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forklarer Jens-Otto Andersen.

Han forsker i fgdevarekvalitet
- i et andeligt perspektiv vel at maerke.

af Lotte Gerdes,
journalist

Jens-Otto

| Andersen tilbringer
en stor del af sin
tid i laboratoriet i
Herskind, hvor han
ud fra fondsmidler
forsker i fgdevarers
kvalitet.

- Vi kan ikke nedbryde den moderne mad tilstraekkeligt.
Resultatet er bade sveekkelse og fpdevareintolerance,

En snes kilometer uden for
Arhus, der hvor vejen ender
og markerne bner sig gav-
mildt mod himlen, ligger der
et lille stykke paradis pa jor-
den. En lille landsby af tree-
huse i forskellige former og
farver. Husene omfavnes af
flere hektar jord, hvor der
dyrkes biodynamiske afgrg-
der.

I underetagen af et stort ly-
seblat treehus ligger Biody-
namisk Forskningsforenings
laboratorium for biokrystal-
lisation, der ledes af forsker
Jens-Otto Andersen.

Hans breendende interesse
for biodynamiske fadevarer
har spiret, siden han i slut-
ningen af 1970"erne arbejde-
de som landbrugsmedhjeel-
per pa biodynamiske garde.
Efter at have faet det grenne
landmandsbevis studerede
han pa Landbohgjskolen
(tidligere KVL), hvor han
blev feerdig som agronom i
1991. Ledestjernen for hans
senere arbejde, biokrystalli-
sation (se boks), mundede
ud i en ph.d.-afhandling i
2001.

Jens-Otto Andersens spiri-
tuelle vej blev grundlagt ef-
ter en steerkt personlig ople-
velse, der for alvor fik hans
gjne op for, at mennesket be-
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star af bade krop, sjel og
and, ligesom naturen bestar
af bade stof, struktur og
energi. En oplevelse, som
han venligt insisterer pa at
holde for sig selv.

Sandhed om sundhed
At Jens-Otto Andersen tager
afseet bade i naturvidenska-
ben og andsvidenskaben, er
man imidlertid ikke i tvivl
om, nar han med varme og
begejstring i stemmen forteel-
ler om sit arbejde:

- Naturvidenskaben savel
som andsvidenskaben rum-
mer sandhed i sig. Naturvi-
denskaben arbejder med
konkrete “stoffer”, fx mine-
raler og proteiner i vores fg-
devarer, og fokuserer pa
kvantitet. Andsvidenskaben
derimod arbejder med ’for-
mer”, ”strukturer” og “ener-
gier” og fokuserer pa kvali-
tet.

- Naturvidenskaben kan
forklare komplekse sammen-
haenge et langt stykke hen ad
vejen, men vi finder ikke hele
forklaringen, for mennesker
savel som fgdevarer er ikke
kun gjort af stof; vi bestar
ogsa af struktur og energi,
forklarer han og uddyber:

- Desveerre taler vi i dag
om fgdevarer, som om de
kun bestér af enkeltstoffer
som relativt faste stgrrelser,
som vi udtrykker ved hjelp
af varedeklarationer og ADI-
veerdier (Acceptabel Daglig
Indtagelse).

- Udfordringen er at udvi-
de denne forstaelse af stof til
ogsa at omfatte strukturer. |
fremtiden vil dette fare vide-
re til, at vi forstar fadevarer-
ne som energistrukturer og
“helheder”.

Forarbejdning
odelegger

Jens-Otto Andersen fortseet-
ter:

- Vi gér rundt og tror, at
stoffer er stabile, uforander-
lige og kan beskrives isoleret.
Intet kunne veere mere for-
kert. Stoffer er bade ustabile
og sarbare, og deres virkning
skal altid forstds ud fra en
stgrre sammenhaeng, fra hel-
heden. Sarbarheden og usta-

Vi ma flytte vores fokus fra stof til struktur, ogsa hvad fgdevarer angar,
siger Jens-Otto Andersen.

biliteten kommer iser fra
den stadigt mere intensive
forarbejdning, iseer i det kon-
ventionelle landbrug.

- Vi ved med sikkerhed, at
kulde, varme og atmosfeerisk
tryk, som vi netop anvender
i stigende grad i forarbejd-
ningen af vores fgdevarer,
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forandrer strukturerne i fo-
devarerne.

- Tag fx juice, der bestar af
frugt, men som i modset-
ning til frugtsaft filtreres og
inddampes i industrien, sa
det kan transporteres billige-
re over store afstande. Vi kan
dokumentere via biokrystal-

lisation, at strukturerne og
dermed kvaliteten i juicekon-
centrater er vasentligt an-
derledes end i frisk eller
skansomt pasteuriseret frugt-
saft.

- Et andet eksempel er olie,
hvor fedtsyrerne under
heerdningen i industrien for-
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Konventionelt foraedlet hvedesort

Biodynamisk foraedlet hvedesort

"Industriel gkologi”

@kologisk dyrkning er populeert som aldrig fer i Danmark. Godt for miljget, godt for
os, der indtager produkterne. Det mener Jens-Otto Andersen ogsa, men han traek-
ker nogle perspektiver op, som den almindelige forbruger normalt ikke hgrer om:

- Hvad nytter det at dyrke gkologisk, hvis man bruger planter, der er forsedlet med
henblik pa at egne sig til den konventionelle dyrkningsform? Og hvis man endda
bagefter udseetter produkterne for moderne intensiv forarbejdning, kan man naesten
tale om "industriel gkologi”.

- Foreedling af sorter, dyrkning og forarbejdning kan ikke skilles ad. | alle tre led
ber man tage vare pa de livskraefter, der i sidste ende skal ernzere os.

Konventionel foraedling har fx til formal at gaere planterne egnede til store maeng-
der kunstggdning. Og for hvede tilstraeber man et hgjt glutenindhold af hensyn til
bageegenskaberne. Biodynamisk foraedling af hvede har som mal at fremelske en
afbalanceret proteinsammensaetning med et naturligt glutenindhold.

Af biokrystallisationsbillederne ses, at den biodynamisk forsedlede hvedesort
danner en meget ordnet struktur, mens den konventionelt forsedlede udviser en re-
lativt kaotisk struktur. Den biodynamiske "matcher” vores fordgjelse og kan dermed

ernaere os bedre, bade fysisk og andeligt.

Biokrystallisation

- er en metode til at synliggere aspekter af en plantes aeteriske livsfelt, dens speci-
fikke "fingeraftryk”. Den opstod i 20’erne og er i dag videnskabeligt godkendt.

En vandig oplgsning af biologisk materiale, fx gulerodssatft, tilseettes kobberklorid
og bringes til at krystallisere. Derved dannes isblomst-agtige mgnstre med storre

eller mindre orden og harmoni.

andrer sig fra cis- til trans-
fedtsyrer. Dermed kan vi bl.
a. ikke indbygge dem i vores
cellemembraner, sddan som
det er tenkt fra naturens
side.

- For proteiners vedkom-
mende sker der en denature-
ring ved opvarmning, sa
proteinerne mister deres
medfedte struktur og der-
med en del af deres biologi-
ske aktivitet. Samlet set har
det alvorlige fglger for fode-
varernes kvalitet og dermed
for vores sundhed, mener
Jens-Otto Andersen.

18

Proteiner har
saerstatus

Netop arbejdet med protei-
ner har i mange ar veeret le-
destjernen for Jens-Otto An-
dersens arbejde med at af-
deaekke fgdevarers kvalitet.

- Proteiner bestar af grund-
stofferne kulstof, ilt, brint,
svovl og kveelstof. Naturens
andelige kreefter bliver virk-
somme igennem bestemte,
konkrete stoffer, siger han og
forklarer:

- En kulstofstruktur er sa-
ledes en forudseetning for
andelige veesenskerners/ur-

billeders virksomhed, reali-
seret igennem deres ar-
bejdsmand” generne og en-
zymerne, hvoraf sidstngevnte
biokemisk set er proteiner.

- Naturens ateriske kreefter
udfolder sig igennem ilten,
igennem naturens utallige
iltforbindelser.

- Tilsvarende kan de astrale
kreefter kun udfolde sig gen-
nem kvelstofforbindelser.
Kveelstof er sa at sige formid-
leren mellem det levende og
det &ndelige. Kveelstof er af-
gerende for alt liv, og blandt
andet derfor indtager pro-

teiner en seerstilling i vores
ernzring.

- Der er fra naturens side
en harfin balance, hvor for
lidt kveelstof i jorden giver
tvangsmodning af afgrader-
ne, mens for meget kvelstof
blandt andet giver svampe-
angreb.

- N&r man i det konventio-
nelle landbrug drejer for me-
get pad ”kvelstofknappen”
ved at anvende kunstged-
ning og samtidig bruger pe-
sticider for at fjerne svampe-
angrebet, far man godt nok
et hgjt udbytte, men til gen-
geeld betyder det en svaekket
afgrede og et reduceret ind-
hold af mineraler og livs-
kreefter i jorden.

- Dermed far planterne
ikke det liv, den energistruk-
tur og det unikke “fingeraf-
tryk”, der er forudsztningen
for at bidrage til en andelig
udvikling hos mennesket.

Hvede kontra spelt
Jens-Otto Andersen peger
pa, at hvede er en af de fade-
varer, der har et hgjt indhold
af protein.

- Vi dyrker i dag steerkt
foraeedlede hvedesorter, som
et stigende antal mennesker
ikke taler. ZEldre sorter som
fx spelt tales bedre pa grund
af deres oprindelige protein-
struktur, der lettere nedbry-
des fuldstendigt.

- Jo mere kunstggdning,
der anvendes, fx til dyrkning
af hvede, jo mere protein far
man, men indholdet af veer-
difulde essentielle aminosy-
rer er nedsat.

- De essentielle aminosyrer
er som bekendt kendetegnet
ved, at vi ikke selv kan dan-
ne dem, men skal have dem
tilfert med kosten. Nogle af
dem anvendes ved kroppens
dannelse af neurotransmitto-
rer, budbringere for nerve-
cellerne i hjernen.

- Nar vores bevidsthed
skal udvikles, skal vi derfor
have en tilstrekkelig maeng-
de essentielle aminosyrer.
Hvis man generelt er darligt
ernaret, kan man altsd ikke
ernere sin hjerneaktivitet til-
streekkeligt og dermed ikke
udvikle sin andelige bevidst-
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hed optimalt, forklarer Jens-
Otto Andersen.

Andeligt fingeraftryk
Hvert menneske er unikt i
kraft af dets fingeraftryk. Det
samme kan siges om prote-
instoffer:

- Det er sadan, at hvert
protein er omgivet af en kap-
pe af vand, der ggr, at det
kan kommunikere med sine
omgivelser. Set i et andeligt
perspektiv er det baggrun-
den for proteinets energi-
struktur. Man kan sige, at et-
hvert protein har en andelig
dimension i kraft af dets
unikke "fingeraftryk”.

- Vores fagdevarer har sale-
des et eeterisk livsfelt, der ek-
sisterer ud over de felter, vi
allerede kender: elektromag-
netiske, atomare samt tyng-
defelter.

- Dette eeteriske livsfelt gi-
ver en specifik energistruk-
tur, og det er det, jeg kalder
et fingeraftryk. Den billed-
dannende metode biokry-
stallisation synligger aspek-
ter af dette livsfelt.

Kropsfremmede
stoffer

Nar det er s& bekymrende, at
proteinerne forandrer struk-
tur gennem dyrkning og for-
arbejdning, haenger det ifgl-
ge Jens-Otto Andersen sam-
men med, at vores enzymsy-
stem, der er helt centralt i
fordgjelsen af vores fgdeva-
rer, er designet til at matche
proteinernes  oprindelige
struktur.

- Mennesket og naturen
matcher og afspejler hinan-
den. En organismes sundhed
er intimt forbundet med dens
evne til at forvandle frem-
mede stoffer og strukturer til
egne strukturer. Den opgave
har vores enzymer og im-
munsystem.

- Vi ernzrer os i dag i sti-
gende grad af kropsfrem-
mede stoffer, som kroppen
ikke kan nedbryde helt. For
raske mennesker kan enzym-
systemet til en vis grad im-
provisere og kompensere!
Men det sker pé& bekostning
af livskraft og Vvitalitet,
der ma undveres i det al-

mene immunforsvar.

- Vi bruger altsa en stigen-
de del af vores vitalitet pa at
nedbryde disse kropsfrem-
mede stoffer, og en voksende
del af befolkningen - herun-
der iser sveekkede menne-
sker som fx sindslidende el-
ler autister - har ikke den
ngdvendige “enzymvitali-
tet”.

- De kan saledes kun ned-
bryde proteinerne til et be-
stemt niveau i kroppen, det
sékaldte peptidniveau. Disse
peptider bevirker en selvfor-
giftning, fordi de i starre el-
ler mindre grad kan passere
fra tarmen ind i blodet og ef-
terfglgende fra blodet ind i
hjernen, hvor de nedbryder
nervecellerne.

- Sammenfattende ma vi
formode, at iseer de ufuld-
steendigt nedbrudte rester af
proteiner er sterkt medvir-
kende til flere former for fg-
devareintolerancer og -aller-
gier. Dette bliver i stigende
grad anerkendt i forskningen
omkring mealk og hvede.

Biodynamik er
lesningen

Pa spgrgsmalet om, hvad vi
som mennesker og forbruge-
re kan ggre for at imgdekom-
me forringet fgdevarekvali-

tet og deraf fglgende syg-
domme, kommer det promp-
te svar:

- Hvis vi dyrker oprindeli-
ge plantesorter, giver orga-
nisk ggdning og farst hgster
afgrederne, néar de er modne,
vil afgrgderne kunne udvikle
hver deres unikke fingeraf-
tryk, og proteinstrukturen vil
matche vores enzymsystem
bedre, siger Jens-Otto Ander-
sen med henvisning til sit
hjertebarn: det biodynami-
ske landbrug.

- | det biodynamiske jord-
brug er malet netop at gede
og behandle jorden, sa den
kan frigive de ngdvendige
stoffer og ikke mindst livs-
kreefter til afgrgderne, ngje
tilpasset plantens veekstdy-
namik igennem sasonen, af-
slutter han med stor overbe-
visning. a

Lotte Gerdes er journalist.

Henv.: Biodynamisk Forsknings-
forening v/Jens-Otto Andersen,
Landsbyveenget 7, Herskind,
8464 Galten, tIf. 86 95 48 20,
www.biodynamisk-forskning.dk.
Jens-Otto Andersen holder fore-
drag om sygdom og proteinkva-
litet d. 27.9. i Kgbenhavn, tilmel-
ding til Biodynamisk Forbruger-
sammenslutning, lars.thomsen.
mikkelsen@get2net.dk, tif. 48
28 87 00.

Vi dyrker i dag steerkt foreedlede hvedesorter, som et stigende

antal mennesker ikke taler, fordi de ikke kan nedbryde dem helt.
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