer fra andre dele
afverden end Norden?

»Det er et godt spergsmal
og meget svaert at svare pa.
Men i og med Opus-projek-
tet har faet sa stort et oko-
nomisk tilskud (100 mio. kr.
af Nordea-fonden, red.), ma
der jo veere nogle, der tror pa
idéen. Det er klart, at det ta-
gertid at eendre kostvaner og

madkultur, og der er en mas-
se barrierer. Men vi ma i det
mindste prove.«

Hvad ser du som de stor-
ste barrierer for New Nordic
Diet?

»Det bliver en stor udfor-
dring at komme vk fra vo-
res hang til fedt, sadt og salt.
Der er en stor konflikt mel-
lem, hvad vores gener far
os til at tro, vi skal spise, og
hvad vi har godt af at spise.
Det bliver en udfordring at
tage den kamp op. Men der
er ogsa det sociale aspekt. I
dagved vi, at det er de velud-
dannede og de rige, der spi-
ser sundest, mens de, der har
faerrest penge, keber de billi-
ge, forarbejdede produkter,
som man bliver tyk af. S& der
ligger en udfordring i bade

at fa det sunde til at smage
godt og gare det tilgeengeligt
for den bredere befolkning,
der kan veere begrenset af
gkonomi. Der bliver nok at
tage fat pa.«

Er der nogle scerlige nor-
diske ravarer, du haber, folk
bliver mere opmeerksomme
pa?

»Ja, sddan noget som de
nordiske ber og kal - f.eks.
gronkal, men ogsa skvalder-
kil og brendenzlde. Kal
som f.eks. gronkal kan man
faktisk fa til at gro aret rundt
i et koldt klima, og skval-
derkdl og brendenalder
har vi overalt i den vilde na-
tur og som ukrudt. Vi bru-
ger det bare ikke til noget. I
Norge har vi i gvrigt blabaer
og tyttebeer nok til at deek-

Hvad skal en ny nordisk kost besta af?

M Lokale baer og frugter.

B Grontsager som spidskal, guleradder, broccoli og blomkal.
Det som trives i et nordligt klima.

M Fisk fra de lokale have.

B Kgd fra vildt som radyr, hare, gas, nder og fasan. Ked fra
(fritgaende) koer, far og geder.

B Sunde planteolier, f.eks. rapsolie, der modsat olivenolie
kan dyrkes i Norden og indeholder masser af de sunde

omega 3-fedtsyrer.

B Korn som rug, havre og byg, der faktisk har bedre
vaekstvilkdr i Norden end den udbredte hvede. | dag
bruges det meste havre og byg som dyrefoder.

(Kilde: Elling Bere)

ke alle nordmends daglige
frugtbehov, men det udnyt-
ter vi heller ikke. Faktisk har
vi mindst 28 andre spiseli-
ge ber i Norge, som vi ogsa
overser. Faktisk importerer
vi 93 pct. af vores frugt.«

Mange forbinder mdske
en ravare som kal med noget
lidt gammeldags?

»Ja, og det er derfor, vi har
brug for at gore de her gam-
le ravarer moderne igen. Og
der har vi igen en fantastisk
hjeelp i Noma, der har bragt
en ny vision for noget i virke-
ligheden meget traditionelt.
Vi skal vere bedre til at for-
ny de fantastiske ravarer, vi
har.«

Hvem er malgruppen for
New Nordic Diet?

»I Opus-projektet er det
jo iser bernene, men faktisk
ma vi ikke glemme de voks-
ne, for bern spiser jo der-
hjemme storstedelen af ti-
den. Konceptet bor vere for
alle, men jeg synes, det er
rigtigt at satse pa bernene,
for det er dem, der er mest
potentiale i. Jo tidligere vi
forseger at eendre vaner, jo
storre er sandsynligheden
for, at vi holder fast i de sun-
de vaner som voksne.«
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