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Helena Fredriksson
Hiélsa for kropp och knopp

opplingen mellan det vi ater och
hur vi mar &r ett aterkommande
inslag i Cerealier. Nar det géller
den fysiska hélsan har forskningen
kommit en god bit pa vag. I det har
numret med tema Hjdrnhilsa fordjupar vi oss i
den mentala hélsan, ddr maten men 4ven andra
livsstilsfaktorer spelar stor roll. Vi har intervjuat
forskare som ar experter inom omradet och
konstaterar att &ven om forskningen om kostens
roll &r i sin linda &r det klarlagt att det finns

en férbindelse mellan tarmen och hjirnan. En
varierad kost med mycket spannmalsfiber verkar
ha en positiv effekt pa vart mentala maende.

PA SIDAN 23 berittar vi om var stiftelses _

forskning inom bakningsomradet, dar

malet &r att bli bittre pa att baka med »Att anvanda
traditionella ravaror som vete och baljvéixter pé

havre. Men ocksa med helt nya ravaror,

som artskal. Att anvianda baljvaxter pa nya satt kanns
nya sitt kanns helt rétt i tiden nu nir helt ratt...«

de nya kostraden lyfter fram baljvaxter

som négot vi bor 4ta varje dag. Lis dven om tva
forskningsinitiativ vid SLU dar vara nordiska ra-
varor ska anvédndas pa nytt sitt. I ett projekt med
inspiration fran det indonesiska koket, utvecklas
tempeh baserad pa dkerboéna och havre. I det
andra projektet dr baljvaxternas smak i fokus till
slutprodukter som bréd.

Som avslutning bjuder vi pa ett somrigt recept,
bra fér bade kropp och sjil, med fargglada
primorer — gott till lax och gérna med ett fiberrikt
knéckebrod till.

Trevlig lasning!

Helena Fredriksson
Lantméannens Forskningsstiftelse

jarn-
halsa

Tarm och hjdrna i samverkan
paverkar hur vi mar.
Sida 7-13
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AKTUELLT

Hallbar kost-
omstallning i
Arktis

. Detfordndrade
%\ klimatets paver-
kan pd Arktis far
konsekvenser for
livsmedelsproduktionen i
omrdadet. Armando Perez-
Cueto, professor inom mat,
nutrition och livsmedel vid
Umed universitet ska i ett nytt
projekt utforska hdllbar kost-
omstdlining i de norra delarna
av Sverige och Finland.
Forskningsprojektet dr en
del av The Arctic Six, en sam-
manslutning av Nordens nord-
ligaste universitet. Projektet
ska underséka hur man i Arktis
kan ta itu med fragor kring
livsmedelssdkerhet, folkhdlsa
och miljémdssig hallbarhet. ®

L&s mer: www.umu.se/
reportage/arctic-six-chair-
utforskar-framtiden-for-
livsmedel-i-arktis/

o
ar
firar Klimat & Natur, Lantmdn-

nens program for framtidens
jordbruk. @

Belgien vard for
kommande kon-
ferens om havre

Den tredje vdrlds-
omspdnnande
konferensen om
havre, Food Oats

Conference, arrangeras
den 12-14 oktober i ariden
belgiska staden Leuven.

Hela véirdekedjan finns med
i programmet, fran odling och
forddling till havreprodukter
och deras hdlsoeffekter. ®

Las mer: www.foodoats
conference2025.com/
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Fler ater fullkorn visar brodtermometern

rodinstitutet har
presenterat re-
sultaten frén sin
arliga opinions-
undersokning
dir man bland annat méter
befolkningens brodkonsum-
tion.
Den negativa attityden till

kolhydrater som fanns for
nagra ar sedan har klingat av,
enligt undersokningen.

De flesta ater brod bade till
frukost och méanga dessutom
som en hel maltid. Intresset
for fullkorn har ocksé okat
markant, och framfor allt
bland unga. En majoritet vet

Podd om baljvixter som framtidens mat

Senaste poddavsnittet av
»Feeding your mind« fran SLU
Future Food, éignas at baljvax-
ter. | podden diskuteras hur
baljvéixter som drta och aker-
béna skulle kunna anvéndas i
nya, innovativa livsmedel.

Det pagdr redan férsok
med att fa fram battre och
mer hégavkastande sorter.

| framtiden skulle inhemsk
dkerbona kunna ersdtta den
importerade sojan.

Gdster i programmet ér bland
andra Asa Grimberg, forskare
inom véxtforddling vid SLU, som
du kan lésa mer om pé sidan14. @

Lyssna: https://soundcloud.com/
slu-future-food/

ocksa att fullkorn &r ett bra
skydd mot hjart-kérlsjukdo-
mar och diabetes typ 2. Drygt
1000 personer mellan 18 och
80 ar tillfragades i undersok-
ningen. @

Lds mer: www.brodinstitutet.se/
brodtermometern/
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ILLUSTRATION: LENE DUE JENSEN
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1 Det kravs nya I6sningar for att fd till ett hallbart matsystem, menar Anna-Karin Karlsson vid RISE.

P

Proteinrika grodor och okad beredskap
ar starka trender inom matsystemet

Det statliga forskningsinstitutet RISE har
presenterat sin trendrapport for 2025
som beskriver vad som vintar matsys-
temet pa kort och lang sikt. Tanken med
trendrapporten ar att den ska kunna
anviéndas exempelvis som ett underlag
for framtida forskningssatsningar. Den
malar upp en mork bild av den tid vi lever
i, praglad av en rad kriser orsakade av
bland annat ett varmare klimat och po-
litisk osékerhet. D4 krévs nya 16sningar
for att skapa ett hallbart matsystem.

en forsta rapporten kom i
slutet av 2023 och samtliga
trender som presenterades
dé har forstarkts, menar
Anna-Karin Karlsson som
ar marknadschef pa avdelningen for
livsmedel pa RISE.
—Intresset for hilsa, hybridprodukter,

biodiversitet och markhélsa dr sddana
exempel. Liksom de 6kande kostnader-
na i hela livsmedelsbranschen. Livs-
medelsberedskap ir ocksé nagot som
verkligen ar i fokus i dag, beréattar hon.

MER INHEMSK ODLING och produktion

av livsmedel dr nodvandigt for 6kad
hallbarhet i alla delar av matsystemet.
Anna-Karin Karlsson pekar pa drta och
akerbona som grodor som kommer att
6ka mest bland proteingrddorna. Inte
minst tack vare Lantménnens satsning
pé artprotein i Lidkoping, med ny fabrik
under uppforande.

—Dessutom skulle svenskodlade
kikértor snart kunna konkurrera med
importerade, forutspar hon. Men antalet
sorter som &r anpassade till ett nordligt
klimat behover 6ka. Sojabdnan, till exem-
pel, har en lang vaxtperiod och behover

mycket sol, men ocksa ett par morka tim-
mar per natt for att utvecklas. De svens-
ka somrarna gor det svart for sojabonan
att hinna utvecklas och mogna.

UTVECKLINGEN AV véxtbaserade analoger
till k6tt, mjolk och ost dr fortsatt aktuellt
men deras smak, textur och niringsvar-
de maste forbéattras innan forséljningen
kan ta fart, férutspar RISE. Da kan ocksa
produktionen av fardigmat med analo-
ger och hybrider komma i gdng pa allvar.

—De vaxtbaserade ingredienserna kom-
mer ocksd att anvéndas i fler former, som
néringsrika mellanmal och som bredbara
livsmedel, avslutar Anna-Karin Karlsson.
Ingar Nilsson

Lds mer: https://www.ri.se/sv/om-rise/
nyheter-och-press/trendspaningar/framti-
dens-matsystem-2025
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AKTUELLT

Kommande
disputation om
vaxtbaserade
livsmedel

Den 23 september
W ar det dags for
Jaqueline Auer
att férsvara sin
avhandling vid Sveriges
lantbruksuniversitet SLU.

En delstudie av hennes
forskning presenterades i
Cerealier nummer 4/2024 da
vi skrev om PAN Sweden, det
forskningscentrum hon ér
knuten till.

| sin forskning undersoker
Jaqueline Auer bland annat
strukturen pa olika véxtbase-
rade r@varor och produkter
och innehdllet av mineraler
som jérn och zink, samt hur
mineraltillgéingligheten
kan férbéttras med hjalp av
livsmedelsprocesser som
exempelvis fermentering. ®

Grottiavling blev
dokumentarfilm

i

Vdrldsmdasterskapen i
grétkokning, som vi skrev om

i Cerealier nummer 1/2025,
har nu forevigats pa film. |
dokumentdren »The Golden
Spurtle« féljer den australiske
filmaren Constantine Costi
livet och forberedelserna infor
tdvlingen i den lilla byn Carr-
bridge i Skottland. | oktober
varje &r kommer deltagare hit
fran hela varlden for att koka
grot och forséka vinna den
Gtrdvarda trofén. Filmen hade
varldspremidr pd Kopen-
hamns dokumentdrfestival i
mars. ®
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Nya kostrad fokuserar pa mer gront och fullkorn

ivsmedelsverket
har presenterat
sina nya kostrad
for vuxna. De dr
baserade pa ve-

tenskaplig konsensus om vad

som ar bra for hilsan men
aven for klimat och miljo.

LIVSMEDELSVERKET betonar
vikten av att mingden frukt
och gronsaker vi dter bor

vara minst 500 gram om

dagen, men girna mer. Dess-

utom rekommenderas artor,
boénor och linser inga i var
kost varje dag. Att vilja mer
fullkorn, minst 90 g per dag,
ingar i de nya kostraden.

FISK REKOMMENDERAS tva-tre
ganger i veckan, och rott
kott i mindre méangd, hogst

350 gram per vecka. Fil eller

Akerboénans genetik
undersoks i ny avhandling

Doktoranden Hannah Ohm,

vid SLU, har under tvd odlings-

sd@songer odlat och undersoékt
220 sorters dkerbonor.

De olika sorterna visade stor

variation nér det gdller blom-
ningstid, hojd, avkastning och
frésammansdttning.

Genom att analysera
genetiken hos bénorna kunde
odlingsegenskaperna hos de
olika sorterna faststdllas.

Den kunskap om dkerbdnans
genetik som presenteras i
avhandlingen ér anvéndbar vid
vaxtféradling av den protein-
rika dkerbonan. @

Avhandling: Hannah Ohm:
Genetic insights into seed deve-
lopment, flowering and diversity
in faba bean: pre-breeding for
sustainable agriculture. SLU.
2025

yoghurt, rapsolja och andra
nyckelhalsmarkta matfetter
rekommenderas ocksa, samt
osaltade nétter. Daremot
bér man halla igen pé lask,
sotsaker och snacks. @

FOTO: ISTOCK

Las mer: www.livsmedelsverket.se/

om-oss/publikationer/artiklar/2025/

1-2025-nr-04-livsmedelsverkets-
generella-kostrad-for-den-vuxna-
befolkningen

ILLUSTRATION: ELLEN REMY
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TEMA

HJARNHALSA

Allt fler forskare har borjat inse att samspelet mellan hjdrna och
tarm kan paverka oss psykiskt, och att det vi stoppar i magen har inflytande
pa var mentala hdlsa. Hjdrnfonden rekommenderar en allsidig kost,
rik pa frukt, grénsaker, fet fisk och baljvixter. Fér en god hjdrnhdilsa krdvs emellertid
fler komponenter, som fysisk aktivitet, god smn och samvaro med andra mdnniskor.
En kombination av dessa och en kost som dr gynnsam for var tarmflora
kan ha positiv effekt, och just detta handlar den forskning om
som vi presenterar i det hdr numret.

Foto Golden Retriever
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Suzanne Dickson, hjdrnforskare vid Goteborgs
universitet, intresserar sig for hur tarmen kommunicerar
med hjdrnan. Hur mycket och vad vi dter paverkas av
hjdrnan, som ocksad sdnder information till tarmen
om maten som PASSEerar. Ttext Ingar Nilsson

HJARNHALSA

Flera kommunikationsvagar
mellan tarm och hjarna

uzanne Dickson ar neurobio-

log och professor i neuroen-

dokrinologi vid Géteborgs

universitet. Hon ar dessutom

ordférande for European
Brain Council, en paraplyorganisation for
alla typer av verksamheter med intresse
fér hjarnan och hjarnforskning. Under
lang tid har Suzanne Dicksons forskning
varit inriktad pa fetma och hon vet darfor
mycket om vilka hormoner som signale-
rar till hjairnan nér vi kdnner hunger eller
maéttnad och om sambandet mellan fetma
och risken att hamna i depression.

—Det finns minga kommunikations-
végar mellan tarmen och hjadrnan, menar
Suzanne Dickson. Bland annat via hor-
moner. Det finns celler i tarmen som kan
kénna av nédringsdmnena i maten och som
svarar genom att utséndra hormoner.

EN ANNAN KOMMUNIKATIONSVAG gar fran
tarmen till hjairnan genom vagusnerven.
I takt med att mage och tarmar fylls och
toms skickas en mingd information till
hjarnan den hér végen, berittar Suzanne
Dickson vidare.

—Var tarmflora, mikrobiotan, ar en
tredje informationskanal. Vi vet &nnu
inte exakt hur bakterierna i var tarm

FOTO: JOHAN WINGBORG

kommunicerar med hjarnan. Mikrobiotan
skiljer sig mellan individer, &ven mellan
tvillingar som &r genetiskt lika. Det finns
en vaxande méngd beligg for att mikro-
biotans sammanséttning paverkar 4mnes-
omsattning, kroppsvikt och hjarnfunktion.

SUZANNE DICKSON PEKAR D4 att det 4r bra
att ha en mangsidig mikrobiota. Sam-
mansattningen av tarmfloran paverkas
av en rad faktorer, bland annat av vad vi
ater och av andelen fiber och fermente-
rade livsmedel i var kost.

Som neurobiolog vet Suzanne
Dickson att vart levnadssétt och var kost
kan bidra till att skydda neuronerna i

»...deprime-
rade perso-
ner som far
ata en Medel-
havskost mar
lite battre.«

Suzanne Dickson Neurobiolog, professor
neuroendokrinologi, Goéteborgs universitet

hjarnan och bidra till ett friskt liv. Hon
namner sa kallade GLP1-analoger som
finns i nya ldkemedel mot fetma, dir
Ozempic dr ett exempel. De verkar dven
skydda neuronerna hos patienter med
Parkinsons sjukdom.

INOM DEN PSYKIATRISKA forskningen har
kostens roll fér den mentala hilsan

fatt allt stérre fokus. Suzanne Dickson
niamner den australiska professorn i
nutritionspsykiatri, Felice Jacka, som
grundat landets Food & Mood Centre
vid universitetet i Deakin. Hon har utfort
flera studier kring hur kost och mental
hélsa hénger ihop.

—Hennes forskningsresultat har bland
annat visat att deprimerade personer
som far ita en Medelhavskost mar lite
battre. Dessutom visade studien att
kosten hade lika god effekt som medicin.
Men, tills vi forstar mekanismerna sa
far vi gissa oss fram till hur det gar till,
avslutar Suzanne Dickson. @

L&s mer: Dickson et al. Intranasal Delivery of
a Ghrelin Mimetic Engages the Brain Ghrelin
Signaling System in Mice. Endocrinology.
2025.

L&s mer: https://foodandmoodcentre.com.au/
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HJARNHALSA

Vi vet att hjarnan kan styra tarmarna, och att bland annat stress
hdmmar matsmadltningen. Julia Rodes forskning visar att det
omvdnda ocksa gdller: vad vi dter kan pdverka hur vi tdnker,

kanner och presterar.

Det vi ater

11t fler studier tyder pé att tarm-
floran, mikrobiotan, kan paverka
hjarnan via den sa kallade tarm—
hjarna-axeln.

—Det finns ett dubbelriktat kom-
munikationssystem mellan tarmen och hjarnan.
Vad vi stoppar i oss genom kosten kan paverka
hur vi mar psykiskt, sdger Julia Rode.

Hon &r bitrddande lektor vid institutionen fér
medicinska vetenskaper vid Orebro universitet
och har lange studerat kopplingen mellan tarm
och hjarna. Bland annat genom dubbelrando-
miserade studier, med placebokontroll, som
inkluderat sjédlvskattningar och hjirnavbildning
(fMRI) dar hon undersokt hur intag av probio-
tika, gynnsamma bakterier, paverkar hjirnans
funktion.

1EN sTUDIE fick en grupp friska vuxna ta ett
probiotiskt tillskott i fyra veckor. Fére och efter
de fyra veckorna/studieperioden méttes deras
hjarnaktivitet medan de utférde kdnsloméassiga
uppgifter med negativa synintryck. Resultaten
visade forandrad aktivitet i omraden kopplade
till kénslor och kognition efter probiotikatillskott
samt att probiotika kunde mildra hjarnans
reaktion pé stress. Omradet kognition inne-
fattar hjdrnans olika funktioner som tinkande,
uppmairksamhet, minne, inldrning, medvetande,
sprak och beslutsfattande.

—Vi har sett att probiotika kan férbattra kogni-
tiva funktioner. Likasa paverka hur man mar psy-
kiskt. I vara studier har vi sett att &ven unga och
friska personer som inte kinde sig depressiva
upplevde ett forbattrat valbefinnande efter nagra

10 CEREALIER 2/25

Ebba Arnborg

Lene Due Jensen

veckors probiotikabehandling, beréttar hon.

En teori ar att det handlar om inflammations-
nivaer i kroppen, dven i hjdrnan. En annan att
mikrobiotan kan omséitta &mnen i kosten och
producera substanser som kan verka lokalt i
tarmen, eller via blodet transporteras till hjirnan
och paverka dér. I en studie visade Julia Rode att
oxidativ stress, d& fria radikaler bildas, har en
negativ paverkan pé upptaget av tryptofan éver
blod-hjarnbarridren. Tryptofan &r en aminosyra
som kroppen anvéander for att tillverka seroto-
nin, en signalsubstans som kan kontrollera var
sinnesstdmning. Man visade ocksa att smorsyra
i tarmen som bland annat bildas da kostfiber
metaboliseras i tjocktarmen, kunde kompensera
den effekten. Det tyder alltsa pa att smorsyra kan
ha en skyddande roll vid psykisk ohéilsa.

RESULTATEN AV STUDIEN ligger till grund f6r en ny
modell dar forskarna utsétter hudceller for tarm-
och avforingsprover, for att battre férsta hur
tarmmikrobiotan paverkar hjarnan.

—Hudceller ar det ndrmaste vi kan komma
hjédrnceller, férklarar Julia Rode. I modellen kan
forskarna sedan undersoka vad som krévs for att
starta gynnsamma kedjereaktioner och motverka
oxidativ stress. Vi vet till exempel att manga
IBS-patienter har l4gre nivaer av serotonin. Vi
kan ténka oss att det skulle fungera for dessa
patienter att dndra kosten for att géra det maojligt
for kroppen att ta upp mer tryptofan som i sin
tur 6kar produktionen av signalsubstanser som
serotonin, sdger hon.

Probiotika ar bara en del av helheten. Spann-
mal och baljvaxter kan exempelvis ocksa paverka

oo
™ L

»Vi har sett
att probiotika
kan forbatt-
ra kognitiva
funktioner.«

Julia Rode



hur vi mar i tarmen och darmed péverka hjarn-
hélsan, beréttar Julia Rode. Fibrer och till viss
del proteiner fungerar som bréansle for mikrobio-
tan, och det bildas smorsyra nar de omvandlas

i tarmen. De innehaller ocksa vitaminer som ir
viktiga for hjarn- och nervfunktion.

—Det kan gynna tarmmikrobiotan och jag tror
att spannmal och baljvaxter dven har en effekt
pa tarm-hjarna-axeln, &ven om det ir outforskat,
sager Julia Rode.

Julia Rode arbetar dven med att hitta biomar-
korer som kan hjalpa till att stédlla diagnoser

FOTO: OREBRO UNIVERSITET

i 1 Julia Rode ér bitr. lektor
¢ vid institutionen for medi-
i cinska vetenskaper vid

. Orebro universitet.

Tarm—hjérna-axeln ar ett dubbelriktat
kommunikationssystem mellan tarmen
och hjérnan. Forskning visar att tarm-
floran, mikrobiotan, kan paverka hjGrnans
funktioner, som minne, uppmérksamhet
och stressreglering, troligtvis via signal-
dmnen och metaboliter som kortkedjiga
fettsyror, samt genom inflammations-
reglering och paverkan pa blod—hjarn-
barridren.

¢ eller forutséga hur patienter med psykisk ohélsa
i svarar pa behandling. Hon tror att vi i framtiden
¢ kommer att kunna ge mer individanpassade
kostrad — ocksa for den psykiska hélsan.

—Redan i dag kan vi anpassa kosten efter

kroppsliga behov, men nar det géller hjarn-
¢ hélsan &r vi inte dér 4n. Det tror jag kommer,
: séger hon. e

¢ Las mer: Rode et al. Fecal samples and rectal swabs
adequately reflect the human colonic luminal micro-
: biota. Gut Microbes. 2024
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K Professor
Veronica Wittes
forskning har vi-
sat att bdde kost,
samvaro och
motion paverkar
hur vi mar.



FOTO: ANTJE GILDEMEISTER

HJARNHALSA

Forandringar i tarmfloran
kan paverka vara kostval

Professor Veronica Witte vid Max
Planck-institutet for forskning av hjar-
na och kognition har i mer dn femton ar
studerat kostens betydelse for hilsan. I
ett av de senaste projekten undersokte
hennes forskargrupp i Leipzig hur en
forandring i tarmfloran hos 6verviktiga
patienter kan dndra deras dtbeteende
och hur de viljer vilken mat de vill ata.

ar Veronica Witte borjade
sina forskarstudier 2009
var forskningen kring
tarm-hjédrna-axeln fort-
farande i sin linda.

—Vi visste att en viss kost kan kont-
rollera blodsockernivierna och skydda
mot hjart-kérlsjukdomar men hade dnnu
inte bevis for hur den hingde ihop med
hjarnans funktioner, sdger hon.

Hennes davarande forskning handla-
de om minnet och hur det kan paverkas
av olika dtbeteenden. Minnestesterna
utfordes pa éldre, friska personer och
resultatet visade att de som reducerade
sitt kaloriintag klarade testen bést.

VERONICA WITTE AR EN stor foresprakare av
forskning som undersoker kostens —och
indirekt tarmflorans inverkan — pa hjar-
nan men aven inkluderar andra faktorer
som kan paverka hur vi mar.

Hon har i en interventionsstudie med
en grupp personer med begynnande
minnessvarigheter studerat vad som
hénder niar man férandrar bade deras
kost och deras fysiska och sociala
aktiviteter.

—Vi hade tva grupper med deltagare
som alla fick samma kost. Den ena

gruppen tranade dven aerobics medan
deltagarna i den andra promenerade
tillsammans. Flera i den férsta gruppen
hoppade av efter en tid medan alla i
promenadgruppen fortsatte eftersom
de hade sa trevligt tillsammans. S& det
4r svart att avgora vad som vager tyngst
nér man vill ma béttre, kosten, motio-
nen eller den sociala samvaron, menar
Veronica Witte.

1sIN SENASTE forskningsstudie har

hon undersokt en grupp pa 59 vuxna
overviktiga personer som fick ita en
kost rik pa fiber. Deltagarna fick under
14 dagar en daglig dos pa 30 gram inulin,
en prebiotisk kostfiber som utvinns ur
cikoriarot.

—Inulin ir en 16slig fiber som fer-
menteras av mikrobiotan och da skapas
kortkedjiga fettsyror som kan stimulera
vagusnerven i tarmen, vilket i sin tur
retar omraden i hjdrnan via kopplingen
mellan hjarna och tarm. Kortkedjiga
fettsyror kan &ven na hjarnan via
blodflodet och aktivera receptorer i
hypotalamus, dér vart dtbeteende och

»Men kosten och tarm-
floran ar bara en aspekt av
var mentala hilsa, vi maste
aven titta pa livsmiljo och
andra sociala faktorer for
att fa hela bilden.«

Veronica Witte

beléningssystem styrs, sdger Veronica
Witte.

Vid fyra tillfdllen i studien fick
deltagarna, medan deras hjirnaktivitet
registrerades via MRI, vélja mellan olika
matréatter och sedan ata den de foredrog.
Forskarna kunde se en skillnad mellan
valen de gjorde under den tid de fick pre-
biotika och den efterféljande, nar de at
enbart placebo med samma kaloriinne-
hall. Genom att méta forandringar i tarm-
floran kunde man se att signalerna fran
hjarnans beldningssystem var svagare
de ganger deltagarna fick prebiotika. Det
skulle darfor vara mojligt att styra matval
till hdlsosammare alternativ.

— Vi ska f6lja upp den hir studien med
en sex manader lang intervention for
att kontrollera vara fynd, sager Veronica
Witte. Problemet for oss som forskar i det
hér filtet ar att vara ekonomiska resurser
ar begransade, vilket ocksa begriansar
antalet deltagare i studierna. Dessutom
upplever hon att forskning kring 6vervikt
och fetma minskat sedan viktminsknings-
medicin som Ozempic introducerades.

VERONICA WITTE LEDER nu en grupp fors-
karstudenter i tre projekt: &tmonster hos
unga vuxna, social samvaro och mental
hélsa samt kost och aldrande.

—Men kosten och tarmfloran 4r bara
en aspekt av var mentala hélsa, vi maste
aven titta pa livsmiljo och andra sociala
faktorer for att fa hela bilden, avslutar
Veronica Witte. ®

L&s mer: Witte et al. Prebiotic diet changes
neural correlates of food decision-making in
overweight adults: a randomised controlled
within-subject cross-over trial. BMJ Journals.
2023.
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Proteinrika baljvéxter kan bli en viktig del av framtidens mat.
Forskning pdgar for att ta reda pa hur mjol fran dkerbéna och drta
paverkar smak, arom och textur i brod. rex:Ywa carisson

ara hélften av den mat vi kan

kopa i vara butiker produce-

ras i Sverige. For att 6ka var

sjalvforsorjning kravs flera

atgérder. Ett exempel 4r att
ersitta importerad soja med baljvixter
som odlas pa svenska akrar.

Akerbona och #rta dr tva baljvaxter
med hog proteinhalt i sina fron. De odlas
redan i Sverige, men endast pa cirka tva
procent av akerarealen —och anvands
mestadels till djurfoder.

— Akerbona och érta har potential att
kunna odlas och anvindas i livsmedels-
produktionen i mycket hégre utstrack-
ning #n i dag, siger Asa Grimberg,
forskare vid institutionen for vaxtforad-
ling vid SLU.

HON HAR UNDER lang tid intresserat sig for
akerbona och har bland annat forskat pa
att ta fram genetiska markorer for olika
egenskaper i grédan.

—Vi har karakteriserat 220 olika
sorters akerbona i faltférsok och kopplat
resultaten till DNA-analys. P4 si vis kan
vi identifiera genetiska markorer for
olika egenskaper som kan anvéandas i
vaxtféradlingen.

Arbetet bedrivs inom SLU Grogrund
i samarbete med bland andra Lantmé&n-
nen, som startat foradlingsprogram for
att ta fram nya sorters dkerbonor och

14 CEREALIER 2/25

»Akerbona och drta har
potential att kunna odlas
och anvandas i livs-
medelsproduktionen i
mycket hogre utstriackning
anidag.«

Asa Grimberg Forskare, institutionen
for vaxtforadling, SLU

arter som passar for odling i stora delar
av Sverige.

NAGRA AV DE MEST intressanta sorterna

av akerbona ingar ocksa i ett Formas-
projekt som gar ut pa att identifiera vél-
smakande produkter av drter och bonor.
Projektet koordineras av Gun Hagstrém
vid SLU Food Lab.

Akerbénans smak brukar beskrivas
som ndtig, men nagot besk. Allt oftare
anvinds den till exempel som ingredi-
ens i vegofars och biffar.

—Vibehover hitta bonor och arter
som har en neutral och mild smak,
eftersom vi ju vet att det 4r den typen av
smaker som gar hem hos de flesta, sager
Asa Grimberg,

Hon och hennes kollegor har studerat
hur frokvalitet i olika sorters akerbona
och arta paverkar smak, arom och textur
i tortillabréd. Vid bakningen har en

del av vetemjodlet bytts ut mot mjol av
akerbdna och érta. Broden har sedan
utvarderats av en tranad panel.

—Vart mal ar att kunna koppla frokva-
litet i bonorna och artorna till en specifik
smak for att fi en végledning om vilka
egenskaper vi ska satsa pa i vaxtforad-
lingen.

Nasta steg blir att ta resultaten vidare
till en livsmedelsproducent, som ska
testbaka i storre skala.

—En viktig agronomisk fordel med
att odla baljvaxter dr att de kan ta kvéve
fran luften. Vi behover alltsa inte godsla
dem med kvive, siger Asa Grimberg. ®

PROJEKTET

Vdlsmakande livsmedelsprodukter fran
drter och bénor: En integrerad strategi
for vaxtforadling, ravarubearbetning och
utveckling av livsmedelsprodukter heter
projektet som finansieras av Formas och
pagar till 31 december 2025. Deltagare dr
SLU, Lunds universitet, Linnéuniversitetet,
RISE, Ipsos och Kalmar Olands tradgards-
produkter.

Projektet grundar sig pd sa kallade
diversitetspaneler av dkerb6na och drta
som karakteriserats inom SLU Grogrund.



FOTO: PRIVAT

J Asa Grimberg,
forskare i véixt-
foradling vid SLU.

1 Frokvaliteten hos
dkerb6na och drta kan
pdaverka smak, arom
och textur hos den
fardiga produkten.

J, 220 sorters
dkerbéna har
karakteriserats och
DNA-analyserats for
att identifiera deras
olika egenskaper.

J I Forskarna har
bakat tortillabréd
med mjol av drta och
dkerbéna.
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Innovationsplattform
gor det latt att valja ratt

Ohilsosamma matvanor ir en
av de storsta riskfaktorerna for
sjukdom och fortida déd i befolk-
ningen. Plattformen PUSH vill
flytta hela ansvaret for att vilja
ratt kost fran individen genom
att skapa ett matsystem déar det
ar latt att gora hilsosamma och
hallbara val.

Text Ebba Arnborg

Illustration Lene Due Jensen
atsystemet 2035
ska frémja ett
friskt liv for alla.
Det ar malet

for transfor-
mationsplattformen PUSH, som
hittills finansierats av Vinnova
inom satsningen »Ett nytt recept
for matsystemet«. Arbetet leds av
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Livsmedelsakademin i samverkan :

med Chalmers tekniska hogsko-
la, Frisk Mat och Dietisternas
riksférbund.

—Det dr en demokratifraga. Alla
ska ha majlighet att leva ett friskt
liv genom sina matvanor. Vi utgér
fran de nordiska néringsrekom-
mendationerna, dir fullkorn och
baljvaxter ar viktiga komponenter
som vi bade behover dta och
producera mer av, och som jag
tror kommer att vara nycklar for
framtiden, sdger Amanda Allvin,
projektledare for PUSH.

PUSH HAR UNDERSOKT vad som lig-
ger bakom vara matval i dag. Det
handlar dels om att vi attraheras
av matmiljéer som exponerar
ohélsosamma val pa ett inbju-
dande sétt, dels om smak, vanor,

FOTO: KAVSAR KURASH
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»Alla ska
ha mdjlig-
het att leva
ett friskt liv
genom Ssina
matvanor.«

Amanda Allvin
Projektledare,
PUSH

i ekonomi och brist pa kunskap
i och tid.

— Alla de har faktorerna kan

: vindas s det finns samtidigt

i manga mojligheter. Vi behover

¢ innovation, utveckling och verktyg
i for att forskjuta normer och prefe-
¢ renser, berittar Amanda Allvin.

: FOR FRAMTIDENS MATSYSTEM behovs
: bland annat nya produkter och

i koncept, béttre distributionssitt,

i affarsmodeller och kommunika-
tionsvégar. Vinsterna kan bli stora
¢ for savil individen som samhillet
¢ eftersom en minskning av kost-

i relaterade livsstilssjukdomar kan
i leda till minskade samhallskost-

i nader och férre sjukskrivningar.

—Ett av vara insatsomraden

i handlar om ekonomiska drivkraf-
¢ ter, det méaste vara lénsamt att ta

¢ fram hilsosammare losningar.

¢ Pa samhallsniva finns det en

¢ stor potentiell ekonomisk vinst

i som borde kunna omvandlas till

i incitament och styrmedel, sdger

{ Amanda Allvin.

i PUSHS UPPDRAG HANDLAR OIm att

¢ inspirera fler att bidra till visionen.
: Plattformen samlar en portfolj av

i projekt och insatser, och for sam-

: man aktorer i sa kallade larande-

: 1abb och workshops dér de far

i utbyta erfarenheter och hitta nya

i samarbetsmojligheter och idéer.

Nyligen slapptes PUSH-rappor-

ten som synliggor det engagemang
i som i dag existerar i matsystemet.

— Vi vill visa upp kraften som

¢ redan finns. Ingen kan gora allt

: men alla kan bidra med nagot.

i Stora etablerade livsmedels-

: foretag, innovativa, sma och agila

i bolag, offentliga aktorer, civilsam-
. hille, akademi och forskning — nir
: vi triffas utanfér vara vanliga

: bubblor, det dr da det verkligen

¢ kan ske magi, avslutar Amanda

¢ Allvin. @

Las mer: www.pushfood.se/
¢ pushrapporten


https://www.pushfood.se/pushrapporten

RECEPT

= ()

till fet fisk, och bra hjarnma ,Se

.m.f' ‘q ‘

med ett riktigt knaprzgt knackeb

Recept H_]art-lungfonden, %

Sallad med hjarnrika
ingredienser

4 personer
Tillagningstid: 45 min
400 g smapotatis
2 morotter, skalade och i stavar
1 knippe gron sparris, (250 g)
Y» knippe radisor, tunt skivade (gérna
pa mandolin)
2 polkabetor, skalade och tunt skivade
1 krm salt
1 krm nymald svartpeppar

Senapsdressing

1 dl naturell lattyoghurt

1 tsk fransk senap

1 vitloksklyfta, skalad och riven
rivet skal av Y2 citron

nymalen svartpeppar

SA HAR GOR DU

1. Koka potatisen.

2. Lt potatisen svalna lite och dela den.

3. Lat morotterna sjuda i lattsaltat vatten
cirka 2—3 minuter.

4. Bryt av den nedersta delen pa
sparrisen och avldgsna den.
Forvall sparrisen i littsaltat vatten
cirka 3—4 minuter. Spola av i iskallt
vatten och skéar den i bitar.

5. Blanda allt i en stor skal tillsammans
med dressingen.

6. Servera i skalen eller 14gg upp pa 2
ett fat. - .
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Solja Pietidinen, tidigare industridoktorand vid SLU

och Lantmdnnen, har lyckats skapa ett vitt, luftigt brod

med hogﬁberhalt Text Ylva Carlsson

VItt b

od blir nyttigare

med fiberrik ingrediens

orjar du dagen med vitt,

luftigt br6d? Du &r inte

ensam. 70 procent av

svenskarna iter for lite

kostfiber. Vara matvanor
ar svara att fordndra, detta trots att
butikshyllorna innehaller ménga
produkter med fullkorn.

Men det gar att gora vitt brod mer
hédlsosamt. Det visar en avhandling av
Solja Pietidinen vid SLU. Hon har i sin
forskning fokuserat pa vetekli, som
ar en sidostrém vid framstéllning av
vetemjol, och som i dag framfor allt
anvands till djurfoder.

VETEKLI INNEHALLER GOTT om kostfiber,
bioaktiva komponenter och vitaminer.

—Genom att dndra strukturen pa
fibern i vetekli gar det att baka ett vitt
bréd med god textur och hég volym,
sdger Solja Pietidinen.

Hon é&r glatt 6verraskad av utfallet.
Néar den nya fiberingrediensen tillsattes
i degen forbattrades bade textur och vo-
lym sa pass mycket att resultatet gar att
jamféra med vitt brod utan fibertillsats.

—Det hér visar att det 4r majligt att
skapa ett vitt brod med hogt fiberinne-
hall. Jag hoppas och tror att det 4r
ett brod som ménga skulle tycka om

eftersom det paminner om ett brod
manga redan ar vana vid.

I dag arbetar Solja Pietidinen som
projektledare pa Lantménnen med fokus pé&
sidostrommar, kostfiber och fullkorn. Malet
med hennes arbete ar att fortsatta driva fra-
gor om hallbarhet med hjalp av forskning.

FORUTOM HALSOFORDELARNA Vill hon dven
lyfta fram hur viktigt det ar att ta till vara
pa vetekli for att géra spannmalshante-
ringen mer resurseffektiv.

—Globalt sett produceras det varje ar
150 miljoner ton vetekli som inte anvinds
till livsmedel. Vi behover 6ka vardet pa
denna sidostrom. Det skulle gynna alla,
fran odlare till konsumenter.

Nér kommer bréd och andra produkter som
innehadller din fiberingrediens att finnas i
butikshyllorna?

—Inom nagra ar. Nu vet vi att det funkar
i labbmiljo, nésta steg blir att skapa
forutsittningar for att kunna skala upp
produktionen, sdger Solja Pietidinen. @

Solja Pietiginen har varit industridoktorand
hos SLU och Lantmdnnen. Projektet finan-
sierades av Stiftelsen for strategisk forsk-
ning (SSF), Lantmdnnen och Lantmdnnens
Forskningsstiftelse.

/ T, } ¥,

1 Vetekli i 400 géngers férstoring.

< Solja Pietidinen har i sin forskning anvént
sig av sidostrommen vetekli for att gora vitt
bréd mer fiberrikt.

AVHANDLING

e Solja Pietidginen
Modification of wheat bran
arabinoxylan extracts for
functional properties in
breadmaking

SLU (2024).

https://publications.slu.se/?file=publ/
show&id=132426&lang=se
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Nytt samarbete for
fiberrika mejeriliknande
produkter

For att mota nagra av de stora
framtidsutmaningarna for livsmedelsbranschen har Chalmers
tekniska hégskola, tillsammans med Lantméinnen och Arla Foods, startat ett
forskningssamarbete. Gemensamt ska de bygga kunskap och kompetens inom
omradet livsmedelsbioteknik for att i framtiden kunna producera livsmedel
som &r bade hilsosamma och hallbara fér miljén.

Text Ingar Nilsson

nsvarig for satsningen ar Mehdi

Abdollahi, docent i livsmedels-

vetenskap vid Chalmers tek-

niska hogskola, medan de bada

industriparterna ar involverade i
att utforma projekten.

Under fyra ar ska han, tillsammans med en
doktorand och tva postdoktorala forskare arbeta
med att utveckla fermenteringsprocesser for nya
mejerianaloger. Under projektets gang kommer
man &dven att ha tillgang till avdelningens 6vriga
expertis inom exempelvis fermentering, livsmed-
elsteknik och nutrition i projektet.

— Vi vill utveckla bioteknologins mojligheter
for att skapa nya livsmedel. Fokus kommer
till en borjan att ligga pa mejerianaloger, och
med hjilp av kostfibrer och antioxidanter
undersotka hur de kan forbéttras. Dessutom
ska vi designa fermenteringstekniker for att

»Vi vill utveckla
bioteknologins
mojligheter for
att skapa nya
livsmedel.«

FOTO: ANNA-LENA
LUNDQVIST / CHALMERS

Mehdi Abdollahi Docent livsmedelsvetenskap
Chalmers tekniska hogskola
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reglera smak och néringsvérde, berittar Mehdi
Abdollahi.

De redan existerande fermenteringsproces-
serna for traditionella mejeriprodukter fungerar
inte f6r de nya mejerianalogerna eller hybrid-
produkterna. Det blir i stéllet projektets uppgift
att forsoka koppla traditionella tekniker, som
fermentering med jast och mjolksyrabakterier,
med nya, tinkbara 16sningar inom bioteknik.

—Hybridprodukter och livsmedelsbioteknik ar
ett snabbt vaxande forskningsomrade, och vi for-
soker bygga en bro mellan dessa. Ett problem vi
star infor ar att det finns ett oandligt antal méjliga
sétt att kombinera vixtbaserade resurser med
mejeriprodukter. Vi far helt enkelt arbeta steg for
steg och vilja de kombinationer vi tror pa, menar
Mehdi Abdollahi.

DET AR VIKTIGT att mejerianalogerna smakar gott
och inte tappar sin traditionella karaktar utan ger
en behaglig munkénsla, papekar han. Dessutom
ska produkternas néringsvérde vara hogt.

—Det viktigaste under de hér fyra aren ar att
vi kan bygga kunnande och kompetens, sa att vi
efter projekttidens slut kan 1dmna &ver ett bra
paket med praktisk och teoretisk kunskap som
kan hjélpa till att bygga upp férmagan pa det
har omradet inom livsmedelsindustrin, avslutar
Mehdi Abdollahi. @

L&s mer: https://www.chalmers.se/aktuellt/nyheter/
life-bioteknik-for-framtidens-hallbara-mat/

FOTO: ISTOCK
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Nyckeln till
smakrik tempeh

Nya, vixtbaserade livsmedel har
ofta en ovanlig och utmanande
smak och textur. Alejandra Cas-
tanedas mal for sitt doktorand-

arbete vid SLU ar darfoér att skapa

ett vilsmakande alternativ till

koétt, en tempeh pa nordiska rava-

ror. Halvvags in i arbetet 4r hon

redan pa god vag att na det malet.

empeh, den fermen-

terade produkten

som ar en viktig del

i det indonesiska ko-

ket, gors traditionellt
pé sojaboénor.

—Sojabonan odlas inte i nord-
liga klimat och att importera soja
har negativ paverkan pa miljon,
menar Alejandra Castaneda.

Hon har valt att i stéllet anvin-
da ingredienser som dkerbona
och fullkornshavre nir hon
skapat ett nytt recept pa tempeh.
Dessutom har hon delvis dndrat
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den traditionella produktions-
processen.

—For att ge tempehn en bra
smak och textur bl6tlaggs sojabo-

norna forst och fermenteras sedan. |

Jag tilldmpade den traditionella
metoden med akerbonor och
havre, men hade dven ett blotlagg-
ningssteg som inneholl mjolksyra-
bakterien Lactobacillus plantarum.
De olika blandningarna
kokades darefter och nér de
svalnat tillsatte hon svampen

Rhizopus microsporus for att starta

»Nagra kan
ge fruktiga
__ smaknoter

~ ger noter av
mandel eller
rostade, nétiga smaker.«

FOTO: GALIA ZAMARATSKAIA

Alejandra Castaneda
Doktorand, SLU

- medan andra :

FAKTA

Alejandra
Castanedas
forskning éren
del av EU-pro-
jektet »Health-
Ferm«och av
det strategiska
forskningsom-
radet »Trees and
Crops for the
Future (TCaF)«
vid SLU.

Syftet med
doktorsarbetet
ar att underséka
hdlsoeffekterna
av fermenterade
baljvéixter och
spannmadl.

i LEnnytempeh

. har skapats ge-

: nom att anvéinda
i dkerbdna och

¢ fullkornshavre.

FOTO: ALEJANDRA CASTANEDA

¢ fermenteringsprocessen. Sex

¢ olika varianter av tempeh produ-
i cerades, med variation i proces-

i sen och med olika inblandning av
: fullkornshavre. Fran 100 procent
i akerbona upp till 15 procents

¢ inblandning av havre.

Den nordiska tempehn skick-

¢ ades sedan till Finland dér den

¢ tillagades. Atta volontérer fran

¢ institutionen for livsmedelsve-

. tenskap vid universitetet i Abo

: diskuterade och karakteriserade

¢ de olika tempeh-produkternas

i smak och textur. Dédrefter fick en

¢ grupp pa 107 slumpmaissigt utval-
i da deltagare betygsatta dem.

. DEN KEMISKA sammansittningen

{ mittes i samtliga prov. Amnen

¢ som kan péaverka smak och kon-
¢ sistens 4r aldehyder, estrar och

¢ syror, till exempel.

—Nagra kan ge fruktiga smak-

noter medan andra ger noter av
: mandel eller rostade, nétiga sma-
i ker, berattar Alejandra Castaneda.

Proven poéngsattes och det som

! fick hogst podng hade blotlagts
i med mjolksyrabakterien och hade
i storst inblandning av havre.

—Det provet hade hogre inne-

© hall av umami och hade dven mer

i notiga, smoriga och syrligare

¢ noter 4n de andra, berittar hon.

: Dessutom hade den lagst niva av

{ bittra smaker och &ven en attrak-

i tiv konsistens. Att anvéinda Lacto-
¢ bacillus plantarum i blotlaggningen
i &r alltsa ett kraftfullt redskap

: for att forhoja smakupplevelsen,

i avslutar Alejandra Castaneda. ®

i Las mer: Castaneda et al. Optimizing
Soaking and Boiling Time in the
Development of Tempeh-like Products
i from Faba Bean (Vicia fabaL.).

i Fermentation. 2024.
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1 Forskare ska underséka hur mjélets olika komponenter paverkar brédkvaliteten.

Forskning med bakning i fokus

Brod ar ett baslivsmedel i manga delar
av virlden. Den senaste Brodtermo-
metern fran Brédinstitutet visade att
mer an hilften av svenskarna dter brod
varje dag, och att sattet att konsumera
brod pa har férandrats. Med fordndra-
de brodvanor behovs ocksa fordjupad
kunskap for att kunna baka det perfekta
broédet. Ett alltid lika aktuellt forsk-
ningsomrade for Lantménnens Forsk-
ningsstiftelse.

jOl bestar av olika kom-
ponenter som protein,
stirkelse och fiber, som
alla paverkar bak-
egenskaperna. Andra
faktorer som har betydelse vid bakning
ar vilket sidesslag som anvinds, sort,
odlingsbetingelser, torkning och malning.

| VETE BESTAR PROTEINET till storsta delen
av glutenproteiner som skapar ett nat-
verk vid knédning av degen och som vid

jasning bidrar till brodets volym. Bade
sammansittning och méngd glutenpro-
teiner och 6vriga komponenter i mjolet
paverkar brodets kvalitet.

1ETT STIFTELSEFINANSIERAT projekt vid
forskningsinstitutet RISE ska forskare
fordjupa sig i hur mjolets olika kom-
ponenter bidrar till det fardiga brodets
egenskaper. Detta for att kunna styra
bakningen mot 6énskad brodkvalitet. Ge-
nom att forst dela upp mjolet i stirkelse,
protein och fiber och dérefter aterskapa
mjol med specifika sammanséittningar
provbakas och utvirderas de olika
mjolsorterna.

Siktat vetemjol, det vill sdga ett mjol
dér de yttersta klidelarna inte finns
med, ar det vanligaste mjolet vid bak-
ning. Vid siktningen produceras vetekli
som en sidostrém. I sitt doktorand-
projekt har Solja Pietidinen studerat
mojligheterna att baka med just fiber
fran vetekli, 14s mer i intervjun i det har
numret pa sidan 18. Att utvinna funktio-
nella ingredienser fran sidostrommar

ar ett vaxande forskningsomrade.

Ett exempel pa detta ar ett nyligen
startat forskningsprojekt vid RISE dér
extrudering av drtskal ska utvirderas
for att skapa en funktionell ingrediens
till bakning.

HAVRE AR ETT ANNAT intressant spannmal
for bakning, det enda av vara fyra sades-
slag som &r naturligt glutenfritt. Avsak-
naden av gluten gor att brodet blir mer
kompakt. Havre innehéller ocksa mer
fett &n andra siddesslag och virmebe-
handlas darfor for att inte harskna. Det
har visat sig att virmebehandlingen kan
péverka bakegenskaperna, men det ir
inte kint hur. Effekten av virmebehand-
ling och havremjolets partikelstorlek
kommer att studeras i ett nytt projekt
vid forskningsinstitutet Nofima i Norge.

Det hér ar nagra exempel pa projekt
inom brédomradet som var stiftelse stot-
tar just nu. Tidigare projekt har bland
annat handlat om bakning med rag och
surdeg, och inte minst fullkorn —i jakten
pa det perfekta brodet. ®
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1 Arter, hér av sorten Ingrid, anvéinds allt mer som livsmedel for sin héga proteinhalts skull.

Nyligen avslutade p

Godare artprotein
Artprotein 4r,
oh efter sojaprotein,

den mest anvdnda
vaxtbaserade proteiningre-
diensen i livsmedel globalt. I
ett projekt vid Chalmers har
forskare undersokt hur sma-
ken pa en artproteiningredi-
ens kan forbéttras. Resultaten
visar att med en korrekt
hantering av artor efter skérd
samt med tillsats av anti-

processen far ingrediensen
en béattre smakprofil. ®

Vall i grisfoder?
Vall &r den domi-
nerande grédan i

&4

och ddrmed &r detta inte en

framkomlig vég for att skapa
i foderprotein. ®

rojekt

Minskad mjoldryga '

Sverige. Forskning
¢ vid RISE har utvirderat om

i foderprotein kan tas fram

i genom att lata en filamentos

i svamp (trddsvamp) vixa pé

i pressjuice fran vall. Slutsat-

. sen var att vid de givna forut-
| sattningarna gor pressjuicens :
i 1aga sockerhalt den oldmplig
i som substrat fér svampen,
oxidanter under produktions- :

N7

Mjoldryga ér en
vaxtsjukdom som
angriper olika

i grasarter. Av vara sidesslag

i drabbas framfor allt rag, Sjuk-
i domen orsakas av en svamp

i som bildar giftiga &mnen.

i Forskare vid SLU har studerat
: om man kan minska proble-

men med mjoldryga. Resulta-

¢ ten indikerar att grisogris kan
¢ bidra till 6kad risk fér angrepp,
i och att rensning av infekterade
i spannmalspartier minskar

i riskenide flesta fall. ®

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
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