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Helena Fredriksson
Baka, safta och sylta

ar arets andra nummer av Cerealier
kommer ut ar det redan juni och
mycket spadnnande pa gang. Den
nya upplagan av NNR presenteras
runt midsommar, i samma veva

anordnas en internationell havrekonferens i
Lund, och manaden avslutas med att arets 6ppna
utlysning i Lantméinnens Forskningsstiftelse

startar.

TEMAT I DET HAR numret ar livsmed-
elsprocessning, ett omdiskuterat
amne. Vi inleder med en intervju
med en av forfattarna till rappor-
ten »Processade livsmedel« —en
genomgang av vad processning i
industriell skala innebér och hur
det paverkar vara livsmedel. Nagot
manga kanske inte tdnker pa ar att
vi dven processar maten hemma
ndr vi lagar middag och till exempel
vid bakning, sillinldggning och
saftkokning. Vi berattar ocksa om
forskning dir ny processteknik

anvands for att utveckla innovativa
livsmedel och ingredienser.

| CEREALIERS SPANNMALSSKOLA gar vi igenom hur
en spannmalskérna ar uppbyggd, vad fullkorn
ar och vad som hiander med véara fyra vanligaste

sédesslag vid malning.

Vi avslutar med lite receptinspiration med en
somrig grillratt dar du kan vélja att laga sjalv eller

kopa fardigt.

Onskar dig trevlig ldsning!

Helena Fredriksson

Lantméannens Forskningsstiftelse

»Nagot manga
kanske inte tinker
pa ar att vi aven
processar maten
hemma nar vi la-
gar middag och till
exempel vid bak-
ning, sillinlaggning
och saftkokning.«

K Aven en
sillmacka till
midsommar
klassas som
processad.
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Livsmedels-
processning

I det har numret berattar

vi om ny forskning om
processning for mer hdllbara
och hdlsosamma livsmedel.
Sida 7-15
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AKTUELLT

Mal om
minskat salt-
intag nas inte

‘ I en ny rapport
konstaterar
% Varidshalsoorga-
X | | nisationen (WHO)
attviinte

& ._ N & )
4{4, I i i} kommer att
\ | naddetglobala

mdlet om att
minska saltinta-
get med 30 procent till ar 2025.
Enligt WHO skulle sju miljoner
liv kunna réddas till ar 2030
om fler atgdrder infors for att
minska saltméngden i mat.

Exempel pa insatser ar att
sdtta mdl for saltinnehdllet
i livsmedel, inféra mérkning
och krav pa begrdnsad salt-
mdngd i maten vid upphand-
ling av maltider i offentlig
sektor.

I nuléiget ér det endast fem
procent av WHO:s medlems-
stater som bedéms anvénda
sig av tillréckliga strategier
for att séinka saltkonsumtio-
nen. WHO har klassat Iéinder-
nas insatser pa en fyrgradig
skala, dér fyra ar »bdst«.
Sverige nar niva tva. e

Lds mer: www.who.int

JUNI kommer de nya nordiska
ndringsrekommendationerna,
NNR, att lanseras. ®

Avhandling
om fababonor

Den 9 juni disputerar Klara
Nilsson vid Institutionen for
molekyldra vetenskaper,
SLU, med en avhandling
om fababoénors funktioner
och egenskaper i olika
produkter. ®

L&s mer:
www.publications.slu.se
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1 Vegetariska bollar gjorda av svampmycel, ett alternativ till kétt.

Svamp alternativ till kott

over tjugo ar har
forskare vid Hogsko-
lan i Boréas studerat
tradbildande svampar
och dess forméga att
utnyttja restprodukter till nya
anvandningsomraden, som
exempelvis framstéllning
av livsmedel, etanol och
djurfoder.
Ett resultat ar en atlig,
tradbildande svamp som kan

véxa pa restprodukter fran
foradling av spannmal och
gronsaker.

Nu har en hybridpro-
dukt som &r en blandning
av svampmycel och havre
utvecklats. Den har fatt
namnet Millow och kommer
att lanseras pa den nordis-
ka marknaden. Forskarna
framhaller att produkten
ar resurssnal att tillverka

Fababonans genom kartlagt

En internationell forskargrupp
har lyckats kartlagga fababo-
nans hela genom, det vill siiga
dess genetiska uppsdttning.
Informationen kan anvindas
for att identifiera specifika ge-
ner exempelvis for frostorlek, en
viktig egenskap vid anvéindning
som livsmedel. | gruppen ingar
forskare fran universiteten i

Helsingfors, Arhus och Reading

samt LUKE, Finlands naturre-
sursinstitut. Kartldggningen
innebdr att forskarna kan

arbeta vidare med egenskaper

som ndringskvalitet och smak
och hur dessa paverkas vid
processning.

Lds mer: www.helsinki.fi

jamfort med andra vixtbase-
rade kottalternativ.

»Tekniken &r baserad pa en
ny metod dir kombinationen
av svamp och spannmal ger en
avancerad textur utan nagra
bindemedel tack vare svam-
pens naturliga egenskaperx,
sdger Mohammad Taherzadeh
fran forskargruppen. @

Lds mer: www.hb.se

FOTO: MILLOW
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www.hb.se/om-hogskolan/aktuellt/nyhetsarkiv/2023/mars/svampforskning-bakom-nytt-hallbart-och-veganskt-alternativ-till-kott/

Pa 1970-talet gick Brodinstitutet ut med
kampanjen »Socialstyrelsen rekommen-
derar sex till atta brodskivor om dagen«.
Nu har aktualiteten i budskapet f6ljts
upp vid ett seminarium dér slutsatsen
var att kostradet fortfarande haller,
sarskilt om man viljer fullkornsbréd.

i svenskar éter cirka 50

kilo brod per person

varje ar. Brod ar ocksa var

framsta kalla till fullkorn.

Under seminariet talade
bland andra Roger Andersson, professor
ilivsmedelsvetenskap vid SLU.

—Om man &ter fiberrikt bréd far man i
sig mycket annat pa kdpet, som antiox-
idanter, vitaminer och mineraler. Det
kallas for kostfiberkomplexet.

Roger Andersson slog fast att kostfiber
ar bra, men att fullkorn ar dnnu béttre.

— Ett 6kat intag av fullkorn har stor
effekt for att férebygga hjart-karl-
sjukdom. Dessutom &r bréd och andra
spannmalsprodukter var viktigaste kalla
till kostfiber, vilket beror pa att vi dter
mycket spannmal hir i Sverige.

CECILIA MAYER LABBA, SOm nyligen dispute-
rade vid Chalmers tekniska hégskola, har
forskat pa niringsupptag fran vaxtba-
serade kottsubstitut. Hon sag att man
kan rdkna med ett ligre upptag av till
exempel jarn fran vegetariska maltider

jAmfort med maltider som innehaller kott.

Men hon visade ocksa att det finns satt
att 6ka upptaget, till exempel genom att
baka med surdeg. Det minskar méngden

fytinsyra i det fardiga brodet, ett &mne
som hindrar upptaget av jarn och zink.

SOM AVSLUTNING Fick forskarna fridgan om
hur intaget av fullkorn kan 6kas.

—Bland annat genom ny processtek-
nik. Det finns en typ av kvarnar som kan
mala &nnu finare mjol, vilket kan géra
att fullkornsméngden i bréd kan hoéjas
ytterligare utan att smaken paverkas
negativt, sa Roger Andersson.

—Genom innovation och process; det
vi kan f6lja och méta kan vi ocksa paver-
ka, avslutade Cecilia Mayer Labba.
Karin Janson

L&s mer: https://www.brodinstitutet.se/
opinion-och-media/seminarier/6-8-brodski-
vor-vad-hande-sedan-2/
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AKTUELLT

Anslag till
forskning om
livsmedels-
systemet

Familjen
w Kamprads
stiftelse har

!! anslagit
medel till
projektet
»Méjliggérande av forénd-
ring mot hdllbarhet - att
hitta gemensam grund for
att accelerera innovation och
transformation av livsmedels-
systemet« som leds av
forskaren Elin R66s vid SLU.
Projektet ska drivas i
samarbete med forskare fran
Nederldnderna och Storbri-
tannien. ®

Lds mer: www.slu.se/ew-ny-
heter/2023/3/tre-slu-projekt-
beviljas-medel-fran-familjen-
kamprads-stiftelse/

Stor odling
av svenska
kikartor

| ar kommer en handfull gar-
dar att odla svenska kikdrtor i
storre skala.

Under sex @r har féretaget
Kalmar Olands tréidgérds-
produkter i samarbete med
bland annat Hushdllnings-
sdllskapet testodlat olika
kikdrtssorter i svenskt klimat.
Svdrigheten har varit att hitta
rditt utsdde.

Bdist utdelning gav en
sort fran Grekland, som nu
berdknas ge ungefdr 80 ton
skordade kikartor. Kikérts-
odlingarna kommer att finnas
pé Oland och Gotland, i Skdne
och i Ostergétland.

Det dr forsta gangen som
kikartor odlas i sa stor skala i
Sverige. ®
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Internationell havrekonferens

en19till21juni  —kostfibrer och andra bioak-  och hélsa. Konferensen ar-
halls en havre- tiva ingredienser. Inbjudna rangeras av forskningscentret
konferens, 2nd forskare fran Finland, Norge, = ScanOats. @

Food Oats Con-  Storbritannien, Sverige och

ference, i Lund. USA kommer att féreldsa om  Lds mer:
Temat ar havre for framtiden  vaxtféradling, processning www.foodoatsconference.com

Hojda priser
minskar inkop av
frukt och gront

Livsmedelsverket har genomfort
en undersokning som visar att
fyra av tio konsumenter képer
mindre grénsaker och frukt som
en foljd av de hojda livsmedels-
priserna.

Pa lang sikt riskerar dndrade
matvanor att leda till negativa
effekter pa folkhalsan. Tidigare
statistik fran Eurostat visar att
Sverige redan dr bland de Iénder
i Europa dar invanarna ater
minst frukt och gront, sett till

antal portioner per dag. portioner frukt och gront dag- som i Norge, men ldgre dn
Ar 2019 uppgav 7,6 procent ligen. Jamfort med de nordiska i Finland och Danmark. @
i Sverige och i snitt 12 procent Iénderna var konsumtionen i
inom EU att de Gt minst fem Sverige pa ungefdr samma nivd  Lds mer: www.livsmedelsverket.se

ILLUSTRATION: LENE DUE JENSEN
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LSPROCESSNING

sning kan gora livsmedel godare, nyttigare
ara. I det har numret intervjuar vi forskare och experter
om nya processmetoder och produktkoncept. »

Foto Golden Retriever
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1 Cecilia Ndlsén,
Orebro universitet.
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Rapport

SKO

Begreppen processad och ultra-
processad mat vacker starka kinslor.
Att mycket av den mat vi dter ir proces-
sad dr inget nytt, men det sager valdigt
lite om det vi stoppar i oss dr hialsosamt
eller inte. I en ny rapport reds begrep-
pen ut.

Or att 6ka forstaelsen om vad
processning av livsmedel
innebér, och hur den paver-
kar naringsinnehéllet, har
Cecilia Nilsén vid Orebro
universitet, tillsammans med andra
forskare inom livsmedelsvetenskap och
nutrition, gjort en litteratursammanstall-
ning i &mnet. Rapporten med namnet
»Processade livsmedel« innefattar allt
i fran olika livsmedelsprocesser till hur
dessa péaverkar néaringsinnehall och
effekter pa var hilsa, samt hur rddande
klassificeringssystem ar uppbyggda.

ULTRAPROCESSAD MAT AR ett begrepp som
inte ar definierat pa ett enhetligt satt.
Déaremot har forskare skapat olika
modeller som klassificerar livsmedel
utifran graden av processning. Mest ként
4r NOVA-systemet som skapades 2009
av tva brasilianska néaringsforskare, vars
syfte var att hjalpa konsumenterna att
vélja mat som innehaller mycket naring
och en begriansad méngd energi.

De brasilianska forskarna ar inte de
enda som har forsokt att skapa ett system

oringa klo

LIVSMEDELSPROCESSNING

oM P

utifran graden av processning av livsmed-
el. Det finns i dag olika klassificeringssys-
tem men de har alla sina begréansningar.

—Det ar latt att forsta syftet bakom
klassificeringen, men tyvarr missas ofta
malet. Graden av processning &r ett
véldigt oexakt begrepp och dessutom
behover vi inte nagra avancerade system
for att forsta att vi bor dta begransad
méngd av »utrymmesmat, det vill sédga
mat med 14g néringstéthet och hogt
kaloriinnehall, sdger Cecilia Nalsén,
chefredaktor for kunskapsportalen
Nutritionsfakta.

—1I stéllet for att prata om processning
som ett problem sa tycker vi att det ar
béttre att bendmna problemet mer exakt,
som att mycket av den mat vi dter i dag
ar bade fiber- och néringsfattig samtidigt
som den innehaller féor mycket energi
och salt.

]
»Viktigt att lyfta fram att
det gar att laga bade halso-
sam och mindre hilsosam
mat fran grunden, precis
som det gar att vilja
hilsosam och mindre
hilsosam fardigmat.«

Cecilia Nilsén

‘0CessnNiNg
et

Vi maste, menar Cecilia Nalsén, géra det
lattare for konsumenter att géra kloka val.

—Men den hjilpen far de inte av
begreppet ultraprocessat eftersom det
inkluderar en s& bred grupp livsmedel
att resultatet snarare forvirrar &n klargor.
For att exemplifiera detta sa definierar
NOVA-klassificeringen industribakat
fullkornsbroéd som ultraprocessat.

Att ultraprocessad mat ar ett svarhan-
terligt fenomen beror pé att process-
ningsgraden i sig inte sidger sa mycket
om ett livsmedels egenskaper.

—1I var rapport forsoker vi dven lyfta
fram det som kan vara positivt med
avancerade tekniker och processer.

Dit hor till exempel framstillning av
modersmjolkserséttning och manga av
de vegetariska alternativ som har dykt
upp under senare ar.

Aven om Cecilia Nélsén ar kritisk till
begreppet ultraprocessad mat, menar hon
att de hélsoeffekter som ar férknippade
med processning bér uppméarksammas.
Rapporten beskriver darfor vad som kan
hénda nér livsmedel bearbetas industriellt.

—Har finns mycket mer att gora i
framtiden men samtidigt tycker jag att vi
ska vara 6dmjuka. Det &r viktigt att lyfta
fram att det gar att laga bade halsosam
och mindre hilsosam mat fran grunden,
precis som det gar att vilja hdlsosam
och mindre hilsosam fardigmat, sdger
Cecilia Nélsén. @

L&s rapporten hdr: www.nutritionsfakta.se
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Att baka brdd pa fullkorn av rdg
och havre krdver kunskap och specifika
processteg for att brodet ska bli bra.

Text Karin Janson

Steg for steg

—sa bakas
fullkornsbrod
Industriellt

etemjol innehaller

glutentradar som bildar

ett skelett som ger bade

volym och konsistens nir

man bakar bréd. R4gm;jol
innehaller forvisso gluten, men det ar
en annan typ in det som finns i vete,
med Kortare glutentradar som inte har
férmagan att bilda ett stabilt natverk.
Dérfor blir brod platt om man bakar med
enbart ragmjol.

HAVRE INNEHALLER INGET gluten. Vid bak-
ning pa fullkornsmjol av radg och havre
ar det darfor vanligt att blanda med en
viss mingd vetemjol.

—30 procent havremjol r en vanlig
inblandning om man vill ha ett brod
med volym. Det gér att 6ka méngden
ytterligare, upp till 50 procent, men det
ar en stérre utmaning. Det bakas dven

10 CEREALIER 2/23

bréd med upp till 100 procent rag- eller
havremjol i knickebrod eller i mjukt,
platt portionsbréd, sidger Seija Sulanto,
som arbetar med forskning och utveck-
ling hos Lantméinnen Unibake.

HEMMABAGARE KAN BAKA ungefir pa sam-
ma satt och med samma processteg som
i industribageriet. Skillnaden ir behovet
av exakthet i industriell skala, menar
Seija Sulanto.

—Hemma kan du se efter om din
surdeg ar klar eller om den behéver fer-
menteras lite till. P4 industriella bagerier
anvinds en produktionslinje, dar allt
sker vid bestdmda tidpunkter och under
forutbestamda tidsintervall. Man behéver
darfor sikerstélla att ingredienserna har
samma kvalitet 6ver tid, sarskilt mjolet.

Huvuddragen i bakningsprocessen
beskrivs i bilden till hoger.e

FOTO: STUDIO FOTONOKKA OY / LANTMANNEN

Sa hir tillverkas
bréd med hég andel
rag- och havremjol
pa industribageriet:

9

Paketering
Det mjuka, platta portions-
brodet Iaggs i pasar i en pack-
maskin. Hallbarheten ar 4-5
dagar pa hyllan i matbutiken.

8

Delning

Brodet delas (skivas)
maskinellt.

Avsvalning

Brédet kyls ned snabbt i kyltorn
for att kunna skivas eller skd-
ras utan att kladda. Detta steg
anvdnds sdllan hemma i koket.




1

Surdegsproduktion

Surdegen satts och fermenteras
under kontrollerade férhdllanden i
mellan 12 och 18 timmar. Hemma-
bagaren kan satta sin surdeg sjdlv,

eller kopa den fardig.

2

Deggorning
Mjol, vatten, salt och surdeg bearbetas
langsamt med degblandare i ett trdg och
lite jast tillsdtts for att stotta jasningen.
Hemma i koket bearbetas degen for
hand eller i en hushdllsassistent.

3

Liggtid
Ragdegar behover vila
mellan 20 och 60 minuter,
havredegar nagot kortare.

&

Uppslagning
Degen kavlas och
stansas maskinellt. | hemma-
koket kavlas och stansas
degen fér hand.

6 o

Avbakning Jasning
Brodet graddas vid 300 Degen far jdasa i 40 till 60 minuter
grader, i en hemmaugn an- vid kontrollerad temperatur och
vdnds ofta ldgre temperatur. fuktighet. Hemmabagaren anpas-

sar i stdllet jastiden efter
temperaturen i koket.



LIVSMEDELSPROCESSNING

Milj6, hdlsa och ekonomisk hallbarhet dr
nyckelord vid utveckling av nya livsmedelsprocesser
pa det finska forskningsinstitutet VT'T.

— Vi forsoker alltid beakta dessa tre kriterier,
sdger forskaren Pekka Lehtinen vid enheten for
processteknik for spannmdl.

Karin Janson

Kombinerad processteknik

Or tva ar sedan startade VTT
en egen enhet fér process-
teknik for spannmal och
baljvaxter.

—Vi har hallit pa med den
hér typen av forskning ldnge och har en
gedigen kompetens. Just nu fokuserar
vi mycket pa hur vi kan fa ut mer av
ravaran och anvianda ingredienser pa
nya sétt i livsmedel och drycker.

VID VTT FRAMSTALLER forskarna bland
annat kottsubstitut, men ocksa drycker,
bréd, flingor och snacks fran spannmal
och baljvixter. En avdelning arbetar
med cellodling, en teknik déar jast- eller
bakterieceller odlas upp i fermente-
ringstankar och producerar till exempel
proteiner, fettsyror eller andra nérings-
amnen. Cellodling kan i framtiden vara
ett komplement till att odla pa akern.
Enligt forskarna ar férdelarna med
cellodling bland annat att man inte ar
beroende av viaxtsidsonger, marktillgang
och vaxtskyddsmedel.

—Vi samarbetar med cellodlingsav-
delningen och tittar pa mojligheter att
kombinera cellodlingen med olika pro-
cesser. Till exempel kan sidostrommar

12 CEREALIER 2/23
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fran traditionell odling anvéandas for att
mata cellodlingen, och omvént kan si-
dostrommar fran cellodlingen anvandas
som ingrediens i livsmedel, sdger Pekka
Lehtinen.

EN KOMBINATIONSTEKNIK som VT'T precis
har tagit fram kallar de kaskadfraktione-
ring (se bild). Ett exempel dar befintliga
tekniker anvénds tillsammans, for att
oka effektivitet och cirkularitet.

—Nar vi framstéller koncentrera-
de ingredienser av gréna proteiner
anvinds antingen torrfraktionering

»Stirkelsen
kan anvindas
ilivsmedel,
till exempel

i mejeri-
analoger som
yoghurt men
ocksa vid 6lbryggning.«

Pekka Lehtinen

eller vatextraktion. Vid torrfraktione-
ring mals révaran forst och separeras
dérefter baserat pé partikelstorlek i olika
fraktioner dar komponenter som protein
respektive stirkelse och fiber anrikats

i olika fraktioner. Vid torrfraktionering
gir det vanligen at mindre energi och
vatten dn vid vatextraktion. Vatextrak-
tion ger exempelvis ett mer koncentrerat
proteinextrakt och renare sidostrommar.

vID sA KALLAD kaskadfraktionering kom-
bineras flera olika processtekniker. Forst
gors en férbehandling dar skal och andra
oonskade véxtdelar tas bort. Skalet och
vaxtdelarna gar till en sidostrém, som
till exempel kan anvéndas for att mata
cellodlingar.

Efter malningen separeras materialet
med torrfraktionering. Férutom en prote-
inrik fraktion s& uppstar en stirkelserik
sidostrom.

— Stérkelsen kan anvéndas i livsmedel,
till exempel i mejerianaloger som yog-
hurt men ocksa vid 6lbryggning, sédger
Pekka Lehtinen.

I nésta steg, vdtextraktion, har
materialet redan forbehandlats genom
torrfraktionering. Det gor att vatten- och



Foérbehandling

Skalet och andra
oodnskade vixtdelar
tas bort

Anvdnds bland
annat till att mata
cellodling

energiatgangen blir lagre, jamfort med

om man enbart anvénder vatextraktion.
— Sidostrémmen frén véatextraktion

anvénds i dag mest till foder, men vi

Torrfraktionering

Stdrkelserik fraktion

Anvdéinds till
exempel till 6lbrygg-
ning och vegetariska

drycker

Vdtextraktion

Sidostrom

Anvands i dag
mest till foder, men
fermenteras pa forsok
till livsmedel

—Maojligtvis kan det bli en sensorisk
skillnad eftersom vi tar bort problematis-
ka delar sdsom antinutritionella &mnen
tidigare i processen. Men vi ska titta mer

Proteinisolat

Anvdnds i bland
annat kottsubstitut

1 Kaskadfraktione-
ring sparar resurser
eftersom r@varan gar
igenom torrfraktione-
ring fore vatextrak-

gor foérs6k med att kunna anvanda den
ilivsmedel, till exempel genom att forst
fermentera den, sdger Pekka Lehtinen.

SLUTPRODUKTEN BLIR (i det hir fallet) ett
proteinisolat av hog kvalitet, som till
exempel kan anvéndas i kottanaloger.
—Vi har provat att kaskadfraktionera
fababonor med gott resultat, men jag ser
ocksa att det gar att anvinda tekniken
pé andra baljvéxter och spannmal.
Néaringsmaéssigt tror Pekka Lehtinen
inte att kaskadfraktioneringen paverkar
innehallet mer &n andra processtekniker.

pa néringsprofilen framaover.

Pekka och hans forskarkollegor haller
pa med en publikation om kaskadfrak-
tionering, med fokus pa energibesparing
och produktegenskaper. Den kommer att
publiceras senare i ar. @

VTT

VTT dr ett statligt éigt forskningsinstitut i Fin-
land. VTT samarbetar och utvecklar produkter
pa uppdrag av ndringslivet och bedriver egen
forskning samt forskning som finansieras av
externa aktorer, till exempel medel fran EU.

tion.
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LIVSMEDELSPROCESSNING

Vid nederldndska Wageningen research
utvecklas nya processtekniker for att ta
fram produkter som kottsubstitut, ost
och drycker av spannmal och baljvixter.
Ett pagaende forskningsprojekt handlar
om att anvinda nya vixtbaserade ingre-
dienser till livsmedel.

Nederldanderna anvinds fram-
for allt soja, vete och drta som
huvudravara i kottsubstitut.
—For att bli mindre beroende
av nagra fa grodor undersoks
bland annat kikéartor, gula artor, raps,
solrosfron, fababdnor och potatis som
proteiningrediens i livsmedel. Potatis
har en aminosyraprofil som i princip ar
jamforbar med adgg och mj6lk. Nir man
utvinner potatisstirkelse kan man dven
ta ut potatisprotein, sdger Jacqueline
Berghout, forskare vid avdelningen
for livsmedelsteknologi, Wageningen
research.

MANGA VAXTBASERADE ingredienser ar
resursintensiva att omvandla till livs-
medel. Men flera av de metoder som
Wageningen research utvirderar beskri-
ver Jacqueline Berghout som milda.

—Med det menar vi att ravaran inte
utsitts for hoga temperaturer eller hogt
tryck. Samtidigt 4r malet att minska
vatten- och energiatgingen.

I labbet utvéarderas processtekniker
som annu inte ar tillgéngliga i storre
skala. Ett exempel ar elektrostatisk sepa-
ration, som anvénds for att separera olika
komponenter i en ravara. Det ar en teknik
dér pulverpartiklar i till exempel artmjol
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eller vetekli blases och sedan laddas i en
rorledning. De laddade partiklarna sepa-
reras dérefter genom ett elektriskt falt.

—Metoden gor att proteinet kan
anrikas i en fraktion pa ett sétt som inte
ar mojligt med traditionell torrfraktio-
nering. Men det 4r fortfarande en torr
metod dér man inte behover tillsatta
vatten, vilket gor tekniken mer resurs-
snal &n vanlig vatfraktionering, séger
Jacqueline Berghout.

EN AV DE STORA Utmaningarna ar att fa

kottsubstitut som fars, vegetariska biffar
och bollar saftiga.

-

FOTO: WAGENINGEN RESEARCH

1 Shear cell-tekniken ger vegetabiliska
produkter med en fiberstruktur.

»Metoden gor att proteinet
kan anrikas i en fraktion
pa ett satt som inte 4r moj-
ligt med traditionell torr-
fraktionering.«

Jacqueline Berghout Forskare livsmedels-
teknologi, Wageningen research

—En viktig aspekt for saftigheten ar
formagan att hélla och sléppa ifran sig
vatska. Vi har bland annat processat
oljevaxter och linser med en ny tekno-
logi som universitetet i Wageningen har
utvecklat, som kallas f6r shear cell.

Révarorna bearbetas i en cylinder
med en kon och en roterande platta,
vilket skapar fiberstrukturer som med
fordel kan anvindas i bland annat
kottsubstitut.

EN ANNAN PRODUKTKATEGORI under utveck-
ling ar vegansk ost.

—Dar ar proteinfunktionalitet en ut-
maning, att skapa nagot fran spannmals-
eller baljvaxtprotein som har samma
funktionalitet som kasein, mj6lkprotein.

Minst lika viktigt som strukturen och
néringsinnehallet ar forstas smaken.

—Vi har ett pagaende forsknings-
projekt om vixtbaserade livsmedel som
handlar om sensorik och om vad som
hinder med ett livsmedel i munnen. Vi
forsoker forsta vilka mekanismer under
livsmedelsframstéllningen som skapar
vissa smaker och smakupplevelser. For-
hoppningen ar att vara industripartners
kan anvdnda kunskapen nér de sedan
tar fram nya produkter, sdger Jacqueline
Berghout. @

SHEAR CELL-TEKNOLOGI

Shear cell skapar fiberménster, till skill-

nad fran extrudering, som ger en lager pd
lager-struktur. Shear cell Iimpar sig for att
gora storre och tjockare kéttliknande detaljer
som ryggbiff och kotlett. Medan extrudering
Idmpar sig mer for mindre bitar och strips,

till exempel vegofiirs eller vegokebab.



1 Vegetariska produkter
med olika strukturer och
smak utvecklas pa
Wageningen research.
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Naringsrekommendationer stottar

I slutet av juni kommer de nya
nordiska naringsrekommendationerna,
NNR2023. Rekommendationerna
kommer att ligga till grund for natio-
nellt utformade kostrad i de nordiska
linderna. De nya rekommendationerna
uppmuntrar till ett 6kat intag av bade
fullkorn och baljvéxter.

de tidigare nordiska nérings-

rekommendationerna som

getts ut i bokform fanns endast

kapitel med fakta om enskilda

néringsdmnen. I den nya uppla-
gan, som publiceras digitalt, ingar dven
livsmedelsgrupper.
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—Vara kapitelforfattare har gatt
igenom den forskningslitteratur som
finns om olika livsmedelsgrupper, utifran
aspekterna att man ska f4 i sig alla na-
ringsdmnen, minska risken for kronisk
sjukdom och dven uppréitthalla viktba-
lans, séger Hanna Eneroth pa Livsmed-
elsverket, som 4r med i arbetsgruppen.

ETT KAPITEL HANDLAR Oom spannmal, bade
fullkornsprodukter och siktade produk-
ter. Metaanalyser visar att ett intag av tre
till sju fullkornsprodukter om dagen &r
associerat med lagre risk for hjart-kérl-
sjukdom, typ 2-diabetes, tjocktarms-
cancer och dédlighet.

— Vi vet sedan tidigare att kostfiber
och fullkorn har stark evidens for

skyddande effekt mot kronisk sjukdom
och den har nu stérkts ytterligare, sdger
Hanna Eneroth.

De lagsta riskerna for fetma och
dodlighet observerades for mellan tre
och sju portioner fullkorn per dag, mot-
svarande 90 till 210 gram om dagen. For

»Fullkorn har
stark evidens
for skyddande
effekt mot kro-
nisk sjukdom.«

Hanna Eneroth
Livsmedelsverket




ol

Okat intag av
spannmadl, framst
o fullkorn, far stod i re-
kommendationerna.

o~
FOTO: MAGNUS MALMGREN / LANTMANNEN

Ookat intag av fullkorn och baljvaxter

siktade spannmalsprodukter finns lagre
evidens for hilsoeffekter. Rekommenda-
tionerna foreslar darfor att man byter ut
dessa till fullkorn i s& stor utstrackning
som mojligt. Det finns fa forskningsre-
sultat for enskilda sddesslag och den
storsta delen av forskningen pa befolk-
ningsniva har utforts i ldnder dar man
huvudsakligen konsumerar vete.

INOM BALJVAXTGRUPPEN dr det soja som
har starkast evidens for minskad
sjukdomsrisk nir det géller magsacks-,
tjocktarms-, brost-, livmoders- och
lungcancer.

— Att soja har stark evidens beror pa
att det ar den baljvaxt som det forskats
mest pa och da sérskilt i Asien, ddr man

ater stora méangder soja i form av till ex-
empel tofu. For andra typer av baljvaxter
finns det inte tillrackligt forskningsun-
derlag och for liten spridning i intaget
for att man ska kunna dra slutsatser pa
befolkningsniva, sdger Hanna Eneroth.

INTAG AV BALJVAXTER associeras ocksa
med viss minskad risk for fetma, men
for typ 2-diabetes finns ingen tydlig
koppling. I utkastet till reckommendatio-
nerna konstateras 4nd4 att intag av balj-
véaxter verkar ha en positiv effekt pa de
biomarkorer som férebygger sjukdom.
P4 det hela taget uppmuntrar NNR2023
till ett 6kat intag av baljvéxter.

Under varen ar ett utkast pa den
slutgiltiga versionen ute pa remiss och

under midsommarveckan kommer

den nya versionen att 6verldmnas till
Nordiska ministerradet. I samband med
det kommer ocks3 ett digitalt informa-
tionsseminarium att hallas. @

Lds mer: www.helsodirektoratet.no

LIVSMEDELSGRUPPER 1 NNR2023

Drycker (kaffe, te, sotade och med s6tnings-
medel). Cerealier. Gronsaker, frukt och bér.
Potatis. Fruktjuice. Baljvdxter. Notter. Fisk,
fiskprodukter och skaldjur. Kétt och kéttpro-
dukter. Mjolk och mejeriprodukter. Agg. Fett
och oljor. Godis och bakverk. Kostmonster.
Maltidsmonster. Amning. Ultraprocessade
livsmedel.
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SPANNMALSSKOLA DEL 2:

Karnans delar
har olika egenskaper

De flesta av oss intar spannmal varje
dag, i form av bréd, pasta, grét och
dryck. Men hur dr spannmalskidrnan
uppbyggd? Och vad ér fullkorn? I Cere-
aliers spannmalsskola del tva fordjupar
vi oss i amnet.
Text Karin Janson
Illustration Lene Due Jensen
ara vanligaste sddesslag
—vete, rag, korn och
havre —har kirnor som ar
uppbyggda pa liknande
sétt. Trots det har de olika
egenskaper och néringsinnehall. I vete och
rag forsvinner skalet vid troskningen
medan havre och korn maste skalas
innan de anvénds. Skalet bestar framst av
cellulosafibrer.

INNANFOR SKALET FINNS spannmals-
kérnans tre delar: kli, frévita och grodd.

Klidelen (ytterst pa kdrnan) bestar av
flera cellulosarika lager. Kli ar rikt pa
fibrer, flera B-vitaminer och mineraler
som zink och jarn. Innanfoér de skyd-
dande klilagren finns frévitan som
bestar av mjélkropp och aleuronskikt.
Aleuronskiktet dr rikt p ndringsdmnen.
Vid malning hamnar aleuronskiktet
tillsammans med kliet. Nar alla tre delar
finns med, i hel, mald eller krossad form,
kallas produkten fullkorn.

NARINGSINNEHALLET VARIERAR i olika delar
av spannmalskérnan, vilket gor att de
fraktioner som kommer ut efter malning
har véldigt olika ndringssammansétt-
ning. Ju mer av klidelarna som mals ut,
desto hogre utmalningsgrad har mjolet.
En h6g utmalningsgrad innebér ocksa
hégre halt av mineraldmnen, vitaminer
och fibrer i mjolet.

Ett fullkornsmjol har 100 procents
utmalningsgrad och innehaller Kli,

frévita och grodd. Ett siktat vetemjol har
en utmalningsgrad pé runt 80 procent,
och bestar frimst av mjolkroppen.

I siktat vetemj6l och ragmjol har kli
och grodd avlagsnats. Ragkarnans frovi-
ta &r svarare att skilja fran klidelarna an
vetets, vilket gor att siktat rAgmjol har en
négot hogre fiber- och mineralhalt och
ar graare an vetemjol.

KORNMJOL HAR EN utmalningsgrad pé cir-
ka 85 procent. De grovsta yttre delarna
av skalet kan slipas bort i en kornslip
och sedan mals kérnorna till mjol i en
valskvarn.

Havremjol kan tillverkas genom att
valsa och mala havrekérnan.

Havregryn tillverkas av angbehand-
lad havrekdrna som valsas till gryn,
vilket innebér att havregryn &ar fullkorn.
Fiberhavregryn dr en produkt dar
havregrynen blandats med extra havre-
eller vetekli. ®

Det vanligaste
vetemijolet vid
bakning ar
kdrnvetemjol,
som dr ett siktat
vetemjol. Det

: finns Gven bade

¢ finmalt och grovmalt fullkorns-

i mjol av vete. Det grovmalda

i kallas grahamsmijol.

i Vete brukar delas upp i hdrt

¢ och mjukt samt starkt och

¢ svagt. Hardheten dr kopplad till

¢ spannmdlskdrnans fysikaliska
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struktur och hur latt det dr att

mala kérnorna. Starkt och svagt

vete beskriver proteinkvaliteten.
Ett mjol malt pa mjukt vete

med IGgre proteinhalt har ett
svagare protein, vilket gor att
det IGmpar sig till bakning

av spréda kex och smadkakor.
Vetemjol som anvénds vid
brédbakning karakteriseras

av en hogre proteinhalt och

ett starkare protein. Hart vete,

exempelvis durum, passar bland
i i deférmdga, elasticitet och

annat till pasta. @

Frévitan i rag
innehaller min-
dre stdrkelse
och proteiner
dnivete, i
stdllet har den
hoégre halt av

kostfiber. Till dessa hér arabinox-
i ylan, betaglukan och fruktan.

Arabinoxylan &r en fiber som

i har stor betydelse vid bakning
¢ i avrdgbrod och péverkar

faktorer som vattenhallan-

viskositet, samt brédets volym
och hallbarhet.

For konsumenter finns tva
sorters fullkornsrdgmijol att valja
mellan, grovt och fint, som har
samma utmalningsgrad men
olika partikelstorlek.

Det finns Gven rdgsikt, som ar
en blandning mellan vanligtvis
60 procent vetemjdl och 40 pro-
cent rdgmjol. Ragen ger broden
en fin karaktdr samtidigt som
vetet ger volym och struktur. ®



Aleuron-
skikt

En del av frévitan

som ligger mellan
klilagret och mjol-
kroppen. Rik pd pro-
tein, fett, mineraler
och vitaminer.

Grodd

Innehaller mycket
protein, fett, vitami-
ner och mineraler.

Mjolkropp

En del av frévitan
som ligger innanfér
klilagren. Mjolkrop-
pen dr starkelserik
och innehdller aven
protein.

Den yttersta delen
av kdrnan som
bestar av flera
cellulosarika lager.

K For att ett mjol
ska kallas for full-
korn ska bade kli,
grodd och frovita
finnas med i
samma proportio-
ner som i kdrnan.

Frén att ha varit
en viktig del i
baskosten ar
anvéndningen
av korn vid
matlagning

: ganska liten pd

i vdra breddgrader i dag.

i Korn dr ett kostfiberrikt sa-

desslag. Cellvdggarna i kornets

¢ frovita bestar till 75 procent

av fibern betaglukan, en 16slig

: fiber, som kan bidra till att sGinka

¢ blodets kolesterolhalt. Korn ér

ocksa rikt pd mineraler sGsom

kalium, magnesium och fosfor.
Det gdr att baka pa kornmjol,

men eftersom gluten i korn inte

skapar ett starkt natverk IGmpar

det sig bdst for bakning av mer
kompakta, tunna bréd eller
kndckebrod. @

Havre
Ndringsmdssigt ddrfér konsumeras av personer
i utmdrker sig med celiaki, om den ér fri frdn :
' havre jamfort inblandning av andra spannmal.
med andra Havremjdl och havregryn :
h [ spannmals- kan anvdndas vid bakning av
\ sorter genom smdkakor samt mjuka och

: sin hdga fett-
i och proteinhalt och innehdllet
: av fibern betaglukan som har
gynnsamma hdlsoeffekter

¢ pd bade blodsockersvar och

i kolesterolnivaer.

¢ Havre innehdller inte gluten-
¢ protein och ren havre kan

hérda bréd. Vanligtvis blandar
man havremjél med andra
sorters mjol for battre volym och
struktur pd brédet. ®
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tt fullkorn &r

nyttigt och en

viktig kalla till

bland annat fibrer,

proteiner, vitaminer
och mineraler i kosten ar vélkant.
Att byta till fullkornsprodukter
ar ocksa ett av de bista sétten att
férebygga ohilsa. Spannmals-
produkter ar dessutom bland det
mest klimatsmarta vi kan dta. Men
trots férdelarna &ter bara en av tio
svenskar tillrackligt med fullkorn i
dag. Det ska FullkornsFramjandet
forsoka dndra pa.

—Tanken ar att vi gemensamt,
néringsliv, akademi, offentliga
aktorer och ideella organisationer,
ska hjélpas at, inspirera och lyfta
fordelarna med fullkorn till olika
malgrupper. Tillsammans &r vi
starkare 4n var for sig, och vi
kan na fler med ett gemensamt
; budskap, siger Elisabet Rytter,
¢ nutritions- och forskningsansva-
rig vid Livsmedelsforetagen.

intaget av fullkorn.

FULLKORNSFRAMJANDET har hdmtat
inspiration fran bland annat Dan-
marks Fuldkornspartnerskab och
Oldways i Boston, USA. I Danmark
har intaget av fullkorn mer 4n
fordubblats och forsiljningen av
fullkornsmarkta produkter skjutit
i hojden de senaste tio aren. Men
det tog ett par ar innan det blev
en stadig och stor volyméndring,
beréattar Maria Sitell, kommunika-
tionschef och dietist pa Brod-
institutet.

—Framgangsfaktorerna i
Danmark var att de kommunice-
rade fullkornsinnehallet tydligt
pa produkterna och att arbetet
drevs i ndra samarbete mellan
hélsoorganisationer, myndigheter,
néringsliv och akademi.

Brett svenskt
samarbete ska
Oka intresset
for fullkorn

FullkornsFramjandet ska fa oss att vilja d&ta mer
fullkorn, bland annat genom att sprida kunskap om
fullkornets goda egenskaper och lyfta fram férdelar
kopplat till hilsa och miljo.
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FULLKORNSFRAMJANDET ska vara
medlemsfinansierat. Var for sig
och gemensamt ska medlemmar-
na bedriva opinionsarbete och
kommunicera férdelarna med
fullkorn. Just nu ir organisa-
tionen i en uppbyggnadsfas dar
ambitionen ar att fA med s manga
aktorer som méjligt. Under varen
samlas avsiktsforklaringar in, med
forhoppningen att ha tillrackligt
méanga medlemmar till hésten fér
att komma igdng med verksam-
heten.

Forutom att lyfta fordelarna
med fullkorn till olika malgrupper
handlar arbetet om att inspirera
foretagen att ta fram nya fullkorns-
produkter och 6ka omséttningen
av dessa.

—Men vért dvergripande mal
ar att svenska folket ska dta mer
fullkorn, betonar Maria Sitell och
Elisabet Rytter. @

FULLKORNS-
FRAMJANDET
Ko Samlar akade-
c)\-'L » mi, ndringsliv,
AN yn offentliga aktd-
Lyl rer och ideella
b il organisationer
o ey i i
. ‘-ﬁf‘r J under ett ge

a mensamt para-

A ply. Huvudkon-
toret kommer att ligga i Stockholm.
Maria Sitell och Elisabet Rytter har
samordnat det inledande arbe-
tet ddr Brodinstitutet, Chalmers,
Hjdrt-Lungfonden, Géteborgs stad,
Lantmdnnen, Leksands Kndcke-
brod, Livsmedelsforetagen, Nestlé,
Paulig, Pdgen och Sveriges bagare
och konditorer har ingétt. Aven
Cancerfonden, Fazer, Livsmedels-
verket, Polarbréd och Wasa-Barilla
har Idmnat in avsiktsforklaringar fér
medlemskap och fler Gr pa gang.



RECEPT

Bonburgare
med svarta bonor

Goda bonburgare med svarta bénor som dar
enkla att mixa tihop hemma i koket och sedan
steka. Blanda i ett halvt paket grillost for
sdlta eller lite sesamolja och sesamfr6 .~
Jfor en notigare smak!

Black bean burger

SA HAR GOR DU
1.

2

3.

. Blanda i 6vriga ingredienser, tillsitt

. Pensla med olja och grilla eller stek

2 forp. (760 g) GoGreen svensk-
odlade fardigkokta svarta bonor

1r6dlok, skalad och finhackad

1 vitloksklyfta, skalad och finhackad

1 dl hackade fiarska orter, t.ex. persilja
eller basilika

Y2 tsk salt

Y rod chili, finhackad

1 %2 dl GoGreen pumpakéarnor,
grovhackade

4 msk potatismjol

olja till stekning/grillning

Tillbehér
4—6 hamburgerbrdod eller
pitabrod, sallad, dressing

Lat bénorna rinna av och mosa I

dem med en gaffel i en bunke. ?

potatismjolet pa slutet.

Forma till 4-6 burgare (beroende pé q
onskad storlek). Om du upplever att
konsistensen 4r lite smulig s& kan du

blanda i lite vatten och matolja. Lagg

gérna burgarna i frysen ca 30 min,

da haller de ihop béttre vid grillning/
stekning.

3-4 min per sida. Servera i hambur-
gerbrod eller pitabréd, med dressing 1 Receptet kommer
och sallad. ® o fran GoGreen.



UR MIN SYNVINKEL

I det prispressade Idget har spannmdisprodukterna
hamnat i skymundan. De borde tvdrtom ha en mer fram-
skjuten plats, skriver Ingela Stenson, omvdrldsanalytiker
pa United Minds och chefredaktor for Livsmedel i fokus.

Glom inte
spannmalsproteinet!

i &r vittnen till ett

séllan skadat lage i

matbranschen, matpris-

hdjningarna orsakade av

kostnadsodkningar bortom
kontroll och efterféljande osannolika
medietolkning av l4get. Aven politiken
har sparat ur i fragan. Riksbankschefen
Erik Thedéen tycker att vi ska kdpa
billigast méjliga matvaror och exempli-
fierade med semlor for att halla inflatio-
nen nere. Ett generellt sidant konsu-
mentbeteende resulterar i 6kad import
och lagre svensk forsorjningsformaga.
Att betala for kvalitet och svenskt ar
alltsa inte 6nskvart enligt Riksbanken?
En av vara ledande politiker tycker att
dagligvaruhandeln ska pressa priserna
hos leverantorerna. Varfor ar det sa att
mat ska vara bade billig och bra, ett krav
som vi séllan stéller pa andra varor till
exempel parfym eller bilar?

JAG BRUKAR SKYLLA pa patriarkatet.

Den husmor som forr (och i dag?) fick
matpengarna att racka lange genom att
dryga ut fick en gloria av de som hade
makten 6ver pengarna. I dag lagger vi
endast 12 till 13 procent av var dispo-
nibla inkomst pd mat, i slutet av 70-talet
la vi 35 procent, nu ligger vi under
snittet i EU. En fjardedel av pengarna
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gar till tomma kalorier och vi slanger en
tredjedel av maten, diskussionen kan ju
borja har. Och bra mat maste fa kostal!
Satsa pa prisvard, god och naringsrik
mat; potatis och rotfrukter, spannmals-
och mejeriprodukter som bas, grénsa-
ker, frukt och bér i sdsong, plus lagom
mangder av kott, fisk och agg.

SPANNMALSPRODUKTERNA hamnar lite vid
sidan om budskapet »att dta gront« vil-
ket ar olyckligt pa flera sétt. Med tanke
pa att vi har 6verlevt pa de har bredd-
graderna i s& ménga generationer tack
vare just spannmalsprodukter borde de
ha en mer framskjuten plats. For hund-
rafemtio &r sedan at vi grét och/eller

vélling och bréd varje dag. Det viktigaste
med cerealierna ir fullkorn som har den

starkaste bevisningen for att motverka
de vanligaste folksjukdomarna. Aven
proteinet frdn spannmal ar viktigt. Jag
foreslar att vi lagger till ett protein till
de bla fran havet, de roda fran kétt och
chark och de grona fran gronsaker och
baljvéxter, ndmligen det beige proteinet
fran spannmal.

v %7//&, Jpousoa

Ingela Stenson
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»...det beige proteinet
fran spannmal.«

Ingela Stenson
omvirldsanalytiker,
chefredaktor
Livsmedel i fokus
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AKTUELLT FRAN LANTMANNENS FORSKNINGSSTIFTELSE

1 | pdgdende forskning underséker man méjligheten att anvéinda protein fran vall i foder till grisar och ficiderfé.

Protein i fokus pa stiftelsedag

Lantménnens Forskningsstiftelse
anordnar varje ar en stiftelsedag. I ar
lyftes trender, forskning och praktik
inom proteinomradet — fran odling
till anvindning i foder, livsmedel och
material.
Helena Fredriksson, Karin Arkbage
Lantmannen R&D
antbruket 4r en forutsittning
for produktion av protein.
Redan i odlingsledet laggs
grunden for slutkvalite-
ten. Har har vi kommit
en bit pa viagen sarskilt inom teknik-
utveckling — en forutsattning for en hall-
bar och effektiv produktion. Ett exempel
ar sensorutveckling for precisionsgdds-
ling s& att grodorna kan ges rétt naring
for optimal brodkvalitet.

VID FODERUTVECKLING AR proteinkvaliteten
och tillgangen pa essentiella amino-
syror avgorande. Inom forskningen ar

cirkularitet i fokus, och hir utvirderas
olika sidostrommar fran &ker, skog och
hav som méjliga nya proteinkéllor, som
komplement till traditionella ravaror.

Vall ar var storsta groda och en
proteinkilla med potential. Flermaga-
de djur som till exempel kor och far
tillgodogor sig protein fran gras, nagot
inte enkelmagade djur som grisar och
fiaderfa gor pa samma sitt. Att kunna
anvéanda protein fran vall i foder till
grisar och fjiderfé 4r en spdnnande
mojlighet som undersoks i flera forsk-
ningsprojekt.

PA LIVSMEDELSSIDAN AR intresset for vixt-
baserade proteiner stort. Inte minst som
ingredienser i ny gron mat. Forskningen
om proteiner i mjolk och kétt, och hur de
anvands, har kommit langt i jamférelse
med forskningen om vaxtproteiner.
Egenskaperna hos proteiner fran
véaxt- och djurriket skiljer sig visentligt,
som exempel ar det utmanande att
framstélla en vaxtdryck med samma

proteinhalt som i mj6élk. Mer kunskap
behovs for att nya livsmedel baserade
pé vaxtprotein ska bli en naturlig del av
uppskattad vardagsmat. Spannmal och
baljvaxter innehaller manga vardefulla
komponenter utéver protein, som till
exempel stérkelse, fett och fiber, vilka
ocksa kan foradlas till livsmedels-
ingredienser.

INOM MATERIALOMRADET VISAR forskning
att processning av vetegluten kan
skapa bionedbrytbara material med god
uppsugningsféormaga. Kanske vixer
framtidens blojor pa akern?

Spannmal och baljvaxter har lange
varit en central del av djurfoder och i var
kost, men fragan ar hur anvindningen
ser ut i framtiden. Troligtvis kommer
vi att se nya forbattrade grodor och en
breddad anvédndning. En viktig insikt
fran dagen var att proteinkvalitet i vissa
fall ir viktigare 4n proteinhalt, och att
behovet av fortsatt forskning och inno-
vation &r stort. @

2/23 CEREALIER 23



Avsdndare:
Tidskriften Cerealier
Box 30192, 104 25 Stockholm

Hallbart med PostNord
Sverige, Port Payé

B &

Posttidning - Ej retur

AKTUELLT FRAN LANTMANNENS FORSKNINGSSTIFTELSE
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att forbattra

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 hélsa

: med minimerad miljépdverkan

i och att ta reda pd hur jordbruket
: kan bidra till utvecklingen av

i ett biobaserat samhidille. Inom

¢ livsmedelsomradet vill vi 6ka
kunskapen om spannmal och

: baljvaxter for framtidens hallba-
¢ ra livsmedel.

Stiftelsens arliga utlysning

oOppnar i slutet pa juni och stang-

i er2oktober 2023.
Malsdttningarna med den forsk- ;| Se: www.lantmannen.se/
ning som stéds ér bland annat forskningsstiftelse

en 6kad jordbruksproduktion

Ansokningarna bedéms

i utifr@n nyhetsvdrde, vetenskap-
: lig kvalitet och affdrspotential.

: Beslut meddelas i december

: méanad. @

¢ For mer information:

i Helena Fredriksson

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