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Helena Fredriksson

Det bubblar och jaser

urdegsbrod, surkal och kimchi ar

exempel pa fermenterad mat de flesta

provat och allt fler tar till sig. Aven

manga restauranger har hakat pa

fermenteringstrenden for att kunna
erbjuda unika ingredienser och ritter. Fran att
historiskt kanske frdmst ha anvénts for att kon-
servera mat och dryck sa anvénds fermentering
i dag for att forhoja och forbattra smaken och for
att 6ka naringsvardet.

Temat i &rets forsta nummer ar just fermen-
tering, en processmetod med minst sagt stora
mojligheter, dar vi gér nedslag hos forskare i olika
delar av viarlden med fermentering som special-
intresse.

LAS OM ETT SPANNANDE initiativ inom
forskningsprojektet HealthFerm déar
surdegsanvandare uppmanas att
skicka in sina surdegar for karakte-
risering. Kanske just din surdeg har
unika egenskaper som kan komma
till nytta i framtidens mat? Under
rubriken »S& funkar det« férdjupar vi
oss ytterligare i vad som hénder i surdegen.

P& sidan 23 berattar vi om nya forskningspro-
jekt som finansieras av var forskningsstiftelse,
manga intressanta och viktiga projekt som star i
startgroparna.

Las ocksa om var industridoktorand Solja
Pietidinens spinnande forskning dar nyttiga fiber
i vetekli bidrar till 6kad brédkvalitet.

Som avslutning ett serveringsforslag infor
grillsésongen dar bade brod och tillbehor ar
fermenterade.

Onskar trevlig l4sning!

Helena Fredriksson
Lantméannens Forskningsstiftelse

»...fermentering, en
processmetod med
minst sagt stora
mojligheter...«
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Fermen-
ering

I det har numret har vi djupdykt
I forskning om fermentering av
spannmadl och baljvdixter.
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AKTUELLT

Avhandling
om havreprotein

| en ny doktors-

) (W avhandling har
@ Mika Immonen,
(/)] Helsingfors
universitet,

studerat hur valet av extrak-
tionsmetod kan forbdttra
egenskaperna for havre-
proteinkoncentrat. Tva olika
metoder utvecklades, en med
tillsats av enzymet a-amylas

i kombination med vatextrak-
tion, och en metod med
filtrering och deamidering,
avldgsnande av en amino-
syragrupp. Bada metoderna
visade potential fér att skapa
havreproteinkoncentrat med
olika tekniska och funktionel-
la egenskaper, vilket 6ppnar
mdjligheter for anvéndning i
olika typer av livsmedel. ®

Lds mer: https://helda.helsinki.fi

%

av svenskarna dter bréd varje
dag. Det dér en 6kning med tio
procent jamfort med 2019,
visar arets Brédbarometer. ®

Lds mer: www.brodinstitutet.se

Rapport om
hinder for
hallbart dtande

En ny publikation har kommit
i SLU:s rapportserie SLU
Future Food Reports. Den
handlar om hinder f6r hdallbart
dtande, som kon, klass,

dlder, utbildning och kulturell
bakgrund. Rapporten ska 6ka
forstaelsen for de kulturbase-
rade motiv som ligger bakom
vara matvanor, fér att kunna
paverka till hdlsosammare
matval. ®

Ladda ner rapporten har:
www.slu.se
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Precisionsnutrition

kan forebygga sjukdom

kraddarsydda
kostrad skulle
kunna férebygga
typ 2-diabetes
hos personer med
forhojd risk for sjukdomen.
Det visar en ny studie fran
Chalmers tekniska hogskola.
155 deltagare fran tre lander

fick ata maltider med hogt
eller 1agt glykemiskt index
foljt av 16pande métningar av
blodsockersvaret.

Resultaten visar att per-
sonerna reagerade olika pa
samma kost. En grupp fick ett
tydligt sdmre blodsockersvar,
vilket ar en riskfaktor for typ

Spannmal och baljvaxter
huvudféda under stenaldern

Att lata spannmal och baljvéx-
ter utgora en stomme i kosten
kan ha en léngre historia dn
vad forskare trott.

Tidigare teorier lagger fram
att stendldersmdnniskorna
at grénsaker, frukt, magert
kott, fisk, notter och dgg. Nu
visar en ny tysk studie att
mdnniskor i delar av syddstra

Europa i princip var vegeta-
rianer.

Den kemiska analysen av
benrester och tdnder avsléjar
att stendldersmdnniskans
huvudfdoda bestod av drter, lin-
ser och spannmal som korn. @

Lds mer: http://www.pnas.org/
doi/10.1073/pnas.2312962120

2-diabetes. Enligt huvud-
forskaren Viktor Skantze
behovs anpassade kostrad for
riskgruppen, som ger béttre
effekt &n de allminna kostrad
som redan finns. @

Referens: Skantze et al, Nutrients,
2023
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Halsofordelar med
fullkornsintag hos barn

En ny studie visar flera hilsoférdelar da
barn konsumerar fullkornsprodukter
av havre och rag.

tt ta fullkorn kan minska

risken for hjart-kéarl-

sjukdomar hos vuxna. Nu

har en dansk studie visat

positiva hilsoeffekter av
fullkornskonsumtion dven hos barn med
hégt BMI.

UNDER ATTA VECKOR fick 55 friska barn i
aldern atta till 13 ar &ta fullkornspro-
dukter av havre och rag, i linje med
de hogsta rekommendationerna for
fullkornsintag. Som kontroll anvéindes
produkter av siktat spannmal.

Hog konsumtion av fullkorn fran
havre och rag minskade riskmarkorer

for hjart-kirlsjukdomar, sdsom lipider:
LDL-kolesterol och triacylglycerol.
Andelen av vissa gynnsamma tarm-
bakterier 6kade, liksom nivaerna av
gynnsamma kortkedjiga fettsyror i bade
avforing och blod. Barnen rapporterade
aven minskad trotthet och en tendens till
Okad frekvens av tarmrorelser.

—Det mest anméarkningsvarda
utfallet av studien &r den signifikanta
minskningen av LDL-kolesterol. Detta
ar sarskilt 6verraskande med tanke pa
att deltagarna bade var friska och unga.

OM STUDIEN

Studien var en randomiserad crossover-
studie utford vid Kbpenhamns universitet,
med finansiellt stod av Danmarks Frie
Forskningsfond samt Vetenskapsrdadet.

Dessutom indikerar véra resultat att
forbattringen av blodkolesterolvirden
efter intag av fullkorn verkar kopplat

till vissa tarmbakterier, vilket &r nagot
som behover utforskas mer, sédger Marie
Terese Barlebo Madsen, en av forskarna
bakom studien.

RESULTATEN STARKER rekommendationer-
na att 6ka intaget av fullkornsprodukter
aven hos barn for att minska framtida
sjukdomsrisk.

—Jag ar dvertygad om att det ar av stor
betydelse att sikerstélla en betydande
konsumtion av fullkorn under barndomen,
avslutar Marie Terese Barlebo Madsen.
Ebba Arnborg

Referens: Madsen, et al, The American Journal
of Clinical Nutrition, 2023
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AKTUELLT

Ny bok
om surdeg

Ragbrodsgladie heter en ny
dansk bok om surdegsbrod.
Boken dr skriven av Ase Solvej
Hansen, som dr professor

i livsmedelsvetenskap pd
Kopenhamns universitet. |
boken lyfts bade tekniker for
att lyckas med bakningen och
surdegsbroédets hdlsoférdelar.
Boken dr utgiven av forlaget
Trumf. @

Kommande
konferenser

27-29 maj bjuder Northern
Lights on Food in till sin femte
konferens pa temat »Boosting
structural food science« i
Lund.

Inbjudna experter fran hela
vdrlden kommer att diskutera
livsmedelsstrukturens roll
for hallbarhet i framtidens
mat. @

Las mer pa: www.linxs.se/events

17-20 juni halls ICCAS 2024,
International Conference on
Culinary Arts and Sciences,
vid Hogskolan Kristianstad.
Det vetenskapliga pro-
grammet kommer att utveckla
olika aspekter relaterade till
konferensens huvudtema:
Hur kan hédlsosamma
och hallbara livsmedelsval
underldttas i ett fordnderligt
samhdlle? @

Lds mer pa: www.hkr.se
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Radioprogram om havre
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ad ar grejen
med havre och
havregryns-
grot? Det ar
temat for ett

avsnitt av radioprogrammet
Meny i Sveriges Radio P1.

Géster i avsnittet 4r bland an-
dra Rikard Landberg, profes-
sor i livsmedelsvetenskap vid
Chalmers tekniska hégskola,
och Cecilia Tullberg, forskare
pa avdelningen for bioteknik
vid Lunds universitet. Bide

faststillda héalsoeffekter av
havre och nya produkter och
processmetoder diskuteras
med de inbjudna gisterna. e

Lyssna hdr: sverigesradio.se/av-
snitt/grejen-med-havregrynsgrot

Knackebrod
far ursprungs-
markning

Det handgrdddade
kndckebrodet Skedvi bréd
far som tjugonde svenska
livsmedelsprodukt EU-
markningen skyddad
geografisk beteckning.

EU har tre sorters
skyddsmdarkningar med
olika krav kopplade till sig.

Skyddad geografisk
beteckning innebdr att
produkten kommer fran
en viss ort eller ett land,
har en sarskild kvalitet och
gott rykte, samt produ-
ceras i det geografiska
omrddet. ®


https://www.linxs.se/events/2024/05/27-29/northern-lights-on-food-conference-v-boosting-structural-food-science
https://www.hkr.se/en/collaboration/iccas-2024/
https://sverigesradio.se/avsnitt/grejen-med-havregrynsgrot

nyvdckt intresse i forskarv
Jorskare om fermenteri
som hdnder ino

Foto Golden Retri
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R HealthFerm har

ett delprojekt dar all-
mdnheten uppmanas
att skicka in sina
surdegar.
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FERMENTERING

Europeisk forskning ska oka
kunskapen om fermentering

Forskningsprojektet HealthFerm arbetar
for att 6ka kunskapen om viaxtbaserade
fermenterade livsmedel. Bland annat pa-
gar en insamling av surdegar fran olika
delar av Europa.

—Vart 6vergripande syfte ar att fa fler
mainniskor att 4ta mer véxtbaserat och
mer fibrer, sdger Christophe Courtin,
professor i livsmedelskemi pa KU
Leuven i Belgien.

ven om fermentering har

en lang historia ar forsk-

ning om fermentering

ett omrade som behdver

utforskas mer. Sarskilt nar
det géller fermentering av spannmal och
baljvéaxter, menar Christophe Courtin.

—Ta havredryck som exempel, det

ar ett populért livsmedel i dag men
innehaller laga protein- och fibernivaer.
Dar skulle man kanske kunna utnyttja
havreravaran battre genom att fermen-
tera och pa si sitt 6ka naringsvardet.
Fermentering har stor potential fér att
utveckla mer hilsosamma livsmedel.

ARTA, HAVRE, VETE och fababdna kom-
mer att anvdndas som ravaror inom
HealthFerm. Projektet bestar av fyra
delar: utvardering av mikroorganismer,
konsumentattityder, processteknik och
mag- och tarmhélsa.

—Vart mal ar bade att underlétta

]
»Vi har fatt

in flera hund-
ra surdegar
sa har langt,
mest fran
Finland.«

Christophe Courtin Professor
livsmedelskemi KU Leuven, Belgien.

proteinskiftet, men ocksa att stinga
fibergapet. Det vill sdga att fa ménniskor
att dta den mingd fibrer som kostrekom-
mendationerna anger, sdger Christophe
Courtin.

INOM OMRADET »utvérdering av mikro-
organismer« pagar just nu insamling
av surdeg fran olika lander. Alla som
vill kan anmaéla sin surdeg pa hemsidan
och efter klartecken skicka in den till
nagon av HealthFerms projektpartners.

HEALTHFERM

HealthFerm dr ett europeiskt forsknings-
projekt om fermenterade livsmedel, med
fokus pa spannmal och baljvéxter. Health-
Ferm startade hdsten 2022 och kommer
att pdga i fyra ar. Tjugotre universitet och
forskningsinstitutioner i elva Idnder deltar.
Budgeten dr 13,1 miljoner euro.

Lds mer pa: www.healthferm.eu

Surdegarnas innehall av mikroorganis-
mer kommer sedan att analyseras med
hjalp av DNA-sekvensering. Malet &r att
fa in runt tusen surdegar fran Europas
alla hérn.

—Vi har fatt in flera hundra surdegar
sa har langt, mest fran Finland. Vi
kommer att kartldgga och karakterisera
olika mikroorganismer och datan kom-
mer att goras tillganglig i en databas,
beréttar Christophe Courtin.

FORSKARLAGET KOMMER SEDAN att identifie-
ra olika mikroorganismers hélsoférde-
lar. Dérefter vill de skapa egna startkul-
turer som kan anvéndas i funktionella
livsmedel.

— Att méta halsoeffekterna av sjilva
fermenteringen ar svart, eftersom sur-
degsbrod ar ett sa komplext livsmedel.
Utover surdegens innehall av nyttiga
mikroorganismer beror effekten p&
manga faktorer, som miljén dér degen
jaser, jastid och hur gammal surdegen
ar, och forstas vilket sddesslag som
anvénts. Sedan finns det ocksé olika
bakningskulturer i olika ldnder och
regioner.

HEALTHFERM HALLER OCKSA pa att un-
derstka konsumenters attityder till
fermenterade, vixtbaserade livsmedel.
Den studien pagér i 18 ménader.
—Resultaten kommer att publiceras
under varen, ett tips ir att halla koll pa
var hemsida som vi uppdaterar konti-
nuerligt, sdger Christophe Courtin. @

1/24 CEREALIER 9
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FERMENTERING

Traditionell process
med flera fordelar

Mainniskan har atit fermenterade livs-
medel i flera tusen ar. Anledningen ar
att fermentering har stora férdelar, for
bade hallbarhet, hilsa och smak.

ad dr egentligen fermen-

terade livsmedel? En

definition &r ett livsmedel

i vilket 6nskade mikro-

organismer som bakterier,
jast- eller mogelsvampar har anvints
vid framstéllningen. Fermenteringen
innebar att livsmedlet foréandras pa ett
onskvart satt avseende pH, sammansatt-
ning, struktur och smak.

FERMENTERADE PRODUKTER framstalls fran
en rad olika ravaror som grénsaker,
spannmal, baljvaxter, mjolk, fisk och
kott. I dag finns ungefar 5000 fermen-
terade livsmedel och drycker i véarlden,
vilka tillsammans bidrar till mellan 5
och 40 procent av den totala kosten.

FORDELAR MED FERMENTERING

« Forlanger livsmedlets hallbarhet.

* Minskar risken for véxt av oénskade
mikroorganismer.

* Forbattrar livsmedlets smak och textur.

* Avldgsnar dmnen som minskar ndrings-
upptaget, till exempel fytinsyra.

* Kan gora livsmedlet mer lattsmailt.

FERMENTERADE PRODUKTER FRAN OLIKA DELAR AV VARLDEN

Lassi (Indien): En indisk dryck
gjord av yoghurt, vatten och kryd-
dor, ibland sétad eller saltad.

Kimchi (Korea): En koreansk

i turer.
fermenterad gronsaksrdtt, oftast

i Kefir (Kaukasusregionen):

: En probiotisk mj6lkdryck som
fermenteras med kefirgryn, som

nnehdller jast och bakteriekul-

i mjél och vatten.

i Injera (Etiopien och Eritrea): Ett

: fermenterat och jdst flatbréd som

i dren bas i det etiopiska och eritre-
: anska koket. Det gors vanligtvis

i med surdeg och en blandning av

gjord av vitkal och kryddad med
chili, ingefdra och vitlok.

Surkal (Tyskland): En tysk fermen-

terad kalrdtt, dér vitkal fermente-
ras med salt och smaksétts med
kummin.

Miso (Japan): En japansk fermen-
terad pasta gjord av sojaboénor,
salt och ibland ris eller korn. An-
vénds ofta som bas for soppa.

Kombucha (Kina/Ryssland): En

fermenterad dryck gjord av sétat
te och kombuchasvamp.

10 CEREALIER 1/24

Natto (Japan): En japansk ratt
: bestdende av fermenterade soja-

: doft och klibbiga konsistens.

i Surstromming (Sverige):

: Surstromming &r en svensk

: specialitet, ddr fisk fermenteras

i och enligt tradition konsumeras
: utomhus pd grund av den starka
: doften som uppstdr.

i Tsampa (Tibet): En tibetansk fer-
i menterad matrétt gjord av rostat
i kornmjol, ibland blandat med

: fermenterad yoghurt.

onor, kdnd for sin karakteristiska

i Injerabréd

De bakterie-, svamp- och jaststammar
som anvinds vid fermentering hirstam-
mar fran olika delar av varlden. Se det
periodiska systemet for fermenterade
livsmedel pa sidorna 14-15.

MANGA FERMENTERADE LIVSMEDEL innehall-
er levande mikroorganismer, som ost,
yoghurt och kombucha. I andra livsmed-
el r mikroorganismerna inaktiverade,
som i bréd, vin och sojasas.

Under fermenteringsprocessen
omvandlas en del av ingaende kolhydra-
ter till organiska syror, gas och alkohol.
Dessutom kan nya &mnen som exem-
pelvis B-vitaminer eller antioxidanter
bildas. @

i Uji (Ostafrika): En grét gjord av

: fermenterad spannmal, som majs,
i sorghum eller hirs, som kokas i

: vatten. Det dr en vanlig frukost i

i ménga 6stafrikanska ldnder.

Tempeh (Indonesien): En proteinrik
: produkt gjord pé hela fermentera-
: de sojabénor.

i Kdllor: www.Healthferm.eu,
Livsmedelsvetenskap (Marklinder
i 2014), Radgbrodsglddje (Hansen

i 2023).

FOTO: ISTOCK
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Fermentering

Starten

Néar mjél forvaras svalt och torrt
1 ar de mikroorganismer som

finns naturligt i mjolet inaktiva.
En spontan surdegsjasning startar
nir mjolet blandas med ljummet
vatten. De vanligaste mjolsorterna
som anviands vid surdegstillverkning
ar rag- och vetemjol, ofta av fullkorn.

Surdegen utvecklas

Under fermenteringen till-
3 vaxer mjolksyrabakterier och

jastsvampar i symbios och
sockerarter omvandlas till organiska
syror som mjolksyra och attiksyra
samt koldioxid. Detta gor att karakte-
ristiska smakdmnen utvecklas och pH
sjunker, vilket skyddar mot tillvixt av
mogelsvampar och andra odnskade
bakterier.

Matning

Under de kommande tre
2 dagarna ska surdegen forvaras

i rumstemperatur, eller helst
nagot varmare, och matas i omgang-
ar med nytt mjol och vatten for att
hélla igdng fermenteringen. Varje
surdeg ar unik, vilket beror pa flera
faktorer som omgivande temperatur,
mikroflora och vilket sddesslag som
anvants.

Ritt proportioner

I surdegen bor férhallandet
4 mellan mjolksyra och attiksyra

vara ungefir 80:20 for att fa
ett smakligt bréd. Férhallandet kan
styras genom att 4ndra proportioner-
na av mjol och vatten eller genom att
placera surdegen vid olika tempera-
turer.

SA FUNKAR DET

Baka med surdeg

Inblandning av surdeg vid bréd-
bakning ger degen jaskraft och
brodet langre hallbarhet och dess
karakteristiska, lite syrliga smak.
Dessutom bidrar surdegsjidsningen
till 6kad tillgdnglighet av exempelvis
jarn och zink.

Klara, fiardiga, baka!

Nar surdegen &r klar efter
5 cirka tre dagar forvaras den i
kylskapstemperatur tills det
ar dags att baka. Surdegen behover
matas med mjol och vatten ungefar en
gang per vecka.

Aven en bortglémd surdeg i kyla gar
att vécka till liv igen med ny matning,
sa lange den inte blivit alltfor sur och
borjat brytas ner av attiksyra. ®

www.kungsornen.se/recept/niklas-ragbrod/
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FERMENTERING

Fermentering
kan skapa mer
naringstata livsmedel

Fermenterad spannmal med tillsatt kornmalt
kan skapa mer niringstita och smakliga livs-
medel enligt en etiopisk studie.

—Det hir kan vara ett satt att forbéttra barns
néringsstatus, sdger Sirawdink Fikreyesus
Forsido, forskare inom livsmedelsvetenskap pa
universitetet i Jimma i Etiopien.

illaggskost for spadbarn och sma-
barn s6der om Saharadknen bestar
overvagande av stirkelserika spann-
mal, som till exempel majsgrot.
—Det ar livsmedel som inte ger
barnen tillrackligt med néring, eftersom de har
lagt energiinnehall, f& kalorier och 1ag tillgdng-
lighet av vitaminer och mineraler. Sma barn har
ocksa mindre utvecklad matsmaéltning, vilket gér
det svarare att tillgodogora sig innehallet pa ett
bra sétt, sédger Sirawdink Fikreyesus Forsido.

I Etiopien finns en 1ang tradition av att dta
fermenterade livsmedel och drycker. Manga av
dessa produkter tillverkas fortfarande med hjilp
av val beprovade tekniker och lokala ravaror, till
exempel injera, ett pannkaksliknande flatbrod
bakat pa teffmjol, och drycker som cheka, keribo,
tella och korefe.

SIRAWDINK FIKREYESUS FORSIDO har undersokt hur
fermentering av spannmal kan anvéndas for att
skapa mer néringstita livsmedel for barn. I en
studie anvéndes teffmjol, havrem;jél och kornmjol
med olika proteinhalt. Till alla tre mjolen tillsattes
kornmalt, som &r rikt pa enzymet alfa-amylas

och forbattrar sméltbarheten av starkelse. Vatten
tillsattes och blandningen fick jisa spontant i
rumstemperatur, runt 20 grader, i O, 24 respektive
48 timmar. Proverna ugnstorkades sedan och
maldes.
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—Vi sag en interaktion mellan mjélsort, fer-
menteringstid och koncentration av malt, som pa
olika sétt paverkade naringssammanséttningen,
sager Sirawdink Fikreyesus Forsido.

FOR ALLA TRE MJOLSORTER innebar fermentering i
24 timmar att den sensoriska kvaliteten forbatt-
rades, oavsett maltkoncentration. Mangden kost-
fiber, fett och kolhydrater minskade vid fermente-
ring med tillsats av kornmalt. De antinutritionella
amnena fytat och tannin minskade ocksa. I stéllet
okade energivardet och méngden tillgangligt
protein (se tabell).

—Fermentering med tillsatt kornmalt ger 6kad
ndringstithet eftersom proteinhalten 6kar och
innehallet av antinutritionella &mnen minskar,
vilket i sin tur leder till 6kat upptag av mineraler
som jarn och zink. Viskositeten minskar ocksi
med fermentering, vilket ger en béttre konsistens,
sager Sirawdink Fikreyesus Forsido.

Den sista delen av studien var en sensorisk
analys, dér en otrdnad panel bestdende av 50
mammor fick utvirdera utseende, doft, smak,
munkaénsla, konsistens och acceptans for nio gro-
tar kokade pa de olika mjolerna. Havregroten fick
hoégst betyg, foljt av korn och sedan teff. Men be-
tygen minskade i takt med 6kad fermenteringstid.

— Gréten fran mjolet som fermenterats kortare

»Fermentering med
tillsatt kornmalt ger
Okad naringstathet...«

Sirawdink Fikreyesus Forsido
Forskare livsmedelsvetenskap
universitetet i Jimma, Etiopien

1 Teff ér ett vanligt
spannmdl i Etiopien.



tid var vitare, medan de som fermenterats i 48
timmar var mer bruna. Det hér 4r i linje med
tidigare sensorisk forskning som visar att
maénniskor féredrar ljusare spannmal, séger
Sirawdink Fikreyesus Forsido.

Nésta steg ar att utbilda mammor om méjlig-
heterna att kombinera fermentering och tillsatt
malt.

—I en enkédt med mammor som vi gjorde i Jim-
ma sag vi att 60 procent redan anvénder sig av
fermentering. Om vi kan utbilda om hélsoeffek-
terna av fermentering tillsammans med malt, kan
vi minska undernéringen hos barn i omradet. ®

Referens: Forsido et al, Heliyon Food Science and
Nutrition, 2020

INNEHALL AV NARINGSAMNEN

Havre Fermenteringstid
0 tim utan malt
24 tim med 5 % malt
48 tim med 5 % malt

Korn Fermenteringstid
0 tim utan malt
24 tim med 5 % malt
48 tim med 5 % malt

Teff Fermenteringstid
0 tim utan malt
24 tim med 5 % malt
48 tim med 5 % malt

Protein
111
13,7
16,8

Protein
8,8
11,8
13,0

Protein
8,1
11,7
12,6

Fett
4,6
3,1
2,7

Fett
3,3
2,0
1,6

Fett
3,5
2,7
2,2

Fiber
4,6
3,3
3,0

Fiber
6,0
4,6
4,0

Fiber
3,2
2,0
1,6

-

FOTO: ISTOCK

< Tabellen ar forenklad
och visar hur innehdllet av
protein, fett och fiber for-
dndras vid fermentering
och tillsats av 5 procent
kornmalt. Enheten ér gram
per 100 gram.
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Periodiskt system kan
nspirera till nya livsmedel
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Att utforska nya sdtt att anvdnda fermentering kan

ge hadlsoférdelar och dven leda till helt nya livsmedel.
Det framhdller professor Michael Gdnzle som tagit
Jram ett periodiskt system for fermenterade produkter.

Text Ebba Arnborg

ermentering har anvénts i tusentals ar
for att skapa mojlighet att dta sddant
som annars ar for svarsmaélt for mag-
och tarmsystemet. I dag finns stora
mojligheter att ta fram nya livsmedel
genom att bygga vidare pa den kunskap som redan
finns om fermentering, Det framhaller professor
Michael Génzle vid University of Alberta i Kanada.

—Om vi tittar p& den globala méngfalden av
fermenterade livsmedel finns det inga begréins-
ningar for vad vi kan gora, sager han.

MICHAEL GANZLE HAR lanserat ett periodiskt system
for fermenterade livsmedel som ger en 6verblick
av olika alternativ.

—Det borjade som ett kul fredagseftermiddags-

livsmedel baserade p& spannmadl. Bland annat
ar han involverad i projekt om fermenterad
vaxtbaserad ost och surdegsfermentering.

For nirvarande 6kar medvetenheten om att
konsumtion av en méngfald av bakterier bidrar
till hélsoférdelar, enligt Michael Génzle.

—Det fors en diskussion om kostrelaterade
mikrober. Det kommer att ta tre till fyra ar
innan vi har kliniska bevis pa att en individ som
konsumerar flera olika mjolksyrabakterier ir
friskare, men jag tror att det kommer att kom-
ma. Jag tycker att det verkar rimligt att det ar
bra for hélsan att konsumera levande bakterier,
sager han.

PROBIOTIKA HAR BEVISADE hilsof6rdelar, framhal-

| mtsamics projekt. Men &ver dren har intresset fér fermen- ler Michael Génzle, och pipekar att dessa kan
B gl terade livsmedel 6kat. Om man vill utveckla fer- skapas naturligt i livsmedel genom fermente-
"'.ﬁ.:; menteringsmetoder kan det periodiska systemet ring. Han betonar dven fermenteringens roll i
- | Lemonads pa mindre &4n en minut ge en 6verblick 6ver olika att gora vaxtbaserad mat aptitligare.

| Dlcnade) mojligheter och inspiration till nya produkter. —Kan fermentering géra véxtbaserad mat
= ‘:“‘”“"* Enligt min mening gar det mycket snabbare &n att ~ godare att 4ta? Absolut! Fermentering gor det

starta fran borjan i labb, sdger han.

Det periodiska systemet bygger pa vetenskap
samtidigt som det ocksa tar hinsyn till kulturella
aspekter och traditionell kunskap. Syftet ar att ge
en mojlighet att vilja bland olika fermenterings-
satt och mikroorganismer for att kunna skapa
innovativa och halsosamma livsmedel, berittar
Michael Génzle.

—Du kan anvénda systemet for att inspireras
av den kunskap om fermentering som vi fér
nérvarande har, och kan dirmed producera nya
livsmedel. Det finns ingen geografi for mikrober-
na. Det handlar inte om var du fermenterar, utan
varfoér du gor det, sager han.

MICHAEL GANZLES EGEN forskning fokuserar pa
mjolksyrabakterier for anvindning som start-
kulturer, skyddskulturer eller probiotika i

smakrikt. Manga olika mikrober gor fermente-
rad mat mer fordelaktig, ju mer varierad desto
béttre, sdger han. @

Lds mer pd: www.fermentationassociation.org/the-
periodic-table-of-fermented-foods

PERIODISKA SYSTEMET FOR
FERMENTERADE LIVSMEDEL

Systemet skapades av Michael Génzle, professor

i livsmedelsmikrobiologi vid University of Alberta,
och uppdaterades senast 2023. Det omfattar 118
fermenterade livsmedel samt deras produktkategori,
ursprungsland, fermenteringsorganism, fermente-
ringssubstrat, metaboliter och fermenteringstid.

1/24 CEREALIER 15


https://fermentationassociation.org/the-periodic-table-of-fermented-foods/

Samspelet mellan hjarna och tarm kan ligga bakom

Negativ forvantan kan forvarra eller

till och med leda till symptom hos
ménniskor med upplevd glutenkénslig-
het. Det visar en delstudie i det europe-
iska forskningsprojektet Well on Wheat.

—Vi behover forska mer for att forsta
kommunikationen mellan hjdrnan och
tarmen, sager Daisy Jonkers, professor
i medicin vid Maastrichts universitet.
Text Karin Janson
Illustration Lene Due Jensen

adnga manniskor
utesluter i dag gluten
ur kosten trots att de
inte har celiaki eller
veteallergi eftersom de
upplever symptom som uppblast mage,
diarré, forstoppning, huvudvark och
trétthet. Men det saknas kunskap om de
underliggande mekanismerna.

—Det finns inte tillrdckligt med kun-
skap om de negativa hélsoeffekterna hos
personer som upplever glutenkénslighet
eller kénslighet mot vete. Vete och fram-
for allt fullkornsvete ar viktiga kompo-
nenter i kosten eftersom fullkorn har sa
goda hélsoeffekter, sdger Daisy Jonkers.

1 DEN SA KALLADE nocebostudien har fors-
karlaget studerat minniskors negativa
féorvantan pa gluten och hur den paver-
kar upplevda symptom. Noceboeffekt ar
motsatsen till placeboeffekt och innebar
att negativa forvantningar férvarrar eller
till och med skapar symptom.
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Studien var en randomiserad dubbel-
blind studie. 83 personer, i dldern 18

till 70 &r, med sjilvupplevda negativa
problem vid intag av gluten deltog.
Deltagarna testades forst for att utesluta
celiaki, veteallergi eller annan mag- och
tarmsjukdom. De slumpades dérefter till
en av fyra studiegrupper:

A. Forvantan att konsumera bréd med
gluten och faktiskt intag av bréd med
gluten

B. Forvantan att konsumera glutenfritt
brod och faktiskt intag av bréd med
gluten

C. Forvintan att konsumera brod med
gluten och faktiskt intag av glutenfritt
bréd

D. Forvéantan att konsumera glutenfritt
brod och faktiskt intag av glutenfritt
brod

GRUPPERNA B OCH C visste inte att de fick
brod med gluten respektive glutenfritt
brod.

»De tva grupperna som
inte forvantade sig att ata
gluten hade lagst niva av
upplevda symptom...«

Daisy Jonkers Professor medicin,
Maastrichts universitet

glutenkanslighet

Grupperna fick folja sin studiekost i en
vecka. Mag- och tarmsymptom méttes
med sjilvskattning enligt systemet vi-
suell analog skala, VAS, fore frukost och
darefter varje timme under atta timmar.

RESULTATEN VISADE ATT Srupp A, som
forvantade sig att dta gluten och ocksa at
brod med gluten, rapporterade signifi-
kant fler symptom 4n de andra grup-
perna. Symptomen var framst uppblast
mage, magsmartor och diarré.

—De tva grupperna som inte férvan-
tade sig att dta gluten hade lagst niva av
upplevda symptom, oavsett om de fick
gluten eller inte, sdger Daisy Jonkers.

Hon betonar att forskargruppen tar
symptomen pa stort allvar. Resultaten
pekar pi att den si kallade tarm-hjirna-
axeln dr involverad.

—Jag tror att manga kan kdnna igen
sig i att fa ont i magen infor ett svart
prov. Frdgan ir varfor man far det?
Kopplingen mellan hjdrnan och tarmen
ar ett hett forskningsdmne just nu. Vi
vet att signaloverforingen sker i bada
riktningar, att tarmens mikrobiota kan
paverkas av hjarnan och att mikrobiotan
i tarmen kan skicka information till hjar-
nan. Det vore intressant att studera om
vissa manniskor har en 6kad kénslighet
for den hér signaléverfoéringen, sdger
Daisy Jonkers.

Forskarna har genomfort flera studier
inom ramen fér Well on Wheat. I en stu-
die fick fors6kspersoner med upplevd
kanslighet mot vete dta brod bakat pa  »



Fyra studiegrupper:

Férvantan att konsumera
glutenfritt bréd och faktiskt
intag av bréd med gluten

Férvantan att konsumera bréd
med gluten och faktiskt intag
av bréd med gluten

7

Forvdntan att konsumera brod Forvdntan att konsumera
med gluten och faktiskt intag glutenfritt brod och faktiskt
av glutenfritt brod intag av glutenfritt brod
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1 Daisy Jonkers,
professor i medicin
vid Maastrichts
universitet.

»I var odlingsstudie
noterades att den storsta
skillnaden i vetekanslighet
inte berodde pa var

i Europa vetet odlats,

utan vilket ar.«
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4

-

olika vetesorter: ett modernt brodvete
samt spelt och emmer som ar dldre
vetesorter. Tva deltagargrupper med 20
personer i varje fick ita surdegsbrod och
jastbakat bréd av de olika vetesorterna, i
randomiserad ordning.

—Viville se om dessa personer kunde
tolerera vissa vetesorter battre dn andra
och dven om de talde surdegsbrodet
battre. En hypotes var att emmer, som
ar en vildigt gammal sort, skulle kunna
tolereras av fler.

RESULTATEN VISADE DOCK inga tydliga
monster for vilka bréd bakade pa olika
vetesorter som deltagarna upplevde att
de talde eller inte talde.

FOTO: MARCEL VAN HOORN

—Vi sag heller ingen skillnad mel-
lan surdegsbrod och jastbrod. Totalt
upplevde mellan 50 och 70 procent av
deltagarna symptom. Den enda slutsats
vi egentligen kan dra fran studien &r att
det kan vara vart att prova olika sorters
vete for personer med vetekinslighet,
eftersom det kan vara individuellt vad
man tal.

En forsvarande faktor vid vetekins-
lighet 4r ocksa att vetesorter kan variera
fran ar till ar.

—Ivar odlingsstudie noterades att den
storsta skillnaden i vetekinslighet inte
berodde pé var i Europa vetet odlats,
utan vilket &r.

FRAGAN OM VARFOR Vissa manniskor

som inte har ndgon kiand medicinsk
forklaring som celiaki, veteallergi

eller mag- och tarmsjukdom upplever
kénslighet mot gluten och vete kvarstar.
Well on Wheat 4r nu avslutat, men
Daisy Jonkers och hennes kollegor pa
Maastrichts universitet gar vidare med
fragan. Férutom att gora uppféljande
studier om kopplingen mellan tarmen
och hjarnan kommer de att forska vidare
pa amylas-trypsininhibitorer, ett protein
som finns i vete.

—Det ar ett protein som forsvarar
veteplantan mot angrepp och sjukdomar.
Cellstudier och djurstudier har visat
indikationer pa att amylas-trypsininhi-
bitorer skulle kunna trigga igdng en im-
munreaktion i tarmen, sa nu forsoker vi
studera detta protein mer i detalj for att
se om det kan vara en faktor som bidrar
till symptom hos méanniskor. Men det ar
komplicerat eftersom amylas-trypsinin-
hibitorer &r en del av glutenproteinet
och darfor svart att isolera, sdger Daisy
Jonkers. @

Referens: Jonkers et al, The Lancet, 2023
Las mer p@: https://www.wellonwheat.org/

WELL ON WHEAT

Well on Wheat dr ett europeiskt forsknings-
projekt som undersoker hdlsoaspekter av
vete och gluten, kartlégger olika sorters
vete, odlings- och processmetoder samt
konsumentattityder. Projektet dr finansie-
rat av den nederldndska regeringen och
industripartners fran livsmedelskedijan.


https://www.wellonwheat.org
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FOTO: SOLJA PIETIAINEN

1 Vetekli i 400 gangers férstoring.

Optimerad fiberstruktur ger battre brod

Genom att anvinda en specifik
fiber fran vetekli gar det att baka
ett brod som ar gott, nyttigt och
hallbart. Industridoktoranden Sol-
ja Pietidinen ser en stor potential

i att kunna skapa mervirde fran
vetekli.

et dr valkant att en
stor del av svensk-
arna far i sig for lite
kostfiber. Manga av
oss ater vitt brod till
frukost i stéllet for att vélja det
mer fiberrika fullkornsbrodet.

SOLJA PIETIAINEN, industridokto-
rand hos Lantménnen och SLU,
undersoker i sitt avhandlings-
arbete hur fiber fran vetekli kan
anvandas som en hélsofrdmjande

livsmedelsingrediens. Den hu-
vudsakliga kostfibern i vetekli ar
arabinoxylan, som &r en funktionell
komponent i bréd genom dess
vattenhéllande forméaga.

Solja Pietidinen har tillbringat
manga timmar i labbet for att hitta :
den optimala arabinoxylanstruk-
turen foér bakning. Hon har bakat
flera hundra brod och undersokt
hur fibertillsatsen paverkar brod-
kvaliteten.

—Brod ar ett komplext material.
Sma forandringar kan gora stor
skillnad. Att pa ett smidigt satt
tillsatta fiber fran vetekli i degen
har varit en stor utmaning.

EN SAK SOM HAR férvanat henne ar
att se hur stor paverkan fiber-
strukturen har pa brodkvaliteten.
—Jag Overraskades av att
broden kunde se sa olika ut och

FOTO: PRIVAT

: Solja Pietidinen.

: »Att pa

i ett smidigt
i satt tillsatta
i fiber fran

i vetekli i

. degen har

© varit en stor
{ utmaning.«

i Solja Pietidinen
Industri-

i doktorand,
Lantménnen

i och SLU

att texturen kunde variera sa, sager

Provbakningarna har visat att det

© ar fullt mojligt att baka brod av god
: kvalitet med en betydande tillsats

/ | av arabinoxylan. Brédet blir mjukt
: och saftigt, vilket ocksa gor att det
¢ haller langre.

— Vetekli tar upp och binder

mycket vatten, vilket vanligtvis
forsamrar brodkvaliteten. Men med
i en optimerad arabinoxylanstruktur
i kan mjukhet och volym férbéttras,

i séger hon.

1 DECEMBER LAGGER Solja Pietidinen

i fram sin avhandling och efter det

i hoppas hon pa att fa gora sin forsk-
 ning till affér.

—Det hér projektet har stor poten-

tial —och kan pa sikt bidra till béttre
i folkhélsa, minskat matsvinn och 6kad
i hallbarhet i spannmalskedjan. ®
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Kan fullkorn

Paverkar intag av fullkorn vara tarm-
bakterier, och kan detta forbattra vara
kognitiva funktioner och stressnivaer?
Det har en ny doktorsavhandling tittat
niarmare pa.

ullkornsintag har visat sig
minska risken féor manga
sjukdomar, men vilka effek-
ter har det pa tarmmikrobio-
tan, det vill sdga bakterierna
i tarmen? Och kan detta inverka pa
kommunikationen mellan tarmen och
hjarnan? Detta har Laura Pirkola, nyli-
gen disputerad industridoktorand vid
SLU och Fazer, undersokt.
—Det hér ar ett nytt spdnnande omra-
de att studera. Mikrobiotan paverkar var
hélsa pa manga sétt, sdger hon.

20 CEREALIER 1/24

»Mikro-
biotan
paverkar
var hilsa
pa manga
satt.«

Laura Pirkola
Industridoktorand, SLU och Fazer

1 AVHANDLINGEN GJORDES en koststudie dar
forsokspersonerna dagligen under tre
veckor fick ata en stor méangd fullkorns-
ragbrdéd eller en stor méingd vitt brod
med 1ag fiberhalt och dérefter analyse-
rades blodmarkorer, tarmmikrobiotan,
stressrespons och kognitiva prestationer.

] ® 00 ]

—Vi sag en 6kning av méngden av tva
mikrober som producerar den kortkedj-
iga fettsyran smorsyra, samt 6kade

smorsyranivaer i blodet hos deltagarna
som at fullkornsrag, sager Laura Pirkola.

RAG HAR ALLTSA potential att 6ka smor-
syraproduktionen och det beror
troligen pa att ragen paverkar tarm-
mikrobiotans sammanséattning positivt,
beréattar hon.

—Var studie var ganska liten och
studieperioden relativt kort, sa det ar
positivt att vi trots det kunde se ett
samband. Rag har kopplats till halsofor-
delar i manga studier och kanske skulle
en delférklaring kunna vara en 6kad
produktion av smorsyra, sdger hon.

Smérsyra anses vara en nyckel-
metabolit for tarm-hjarna-axeln —den
tvavagskommunikation som finns mellan




0SS att stressa ner?

tarmen och det centrala nervsystemet.
Tarmmikrobiotan skickar signaler till
hjarnan och hjarnan kan i sin tur paver-
ka tarmen och mikrobiotan, férklarar
Laura Pirkola.

—Pa sé satt skulle det vi dter kunna
paverka kognitiva funktioner som att
minska stress. I studien sags dock ingen
effekt pa kopplingen mellan tarm och
hjarna. Det hade kunnat bli ett annat
resultat om studien hade haft lingre
varaktighet, fler deltagare och andra
produkter, sdger hon.

SOM EN DEL AV projektet gjordes &ven en
in vitro-studie dar mikrobiotasamman-
sattningen i avféringsprov fran tva per-
soner undersoktes. Dar sags skillnader
mellan proverna i forekomst av smoérsy-
ra och andra kortkedjiga fettsyror samt
hur kostfiber metaboliserades. Nagot

som tyder pa att mikrobiotans samman-
séttning kan paverka hur naringsdmnen
fran till exempel bréd kan anvindas

av tarmbakterierna, forklarar Laura
Pirkola.

—Det finns stora individuella variatio-
ner i tarmmikrobiotans sammanséttning
och det kan paverka vilka &mnen som
bildas, sa alla personer far kanske inte
samma effekt av att dta fullkornsrag,
sager hon.

OM AVHANDLINGEN

I en laboratorie- och en interventionsstudie
visade sig rag ha potential att 6ka pro-
duktionen av smérsyra, vilken anses vara
en nyckelmetabolit fér tvavgskommuni-
kationen mellan tarmen och hjérnan. Rag
skulle ddrmed kunna tdnkas férbéttra vara
kognitiva formagor.

LAURA PIRKOLA TROR fortfarande pa
hypotesen att fullkorn kan 6ka den
kognitiva formagan och minska stress.
Hon efterlyser fler och storre studier
pa omradet.

—Det behovs lidngre interventions-
studier med flera férs6kspersoner
och eventuellt andra produkter, sdger
hon.

Laura Pirkola konstaterar att det ar
viktigt att inkludera fullkornsprodukter
i kosten for att frimja hilsan:

— Generellt sett konsumerar
manniskor for lite fullkorn jamfort
med rekommendationerna, si det ar
fordelaktigt for nastan alla att 6ka
konsumtionen och att ita olika typer av
fullkornsprodukter, séger hon. @

Referens: Pirkola, Whole grain and the gut-
brain axis, SLU 2023.
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RECEPT

(zod och enkel
utflyktsmat

Korv med surkal dr god och

enkel mat att dta ute i det fria.
valj garna korvbrod med surdeg -
och gér din egen surkal for en
extra fermenterad upplevelse!

Korv med surkal

4 tjocka, eller 8 tunna, korvar
av valfri sort

4 st,French hot dog brod
med surdeg

3—4 dl surkal

3—4 msk valfri senap

2 msk majonnas .

ketchup

kumminfrén

SA HAR GOR DU

1. Varm surkalen pé svag virme i en
kastrull med lock. Stek eller grilla
korvarna.

2. Blanda senap och majonnés i en skal.

3. Rosta och snitta bréden. Eyll med
senapsmajonnds, ketchup, korv och
surkal, toppa med lite kumminfron. e
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NYTT FRAN LANTMANNENS FORSKNINGSSTIFTELSE

T Férbattrad brédkvalitet ar fokus i ett av de nya forskningsprojekten inom livsmedelsomrddet.

]

Forskning for framtidens jordbruk, material och mat

Lantminnens Forskningsstiftelses se-
naste utlysning resulterade i utdelning
av 28 miljoner kronor till innovativa
projekt inom tre huvudomraden: lant-
bruk och maskiner, livsmedel och hilsa
samt bioenergi och gréna material.
Helena Fredriksson Forskningschef
Lantméannens Forskningsstiftelse
edan 1986 har var stiftelse
investerat i forskning langs
lantbrukets hela virdekedja.
Genom aren har ett natverk
av forskare byggts upp som
tillsammans arbetar for att sdkra en
robust livsmedelsforsorjning, bidrar till
ett mer biobaserat samhélle och frimjar
utveckling av framtidens livsmedel
och ingredienser fran spannmal och
baljvaxter.

FOR ATT SKAPA BRED forankring och séker-
stilla nyttan bedoms alla ans6kningar

av beredningsgrupper bestdende av
foretradare fran akademin, Lantmén-
nens tjanstemén och Lantménnens
medlemmar, det vill sdga aktiva svenska
lantbrukare.

ETT AV DE NYA PROJEKTEN inom livsmedels-
omradet handlar om att méta efterfra-
gan pa forbattrad brodkvalitet. Hir kom-
mer mjolets olika bestandsdelar som
stéarkelse, gluten och fibers samverkan
att studeras. I ett annat projekt under-
s6ks spannmalsprodukters roll i en
hilsosam kost, mer specifikt om olika
individers metabola respons skiljer sig
efter intag av fullkorn. Utover detta ar
forbattrad smak och funktionalitet av
protein frdn havre och baljvaxter viktiga
fragestéllningar i flera av projekten som
startar under aret.

Hur reststrommar kan anvéndas i
framtidens grona batterier 4r exempel
pa en fraga som ska beforskas inom
bioenergiomradet.

I ett av lantbruksprojekten ska utsidets
skjutkraft, dess forméga att véxa, stude-
ras for att utveckla ett battre matt pa ut-
sadeskvalitet med forbattrad uppkomst
och mdjlighet till hogre skordar. I ett
annat ska metodik for snabbare och mer
exakt analys av utsddesburna sjukdomar
utvecklas. Medel har dven beviljats till
ett projekt diar spannmalskvalitet ska
analyseras med hjilp av Al-teknik. Ett
annat viktigt projekt fokuserar pa att
minska »skordegapet, det vill sdga
skillnaden mellan filtets maximala
potential och nuvarande skordeutfall.

UNDER ARENS LOPP har Lantminnens
Forskningsstiftelse deltagit i 6ver fem-
hundra forskningsprojekt och studier.
Langsiktiga forskningssatsningar ar
avgorande for att driva pa omstallning-
en, 16sa hallbarhetsutmaningarna och
stdnga innovationsgapet till 2050. Det
ar med stolthet och gladje var stiftelse
bidrar till denna omstéllning. @
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NYTT FRAN LANTMANNENS FORSKNINGSSTIFTELSE

1 Humlor ér viktiga for froskorden.

Nyligen avslutade projekt

Humlor

styr skorden
Vinterhérdig
rodklover ar ett
viktigt foder fér kor i Norr-
land. Men skorden av fro till
utséde blir ofta 1ag. Forskare
vid SLU har studerat om
detta kan foérklaras av brist
pa rétt sorts pollinerare.
Slutsatsen var att langtung-
ade humlor &r viktiga for
froskorden och bor varnas

i landskap dér féorekomsten
ar lag. e

0 Starkelse i mjol

N/
N

Stéarkelse ar den
storsta kompo-
| nenten i vetemjol

i och bestar av A- och B-stér-
i kelsegranuler. Forskare vid
¢ RISE har studerat de olika

i granulernas egenskaper,

. och hur forhallandet mellan
. dessa paverkar vattendis-

i tributionen i deg och bréd

i och ddrmed brédets kvali-

i tet. Mer forskning behovs

¢ for att anvanda resultaten i

i praktiken. ®

Frysta degar
och brod
Forskare vid
Helsingfors

i universitet har studerat om

i kvaliteten péa frysta degar och
i brod kan forbattras med hjélp
i av ett protein som utvunnits
i fran vetekli. Tillsats av protei- :
{ net visade positiva effekter pa :
¢ brodets volym och textur i de
i inledande forséken. Ytterli-

i gare studier behovs for att

i utvirdera mojligheterna med
i detta funktionella protein. ®

Om forskningsstiftelsen

Lantmdnnens Forsknings-
stiftelse stodjer forskning i hela
kedjan fran jord till bord. Stiftel-
sen delar drligen ut 25 miljoner
kronor till forskning férdelat pa
tre omrdden:

* Lantbruk och maskiner
* Bioenergi och gréna material
* Livsmedel och hdlsa

Madlsdattningarna med den forsk-
ning som stéds ér bland annat
en 6kad jordbruksproduktion

: med minimerad miljopéverkan
och att ta reda pa hur jordbruket
¢ kan bidra till utvecklingen av

i ett biobaserat samhdille. Inom

i livsmedelsomrddet vill vi 6ka

i kunskapen om spannmél och

: baljvéxter for framtidens halso-

i samma och héllbara livsmedel.

Stiftelsen har en 6ppen ut-

lysning varje ar. Ansokningarna
¢ bed6ms utifran nyhetsvarde,

i vetenskaplig kvalitet och afférs-
: potential. ®

¢ Se: www.lantmannen.se/
i forskningsstiftelse

¢ For mer information:

: Helena Fredriksson

i Telefon: +46(0)10-556 00 00
: E-post: helena.fredriksson@
i lantmannen.com

LANTMANNENS
FORSKNINGSSTIFTELSE
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