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Karlstads kommun vinner tavlingen Sveriges mest
hallbara brod — bakas med rester av morot och apple

Lantmiinnen Cerealia arrangerar tivlingen Sveriges mest hillbara brod med
malsiittningen att bidra till att 6ka lekfullheten i svenska restaurang- och storkok och
minska det svenska matsvinnet. Arets vinnare aterfinns i Karlstad kommun dir Helene
Andersson och Annica Fjillman visat hur mingden livsmedel som blir avfall kan minskas.

Varje ar produceras stora mingder livsmedel som aldrig konsumeras. Aven efter att
svaratkomliga volymer fran skal och kérnhus rdknats av kvarstar en betydande andel. Det fick
Lantminnen som &r engagerade i utvecklingen av framtidens jordbruk och en mer hallbar
livsmedelsproduktion att agera. For att motivera och synliggdra konkreta héllbarhetsinitiativ
initierades ar 2022 tivlingen Sveriges mest hallbara brod.

— Det ar sdrskilt gladjande att vi ser sé stort intresse for var tavling bland dem som jobbar i
storkdk och planerar maltider inom det offentliga, sdger Kristin Marmsjo, forsadljningschef
Foodservice, Lantménnen Cerealia.

Bland flera innovativa och vilsmakande brodbak dr tdvlingen nu avgjord. Vinnarna dr Helene
Andersson, kostchef 1 Karlstads kommun, och Annica Fjidllman, kéksansvarig pa
Skare/Ilandaskolan. Tillsammans har de visat att det med enkla medel och nya kreativa
tankesitt gar att minska méngden livsmedelsavfall.

— Det finns sa mycket engagemang och kreativitet ute i de professionella koken — och det ar for
att uppmirksamma just den kraften som vi byggt denna plattform for goda och hallbara recept
som kan inspirera fler, sdger Kristin Marms;jo, forsidljningschef Foodservice,

Lantménnen Cerealia.

Utndmningen av arets vinnare i tivlingen Sveriges mest hallbara bréd kommer med
motiveringen:

Med en innovativ blandning av saftiga applen, kryddig kanel och séta moroétter har vinnaren skapat ett
bréd som inte bara smakar fantastiskt — utan tar ocksa ett tydligt ansvar for framtiden. Genom att
anvanda rester fran salladsbuffén och radda frukt och rotfrukter fran att ga till spillo, visar vinnaren att
hallbarhet och matsvinnsminskning kan ga hand i hand med smak och kreativitet — ett fint exempel pa
cirkulart tank i det professionella kdket.

— Sa otroligt kul detta, tillsammans kan vi gora skillnad, sdger Helena Andersson, kostchef i
Karlstads Kommun.

— Svinnsalabim ér ett ledord hos oss nér vi tar tillvara pa allt vara livsmedel har att erbjuda och
omvandlar det till ndgot delikat, som det hér saftiga brodet, sdger Annica Fjidllman,

koksansvarig pa Skare/Ilandaskolan.

Ta del av vinnarreceptet pa Lantmidnnens webbplats tillsammans med 6vriga finalistrecept.

Samtliga finalister 2025

* Saftig morots- och dppelruta med kanel fran Karlstad
* Veinges tikka masala naanbrod

* Bjorkoby restfestbrod

* Herrljungas resurs- och klimatsmarta brod


http://www.lantmannencerealia.se/recept/saftig-morot---appelruta-med-kanel/
http://www.lantmannencerealia.se/sveriges-hallbaraste-brod-2025/

* Rotfruktsbrod
» Svenskt drtbrod fran Kristanstad
* Vampyrbrod fran Hasseleholm

Tidigare ars vinnare

Pia Nordh, Roingeskolan i Hassleholm
Marie Juberg, Egebyskolan i Mjdlby

Pia Lagerqvist, Hoganis forskola i Uppsala

For mer information, kontakta girna:

Lantménnens presstjanst
Tel 010 556 88 00
E-post: press@lantmannen.com

Om Lantméannen

Lantmannen ar ett lantbrukskooperativ och norra Europas ledande aktér inom lantbruk, maskin, bioenergi och
livsmedel. Foretaget a4gs av 17 000 svenska lantbrukare, har 12 000 anstéllda, verksamheter i ett tjugotal lander och
omsétter 70 miljarder SEK pa arsbasis. Med basen i spannmal féradlas akermarkens resurser for ett livskraftigt
lantbruk. Nagra av Lantmannens mest kdnda varumarken inom livsmedel ar AXA, Kungsornen, Scan,
Korvbrédsbagarn, GoGreen, FINN CRISP och Bonjour. Foretaget ér grundat pa kunskap och varderingar som har
funnits i generationer hos dgarna. Genom forskning, utveckling och verksamhet i hela vardekedjan tar Lantméannen
ansvar fran jord till bord. Las garna mer pa www.lantmannen.se
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