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Helena Fredriksson

Beredda pa magrare tider

A

ntresset for prepping har 6kat den senaste
tiden. Vid fikabordet nyligen pratades det
om lager av specerier, konserver, kaffe och
till och med vin som férvaras i kéllaren.
Medvetenheten om hur en eventuell kris
ska hanteras bade pa individniva och i samhéllet i
stort har definitivt blivit storre. Aven om vi méste
undvika att hamstra om maten ska récka till alla
vid en kris. I det hdr numret av Cerealier med
temat livsmedelsberedskap beréattar vi om olika
pagaende aktiviteter inom omradet. Bland annat de
nystartade centrumbildningar som finansieras av
Formas och som ska fokusera pa det svenska livs-
medelssystemets beredskap och konkurrenskraft.

VI HAR AVEN besOkt Jeanette Purhagen
som bedriver forskning om bakning i
baklabbet vid Lunds universitet.

Vi har tidigare f6ljt Jaqueline Auers
avhandlingsarbete som visar hur olika

»Medvetenheten
om hur en even-
tuell kris ska

livsmedelsprocesser kan forbattra hanteras bade pa
ndringsvirdet i baljvéxter. Nu har hon individniva och i
disputerat. Nagra av hennes forsknings- samhéllet i stort
resultat redovisar vi i detta nummer. Var ers

har definitivt

stiftelse 4r dven engagerad i mer gards-
néra forskning dar ett exempel ar att
utveckla framtidens foder till mjélkkor.
Det beréttar Cecilia Lindahl mer om pa sidan 23.

Vi vill dven inspirera med ett recept i linje med
vart tema, en vegetarisk cevapcici som kan lagas
pa gasspis och med begrinsad tillgang till vatten
och ravaror.

Onskar trevlig lisning,
Helena Fredriksson
Lantméannens Forskningsstiftelse

blivit storre.«

Livsmedels-
beredskap

Nu kraftsamlar forskning
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Alltid i Cerealier Tema Livsmedels- I detta nummer
4 Aktuellt beredskap 14 Kockar lagar mat for
16 Recept 6 Beredskapslager for beredskapstider
23 Aktuellt fran Lantmédnnens spannmal ska sakra maten 17 Struktur och process-
Forskningsstiftelse 8 Biologisk krigfoéring hotar metod kan bestamma bio-
var livsmedelsberedskap tillganglighet hos baljvaxter
10 Okad kunskap om méltider 18 I baklabbet blir baljvaxter
gor oss béttre rustade valsmakande bréd
12 Kartlaggning ska uppticka 20 Sa blir hidlsosamma snacks
dolda resurser pé fullkorn godare
Fo6r gratis prenumeration ¢ Dina personuppgifter anvénds endast for : Cerealier ges ut fér Lantmdnnens Forsknings-

Fyll i formuldret pd www.lantmannen.se/cerealier. : Cerealiers prenumerationsregister och dirmed ! stiftelse av Lantmdnnen ek for. Tidskriften syftar
Cerealier erbjuds bdde som papperstidning och  : férknippad administration. Meddela om duinte ' till att 6ka kunskapen om cerealier (spannmdl)
digitalt pa svenska, samt digitalt pd engelska. i 6nskar kvarstd som prenumerant. i och baljvéixter med utgdngspunkt frdn aktuell

: : forskning och ndringsdebatt.
F6ér andra prenumerationsdrenden
E-post tidskriftenc@lantmannen.com

Adress Lantmdnnens Forskningsstiftelse LANTMANNENS

Tidskriften Cereali :
Box 30192, 10425 Stockholm FORSKNINGSSTIFTELSE
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Podcast
Luftprover
hjalper forskare
upptacka
biologiska hot

Biologisk krigféring ar ett
av de omraden som det
Formas-finansierade
kunskapscentrumet for livs-
medelsberedskap ska arbeta
med (se sidan 9).

| en podcast frdn Total-
forsvarets forskningsanstalt,
FOI, forklarar biologen Per
Stenberg tekniken som kan
identifiera organismer i luften
som sedan analyseras for att
upptdcka eventuella hot. @

Lyssna: https://rapporterat.
podbean.com/e/69-hur-ett-
system-for-att-mata-radio
aktivt-nedfall-blev-en-guld
gruva-for-biologisk-forskning

14/1

2026 lanserar Fullkorns-
Frémjandet den svenska
fullkornsdagen. ®

Ragbrodsrester
fokus i ny dansk
kokbok

Kokboksfor-
RUG fattaren och
entrepre-
ol BRHD néren Lou-
FH“S.ILI STER ‘ iS? Bering
s trottnade
=== | pdattde
‘ sista, torra
skivorna

ragbrod i brodpasen aldrig
kom till anvandning. SG hon
bérjade experimentera. Till
sist hade hon 55 olika recept
med ragbrédsrester som
grund. De ér samlade i boken
Rugbrgd —brug dine rester
som innehdller recept pa piz-
za, snacks, kakor och bréd. @
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Fullkornets paverkan pa
barns tarmflora i ny studie

orskningen
kring fullkornets

positiva paverkan

pa den fysiska

hélsan har mes-
tadels fokuserat pa vuxna.
Resultaten av studierna har
visat att sammanséttningen
av tarmfloran kan reducera
risken for diabetes och
hjart-kérlsjukdom.

I en nyligen genomfoérd

studie ingick drygt 50 danska

barn i aldrarna 8 till 13 ar
med hogt BMI. Under étta

veckor at hilften av barnen
en Kost rik pa fullkorns-
produkter av rag och havre
medan den andra at en kost
av siktade spannmalspro-
dukter. Studien identifierade
tva distinkta kluster av
tarmbakterier hos barnen,
vilka paverkade effekterna av
fullkornet.

Barn som innan studien
hade hoga halter av Faecali-
umbacterium i tarmfloran sva-
rade positivt pa fullkornskos-
ten och under férsokstiden

Vigen fram till hallbara matvanor i policyforslag

Vad styr vara matval och vad
behovs for att vi ska vdlja
livsmedel som @r bra for var
hdlsa? | policybriefen Kostrad
i praktiken har den tvérdisci-
plindra forskningsplattformen

SLU Future Food presenterat en
rad rekommendationer som de
menar kan fa fler att félja de of-
ficiella kostraden. Bland annat

pekar man pa att raden maste
férankras i matkulturen, att det
ska vara ldtt att valja ratt, att
det finns behov av kunskap och
att hdlsosam och hallbar mat
maste vara prisvérd. @

L&s mer: SLU Future Food. Policy
brief. Kostrdd i praktiken. Version
1. Maj 2025.

reducerades mingden
kroppsfett hos dem. I det an-
dra klustret dir barnen hade
héga halter av Clostridium i
mikrobiotan ledde fullkorns-
intaget till hogre halt av det
goda HDL-kolesterolet. ®

L&s mer: Madsen et al. Gut
microbial clusters in children
show different cardiometabolic
responses to wholegrains — a
post hoc analysis of a randomi-
zed wholegrain trial in children.
Food and Function. 2025.
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axtbaserade
proteiner kom-
mer att spela
en framtra-
dande roll i ett
framtida livsmedelssystem.
Men vad vet vi om hur de
paverkar var hélsa, och hur
kan livsmedel som produce-

ras av vaxtbaserade proteiner

smaka béttre och bli mer
attraktiva for konsumenten?

DET OCH MYCKET annat kring

vaxtbaserade proteiner disku-
terades vid ett seminarium pa

Kungliga Vetenskapsakade-
mien (KVA) den 25 november
i &r. Medarrangorer var PAN

Sweden, forskningscentrumet

som samlar evidensbaserad
kunskap om vixtbaserade
proteiner. Seminariet spela-
des in och kan ses pa KVA:s
hemsida. ®

Se seminariet:
https://www.kva.se/evenemang/
plant-based-proteins-for-a-healt-
hy-and-sustainable-diet/

Utlysningar

Forskningsrddet Formas har
presenterat tvd utlysningar
som vénder sig till livsmed-
elssektorn. Till programmet

A
L

Samverkansdriven innovation
for framtidens livsmedel soker
Formas projekt dér féretag
och forskare samarbetar och

ILLUSTRATION: LENE DUE JENSEN

anvdander forskningen som bas
for att utveckla nya livsmedel.
Det kan vara genom nya
foéradlingsprocesser, genom att
anvdnda reststrommar eller nya
koncept som framjar hdlsosam-
ma livsmedelsval.

Formas utlyser éven bidrag till
forskning som stéder omstdill-
ning av livsmedelssystemet for
att klara av framtida utmaningar.
Darfér soker man projekt som
kan utveckla hallbara och att-
raktiva produkter och processer
som kan 6ka forddlingen av
svenska ravaror. ®

L&s mer: https://formas.se/
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Ny avhandling

Den 21 november lade
doktoranden Ansung Kim
fram sin avhandling vid
Orebro universitet, Campus
Grythyttan. Hon har bland
annat undersékt hur smak
och kulturell identitet paver-
kar mdnniskors instdllning till
vaxtbaserade alternativ till
kott. @

Avhandling: Ansung Kim.
Seeds of change for plant-ba-
sed food consumption:
Products, restaurants and eve-
ryday life. Orebro universitet,
Restaurang — och hotellh6g-
skolan. 2025.

Rik tarmflora
kan ge stabilare
blodtryck

Mag- tarm-
bakterier

kan spela en
avgorande roll i
att stabilisera
blodtrycket.
Detvisaren )

ny studie fran Uppsala E’
universitet. !

Forskarna bakom
studien har anvént materi-
al fran Hjdrt-Lungfondens
omfattande forskningssats-
ning SCAPIS fér att analysera
data fran avféringsprov och
blodtrycksmdtningar frén
drygt 6400 man i dldrarna
50-64 ar.

Resultaten visade att
personer med en rik tarmflora
hade ett mer stabilt blodtryck
jamfort med personer med en
mindre varierad flora. Fors-
karna kommer att arbeta vi-
dare med att utreda hur sam-
mansattningen av tarmens
bakterier kan paverka risken
for hjart-karlsjukdom. @

L&s mer: Lin et al. The associa-
tion between the gut microbio-
me and 24-h blood pressure
measurements in the SCAPIS
study. Communications
medicine. 2025.
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LVOMEDELS-
SEREDSKAP

Arbetet med att bygga upp Sveriges livsmedelsforsorjning
har startat. I det hdr numret tar vi upp ndgra pdgaende
initiativ. Jordbruksverket har ett uppdrag ddr
beredskapslager for spannmdl ska byggas upp i Sverige.
Forskningsradet Formas finansierar fem centrum som
ska ta fram olika l6sningar for att stdrka Sveriges
livsmedelssystem, beredskap och kont
En kris kan innebdra att resurse
Da behovs kockar som
med mat varje da
av ravarorn

741 Golden Retriever

I

RSO
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Biologisk krigforing hotar var

Sveriges beredskapslager av livsmedel
har statt tomma i 6ver 20 ar. I den svens-
ka livsmedelsstrategin ligger fokus pa
att 6ka den inhemska produktionen for
att fa en mer robust livsmedelskedja vid
en kris. Men dven om odlingen 6kar kan
sofistikerade attacker pa bade biologi
och ekonomi hota var forsorjning.

amilla Eriksson ar forskare

vid Totalférsvarets forsk-

ningsinstitut (FOI) och leder

ett av de fem centrum som

fatt finansiering av Formas
for att 6ka Sveriges livsmedelsbered-
skap. Det kunskapscentrum som ska
byggas upp under hennes ledning har
ett tydligt fokus pa hot utifran.

—Forskningen kommer vara inriktad

pé hur vi kan upptécka attacker med
biologiska och kemiska dmnen, som kan
fa stora ekonomiska konsekvenser. Vi
kommer dven att undersoka hur vi kan
hantera informationskampanjer som
6verdriver och ljuger for att destabilisera
landets livsmedelsforsorjning.

BLAND ANNAT KOMMER biologen Per
Stenberg vid FOI i Umea att utforma en
metod som snabbt ska kunna uppticka
organismer i luften som kan utgéra ett
hot mot var produktion av mat. Lis mer
pa sidan 4.

Camilla Eriksson har haft livsmedels-
beredskap som arbetsfélt under lang
tid. Innan hon 2018 boérjade arbeta med
fragorna vid FOI var Sveriges lantbruks-
universitet, SLU, hennes arbetsplats och

FOTO: LINDA BJORKVALL KOLING

»Forskning-
en pa centru-
met kommer
vara inriktad
pa hur vi kan
uppticka at-
tacker med biologiska och
kemiska amnen...«

Camilla Eriksson

dven déar forskade hon pa vad som kravs
for att vi ska klara en kris eller ett krig.

—Typiskt sett har begreppet sjalv-
forsorjningsgrad anvints som balansen
mellan produktionen av inhemska livs-
medel och storleken pa importen. Men
inom totalférsvarsplaneringen har det
alltid varit viktigt att &ven véga in vart
beroende av insatsvaror som drivmedel,
utsidde och handelsgodsel.

CAMILLA ERIKSSON TROR att en modell dar
den inhemska livsmedelsproduktionen
istéllet omvandlas till antalet kalorier
ar mer rattvisande. Hon papekar att
livsmedelssektorn egentligen ska fung-
era likadant vid en Krissituation som i
fredstid. Det innebar att det frimst ar
privata féretag som skoter produktionen
av mat, oavsett lage.

— Staten kan gripa in om det behovs,
och vi har en pris- och ransoneringslag

som reglerar tillgdngen pa livsmedel

sa att den réacker till alla. Den &r viktig
eftersom hamstring annars kan bli ett
problem, menar Camilla Eriksson och
niamner de tomma hyllorna for toalett-
papper och andra varor under pandemin.

SVERIGES LIVSMEDELSBEREDSKAP haller pa
att forstdrkas, menar hon. Beredskaps-
lagren ska byggas upp igen, med bade
spannmal och insatsvaror. Odlingen
av proteinrika baljviaxter 6kar och fler
sorter tas fram.

—Det &r en positiv utveckling som bor
framjas. Men vi bor ha med smittskydds-
effekter av biologisk krigféring nér vi
borjar odla mer baljvaxter, avslutar
Camilla Eriksson. S& att vi foradlar fram
motstandskraftiga sorter. ®

Lds mer: https://www.foi.se/om-foi/samarbets
projekt/pagaende-samarbetsprojekt/kun-
skapscentrum-for-livsmedelsberedskap.html

KUNSKAPSCENTRUM

Kunskapscentrum for livsmedelsberedskap
(Food defence research centre) leds av FOI
i samarbete med SLU, Statens veterindrme-
dicinska anstalt (SVA), Livsmedelsverket
och Jordbruksverket. Det statliga forsk-
ningsradet Formas bidrar till finansieringen
med 60 miljoner kronor under fyra ar.

Arbetet kommer att organiseras i olika
spar som fokuserar pa varsin typ av krig-
foring: kemisk, biologisk, ekonomisk och
informationskrigféring. Forskarna ska ta
fram metoder f6r att upptécka och hantera
hot. Centrumet kommer dven att formulera
rad och ge kunskapsstéd till beslutsfattare
och livsmedelsbranschen.

4/25 CEREALIER 9
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Okad kunskap om maltider
gor oss battre rustade

Hur en maltid kan bidra till livsmedels-
beredskapen ar en uppgift for det nya
forskningscentret PLATE. Syftet &r att
6ka kunskapen om hur maltiden kan
stiarka beredskap, hallbarhet och kon-
kurrenskraft.

altidssektorn star infor

tva stora utmaningar:

héllbar omstéallning och

stérkt livsmedelsbe-

redskap. Inom PLATE
samverkar akademi tviarvetenskapligt
med aktérer inom offentlig sektor,
néringsliv och civilsamhélle for att iden-
tifiera mojligheter och l6sningar.

Maltidsverksamhet dr samhéllsviktig,
det innebir att manga av de som normalt
sett har ansvar for maltider ocks har
detien tid av kris.

— Vi férenar forskning med praktik och
hoppas kunna hjédlpa maltidsaktorer att
utveckla sina egna organisationer infér
framtidens utmaningar, sdger Anna-Karin
Quetel, forestandare for PLATE.

PLATE:S VISION AR ATT skapa en resilient,
hallbar och konkurrenskraftig svensk
maltidssektor som sékerstéller valbefin-
nande for alla. Omstéllningen studeras
fran ett flertal olika perspektiv, bland
annat vilken mat vi 1agger pa tallriken
och hur distributionskedjorna ser ut.
—Vi ser redan nu att det beh6vs bade
traditionell kunskap och nya innovatio-
ner. Ett riktigt smart exempel vi arbetat
med i ar ar hydrotermiskt behandlat

10 CEREALIER 4/25

»Ett riktigt smart exem-
pel vi arbetat med i ar ar
hydrotermiskt behandlat
korn, serverat som bulgur.«

Anna-Karin Quetel

korn, serverat som bulgur, sdger An-
na-Karin Quetel.

I somras lanserade PLATE sin
forsta rapport. Den innehéller ett antal
principer for hur maltider kan utfor-
mas och lagas for att stodja ett hallbart
maltidssystem. Maltiden ska baseras pa
lattillgdngliga livsmedel som &r enkla att
lagerhalla och hantera sékert.

INOM PLATE PLANERAS projekt dar man
ska utforska hur kulturfestivaler — och
sportevenemang — kan fungera som
testbaddar for hallbara och resilienta
matsystem.

Cirka 40 projektidéer har prioriterats
och Anna-Karin Quetel rdknar med att
ett tiotal kommer att genomforas per ar.
Ett exempel ar TV4/Koket.se, som dr en
av de storsta receptdatabaserna i landet.
De deltar i PLATE for att fa hjalp med att
analysera innehallet i sina recept for att
kunna ta nésta steg i omstéllningen mot
bade héallbarhet och beredskap.

Anna-Karin Quetel lyfter ocksa fram
Region Gévleborg som ska arbeta med
fordjupade tester av doft och smak

pa maltider i samarbete med ett antal
folkhogskolor. Syftet ar att kunna skapa
sensoriska ramar for hallbara och goda
maltider som ska kunna uppskattas av
alla.

Det finns redan i dag gott om exempel
pa synergier mellan hallbar omstallning
och arbetet med stérkt beredskap i livs-
medelssystemet, podngterar Anna-Karin
Quetel. Ett viktigt omrade ar hallbara
produktionsmetoder inom primérpro-
duktionen.

—Dér ser vi att matsvinnet minskar
samtidigt som marken kan brukas pa
ett smartare sitt. Plus att vi minskar
importberoendet genom att producera
fossilfria drivimedel lokalt och minska
anvandningen av vixtskyddsmedel. ®

Lds mer pd www.plateresearch.org

PLATE

Ar ett forskningscentrum som utforskar
och starker maltidssektorns hdllbarhet,
konkurrenskraft och beredskap. PLATE ko-
ordineras av Stockholm Resilience Center
vid Stockholms universitet i ndra samver-
kan med forskare vid SLU, Beijerinstitutet
och KTH. Partners dr Bodens kommun,
Uppsala kommun, Stockholms stad, Region
Gdvleborg, Livsmedelsverket, Max ham-
burgare, Martin & Servera, TV4/Koket.se,
WWEF, Reformaten, Axfoundation, Eldrimner
och LiveGreen.

Centrumet finansieras av Formas med
60 miljoner kronor under fyra ar. Arbetet
kommer att fokusera pd restaurang- och
maltidssektorn i bade privat och offentlig
sektor, gastronomi och kockars kompetens.

FOTO: BILDBYRAN / SU






LIVSMEDELSBEREDSKAP

Inom centrumet PLENTY vill man ta ett helhetsgrepp om hur
resurserna i livsmedelssystemet kan anvdndas pa bdsta sdtt.
Visionen dr att skapa ett cirkuldart system som effektivt anvander
svinn och sidostrommar och gor Sverige mindre beroende

av importerade livsmedel. Tex: ngar Nilsson

Kartlaggning upptacker

Or att centrumets ambitiosa framtids-
bild ska bli verklighet kravs bade en-
gagemang och samarbete med en rad
olika branscher och forskningsinsti-
tutioner. PLENTY har darfor samlat
partners fran hela kedjan: akademi, innovations-
hubbar, livsmedelsbranschen, priméirproducen-
ter, foradlingsforetag och atervinningsbolag.

— Startpunkten for projektet var att precisera
vad som kravs for att vi ska kunna klara 6ver-
gangen till ett cirkuldrt livsmedelssystem, sdger
Francisco Vilaplana, professor vid Kungliga
Tekniska hogskolan (KTH) i Stockholm, férestan-
dare fér KTH Food samt for PLENTY.

ARBETET AR UPPDELAT i fyra olika arbetspaket:
teknik, samhaélle, system och innovation.

—Vi ska underso6ka hur vi kan férbéttra olika
processer. Till exempel utveckla teknik for

12 CEREALIER 4/25

att kunna anvidnda kommunalt matavfall och
sidostrommar fran livsmedelsproduktion battre.
Malet ar att utveckla olika produkter fran sido-
strommar och andra livsmedelsingredienser till
nyttiga livsmedelsprodukter, fortsétter han.

MICHAEL MARTIN AR adjungerad professor vid KTH
och IVL Svenska milj6institutet och forskar kring
hallbara livsmedelssystem. Han &r ansvarig for
det arbetspaket som kallas 'system’ som fokuse-
rar pa ett systemperspektiv.

—I ett férsta steg ska vi kartlagga och validera
sidostréommar fran jordbruks- och livsmedels-
produktion. Den statistik vi har i dag 4r enbart
for avfall. Darfor maste vi titta ndrmare pa vad
siffrorna inkluderar och i vilken kvalitet och form
avfallet &r, berittar han.

Tillsammans med doktoranden Joar Ste-
phansson vid Sveriges lantbruksuniversitet,

FOTO: KTH

»] ett forsta steg
ska vi kartligga och
validera sidostrém-
mar fran jordbruks-
och livsmedels-
produktion.«

Francisco Vilaplana Pro-
fessor KTH, forestandare
KTH Food och PLENTY
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Bryggeri

Forbrukat substrat

Regionalt jordbruk

Ateranvant
process-
vatten

Jord/kompost

Bageri

dolda resurser

ska de utfora den inledande kartldggningen och
varderingen. Sedan ska forskningsmetodik fran
industriell symbios (da foretag samarbetar och
utnyttjar varandras restprodukter istéllet for att
skapa nya) anvéndas for att analysera material-
floden, geografisk information och kvaliteten pa
reststrommarna.

—Vi ska identifiera hur vatten och biprodukter
kan anvandas pa det sitt som ar mest effektivt.
Genom att forst utfora forsok regionalt kan vi

sedan skala upp tekniken till nationell niva, sager

Michael Martin.

I DET ARBETSPAKET som ska fokusera pa samhaél-

leliga aspekter ska man bland annat kartlagga

konsumenters attityd till nya produkter baserade

pa sidostrommar samt jordbrukares instéllning

till att anvdnda gdédningsmedel av restprodukter.
— Arbetspaketet kring innovation ska

PLENTY

Ar ett forskningsba-
serat, tvdrdisciplindrt
centrum som genom
samverkan ska hitta
16sningar som kan
minska matavfall, max-
imera cirkuldra livs-
medelsfléden och 6ka
livsmedelssdkerheten.
Fem ldrosdten dr invol-
verade, bland andra
KTH, Orebro universitet
och SLU. Darutéver 20
branschpartners.

Formas bidrar till
finansieringen av cen-
trumet med totalt 60
miljoner kronor under
fem ar.

i undersdka lénsamheten fér nya produkter,

i lagar och regler kring livsmedel samt nya affars-
i modeller och finansiella ekosystem som stodjer

i ett nytt livsmedelssystem, beréttar Francisco

i Vilaplana.

Han pekar pa hur de olika arbetspaketen

¢ kompletterar varandra. Kartliggningen 6ppnar

¢ upp moéjligheter, ny teknik kan askadliggéra hur

¢ nya produkter tas fram. Partnergruppen tar emot
¢ resultaten fran forskningen och vidareutvecklar

i dem till nya produkter och processer.

—Nar projekttiden ir slut kommer centrumets

: storsta avtryck ha skapats av vart stora natverk
. av manniskor och verksamheter som tror pa ett
i cirkuldrt livsmedelssystem, avslutar han. e

Lds mer: https://www.kth.se/en/2.104736/plenty-
a-centre-for-symbiotic-and-circular-food-provisio-
' ning-1.1399253
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Gdr det att laga mat till en hel skola utan tillgdng till elektricitet,
med begrdnsad tillgdng till vatten och rdvaror samt utan att
anvdnda animaliskt protein? I tavlingen Arets beredskapskock

stdlldes fyra lag infor den utmaningen.

Ingar Nilsson

KOcKar lagar mat
for beredskapstider

nder beredskapsveckan i
september i ar bjod Svenska
kockars férening under
branschméssan FFCR i
Malmé in kockar fran bade
offentliga kok och fine dining-restauranger.
Atta tavlande, tva kockar i varje lag, fick till
uppgift att under ett par timmar laga ratter
som kan serveras i en krissituation.
—Smaken pé deras ratter ar viktig
men vi domare bedomer allt som kan
spela roll i en kris, berattar Ralf
Pedersen, ordférande for foreningen.
Om kockarna genererar mycket svinn far
de till exempel podngavdrag och likasa
om de anvénder alltfér mycket ravaror.
Helst ska de hinna baka bréd ocksé.

ENDAST EN GAssPIs och fem liter vatten
fanns att tillga i tvlingskoken, vilket sat-
te ramarna for uppfinningsrikedomen.
Det upplevde inte minst kockarna fran
restaurangvarlden.

—Vi &r ju vana vid att kunna anvan-
da vilka ravaror vi vill i obegransade
maéngder utan att tinka pé kostnaden,
sa det ar en svar tavling for oss, medgav
Alex Mendez.
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Ovriga lag, som alla arbetar i offentlig
verksamhet, verkade inte lika ovana vid
att laga mat med begréansade resurser
till hands. Tva lag kom fran Trelleborgs

munens skolor dér verkar vél forbered-
da for en kris.

—Vi har arbetat med detta under de
senaste fyra aren, berattar Torbjérn
Larsson som ar kdkschef vid Soder-
slattsgymnasiet, och vi ar férberedda for
att kunna laga mat nar som helst. Vara

ratter ar alltid anpassade efter sdsong, vi

har vaxtprotein i skafferiet som komple-
ment och alltid 100 liter vatten i dunkar
i vara kok.

ALLA SKOLKOK | Trelleborgs kommun har

mat fér en ménad i lager. Dessutom finns :

en plan i kommunen for hur maten ska
flyttas om négon skola tvingas stdnga.

Nér tdvlingen avslutades stod Séder-
slattsgymnasiets lag som knapp vinnare
fore laget fran den privata restaurang-
vérlden. @

Receptet fér den segrande rdtten hittar du pd
sida 16.

. »Vara rétter ar alltid

kommun, och det var ingen slump. Kom- anpassade efter sasong, vi
: ' - har vaxtprotein i skafferiet

: som komplement och alltid

- 100 liter vatten i dunkar i

- vara kok.«

{ Torbjorn Larsson

KOMMUNERS
BEREDSKAPSANSVAR

Varje dag serveras drygt tre miljoner
maltider inom vérd, skola och omsorg i
Sverige. Landets kommuner har darfor ett
stort ansvar att planera fér olika stérningar i
maltidsverksamheten. Livsmedelsverket har
stdllt samman en beredskapshandbok som
kan anvdndas for att ta fram beredskaps-
planer fér en sddan héndelse.

Lds mer: https://www.livsmedelsverket.se/om-
oss/publikationer/handbocker-och-verktyg/
beredskapshandbok-for-offentliga-maltider/
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T Alex Mendez fran
restauranglaget
vdljer ravaror.

& < Anneli Svérd och
Anna Engstrém fran
Skurups kommun
lagar pa@ stekpanna
som vdrms upp av
gas.

< Tavlingsbidragen

bérs ut till den van-
tande juryn.
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B  Cevapcici | 1. Skala och koka potati h
P e © 1. Skala och koka potatisen och spara
A 2 pa art—_.OCh . i vattnet nir potatisen &r fiardigkokt.
a l bondbonproteln i 2. Blotlagg den torkade farsen i potatis-

vattnet i 15 minuter.

Portioner: 4 i 3. Skala 16k och vitlok, riv ner i en bunke.

beredSkap Tillagning: cirka 1 timme 4. Tillsétt de hackade kryddorna och den

mosade potatisen till I6kblandningen.

200 g torkad vegetarisk fars i 5. Hall av blétldggningsvattnet och

Smakrik segerratt . 120 g potatis . tillsatt farsen.
i tavlin g en A rets 129 g"gul 16k 6. 'I.‘illséit.tnéigg och \{etemjél och roér ihop

: 1 vitloksklyfta ¢ till en jamn konsistens.
beredskapskock 2025. . 2smadigg : 7. Gor ett stekprov och tillsitt ev. salt,

i Y msk kiirnvetemjol i peppar och mer vetemjol.

¢ 1msk grovhackad bladpersilja ¢ 8. Forma smeten till jirpar och stek i olja.
Recept 1 tsk kryddpasta av chili i 9. Servera gérna pitabrdd, coleslaw och
Jannica Eriksson & Carl Larsson i 1msk kryddpasta av paprika i aioli till.
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Baljvdxter anvands allt oftare i vaxtbaserade livsmedel. For att de
ndringsmdssigt ska bli ett fullgott alternativ behdver bland annat
tillgdngligheten av mineraler i produkterna forbdttras. I en ny avhandling
presenterar forskaren Jaqueline Auer resultat som kan visa pd vdgar
framat for vissa livsmedel som baseras pd baljvaxter. resx: ingar Nilsson

Struktur och processmetod kan bestimma

biotillganglighet hos baljvaxter

et dr fytatet i vixter- ! ¢ och det starka nétverket i gelen
na som forhindrar : i férhindrade proteinet att brytas
att mineralerna jirn . ned. Andelen kostfiber och kol- : ), »Genom denna
och zink blir tillging- ! hydrater verkade sannolikt som . 4, bearbetnings-
liga, men #ven sjilva i barridrer mot att frigora niringen :2 metod kan
strukturen hos vixten pdverkar | VBiotillgdnglig-  : j produkten. ® s alltsa nérings-
niringsvérdet. _hstei_n f“’t"“”"g 0 admnena i
— Strukturen paverkar tillgang- L eztjé\ilrl:n); 2:1 i Avhandling: Jaqueline Auer. Beyond vaxterna frig6-
ligheten av proteinet i bénan. | strukturenivix-  the Label: the effect of processing : ras och tas upp av kroppen.«
Vissa polysackarider och fibrer : ten och hur den i on the structure and digestibility of :
som finns i vixten inverkar pa hur : processas. i plant-derived foods. SLU. 2025. i Jaqueline Auer Forskare

proteinet bryts ned, sdger Jaqueli- :
ne Auer. Aven proteinkvaliteten dr
viktig. Sojab6na och gul drta har
en likartad aminosyraprofil medan :
akerbonan har en annan. :

1 SIN FORSKNING har Jaqueline Auer
undersokt hur olika process-
metoder kan hjilpa till att frisitta
niringen i sojabéna, dkerbona, gul
4rta och graart. i

—Genom att producera en
fermenterad tempeh fann jag att
fytatet i bade akerbona och graart
minimerades. Genom denna bear-
betningsmetod kan alltsa nirings- :
amnena i vixterna frigoras och tas :
upp av kroppen, menar hon.

| TOFU-LIKNANDE PRODUKTER Okade
aven proteintillgdngligheten,
sannolikt pa grund av produk-
tens mjuka struktur och mindre
mangd Kkostfiber. Geler gjorda pa
koncentrat av drtprotein visade
att det hogre fiberinnehallet

FOTO: ISTOCK
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I baklabbet
blir baljvaxter
valsmakande brod

Pa avdelningen for livsmedel och Idkemedel vid
Lunds tekniska hégskola undersoker forskaren Jeanette
Purhagen hur drter och bénor kan bli nya,
proteinrika produkter. Det har resulterat i bakverk av olika
kombinationer av baljvixter och cerealier, som bade har
bra bakegenskaper och som smakar gott.

Text Ingar Nilsson

baklabbets provkok ligger brod pa ugns-
platar, alla bakade pa en unik blandning
av mjol fran baljvaxter och kulturspann-
mal.

—Produkterna som innehaller cirka 30
procent baljvixtmjol uppvisar bést kvalitet, berit-
tar Jeanette Purhagen och tar upp ett scones med
inblandning av mjél fran brun boéna.

1ETT NYLIGEN AVSLUTAT forskningsprojekt, ge-
nomfort i samarbete med bland annat SLU, har
Jeanette Purhagen undersokt hur olika kombina-
tioner av gréodor kan anviandas inom bakning, och
vilka som ger bést resultat. Baljvixterna tillfér
en annan typ av bade fibrer och proteinsam-
manséttning till produkten vilket ger en béttre
proteinkvalitet och nutritionell sammanséttning i
stort, férklarar Jeanette Purhagen.

Till sin hjalp har hon Peter Jensen, kollega pa
institutionen och erfaren bagare.
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—Jag skulle kunna méita degen med en
texturmétare nér vi testar lampliga mingder
inblandning av baljvaxtmjol, men jag litar pa
Peters yrkeskunskaper nar han kinner att degen
har rétt konsistens, sdger hon.

I SVERIGE AR Vi duktiga pa att odla spannmal, och
darfor ar det viktigt att vi &ven undersoker hur vi
kan féradla grodorna ytterligare, menar Jeanette
Purhagen.

Hon arbetar néra industrin for att sdkerstélla
att processerna kan skalas upp och att resultaten
har en mottagare nér forskningsprojekten ar
avslutade. Omvént tar hon emot protein- och
fiberrika reststrommar fran bland annat produ-
center av havremjolk.

—Utvecklingen gar mot en mer cirkulir eko-
nomi och det innebér att producenterna forséker
minska sina reststrommar. Reststrémmarna far
ett hogre virde om de kan fortsatta klassas som

7 Jeanette Purhagen
ar lektor pd avdelning-
en for livsmedel och
Idkemedel vid Lunds
tekniska hgskola. Hon
ar dven bitradande fo-
restandare fér FORCE.



livsmedel och ateranvéndas till nya livsmedels-
produkter, menar hon.

Mastersstudenter pa institutionen har exem-
pelvis haft mentorer fran néringslivet nir de
utvecklat nya produkter av reststrommar. Bland
annat anvandes hampa, vetekli och rester fran
frukt- och gronsakshandeln till produkter som
bredbart hampapaldgg med hampakex, frasiga
kanelstinger, tempehchips och en glass baserad
pa en blandning av gronsaker och frukt. Nagra av
dessa produkter kommer att vidareutvecklas av
start-ups.

FRAMOVER KOMMER MYCKET av Jeanette Purhagens
forskning att fokusera pa livsmedelsberedskap
inom det nya beredskapscentret FORCE. Hon
planerar till exempel att ta fram ett hart brod,
liknande en skansk pepparkaka av fullkorn, som
kan lagras under lang tid.

—Dessutom ska vi utveckla nya processtekniker

och koéttanaloger av dkerbona, havre och ham-
pa. Malet ar att fran ett beredskapsperspektiv
ta fram en bra torr produkt med lang hallbar-
het, men vi ser att produkterna som tas fram
4ven skulle kunna ersitta snabbnudlar eller
frystorkad mat pa campingsemestern, menar
Jeanette Purhagen.

1 FORCE AR AVEN Lottakéren och Helsingborgs
kommun med som partners. Gemensamt ska de
och forskare fran LTH och SLU ta fram recept
som bade kan lagas ute i falt och i kommunala
skolkok.

—I en potentiell framtida situation med begran-
sad tillgdng pa energi maste maten fortfarande
vara séker. Sa livsmedelshygien blir extra viktigt
i kombination med olika tillagningssatt, logistiska
16sningar och lagringsforhallanden. Detta kraver
tvardisciplinir forskning, vilket &r en av styrkor-
na inom FORCE, avslutar Jeanette Purhagen. @

FOTO: HILDE SKAR OLSEN

FORCE

Centrum for livs-
medelsberedskap och
konkurrenskraft sam-
lar forskare fran Lunds
universitet, Sveriges
lantbruksuniversitet,
Kungliga Tekniska
hégskolan och Agri-
Food Economic Center.

FORCE dren avde
fem centrumbildningar
som fatt finansiering
av Formas under fem
@r. Centrumet ska
bade driva samarbets-
projekt med partners
fran naringsliv, civil-
sambhdlle och offentlig
sektor, och arbeta med
policy.
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Markus Nikinmaa vid finska forskningscentret VI'T
har svaret pd hur man far fiberrika snacks att smaka
gott och bli lika spréda som vanliga snacks. I sin
doktorsavhandling visar han att det ar fullt madjligt att
producera snacks pa fullkornshavremjol som star sig
vdl i jamforelse med tilltugg pa siktat mjol.

Ylva Carlsson

Lene Due Jensen

Sa blir hilsosamma snacks

iberrika snacks upplevs av

ménga konsumenter som

alltfor kompakta och inte

sérskilt goda. Malet for

Markus Nikinmaas av-
handlingsarbete var darfor att tillverka
héilsosamma snacks som upplevs lika
aptitliga som populéra snacks gjorda pa
fiberfattiga ingredienser som majs- eller
potatism;jol.

HAN HAR I SIN FORSKNING vid VT'T i Esbo
testat 30 olika typer av fullkornshav-
remjol for att undersoka hur struk-
turen pa fibersnacks kan forbattras.
Fullkornsmjol &r rikt pa kostfiber,
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vitaminer, mineraler och antioxidanter
— och bidrar till en battre méittnads-
kénsla.

— Genom att vélja fullkornshavremjol
med optimal sammanséttning kan man
skapa en puffigare struktur i extrudera-
de snacks, sdger Markus Nikinmaa.

»Jag hopp-
as att min
forskning
kan bidra

o till att

RESULTATEN VISADE ATT fetthalten i mj6let o .
spelar en avgorande roll. Ju lagre .. . manniskor
fettniva, desto luftigare snacks. Mj6l med borjar ata mer fibrer.«
hog stirkelsehalt hade ocksa en positiv
inverkan pa bade smak och textur.

Markus Nikinmaa studerade &ven hur
en 6kad méngd av ragkli kan paverka
strukturen pa extruderade snacks. Kli ar

FOTO: VTT

Markus Nikinmaa



s

—

pa fullkorn godare

fiberrikt, men riskerar att ha en negativ
effekt pa en poros produkt.

Testerna visade att konsistensen pa
de ragklibaserade snacksen kunde for-
béttras markant med hjilp av fiberned-

brytande enzymer och mjolksyrajiasning.

—De blev lika goda, luftiga och puffiga
som vanliga snacks som ar gjorda pa
siktat mjol. Dessutom har vara rag-
snacks ett betydligt hogre fiberinnehall.

ETT OKAT INTAG av Kostfiber ar kopplat
till en rad hélsoférdelar, bland annat
minskad risk for hjart-kirlsjukdomar,
typ 2-diabetes och 6vervikt.

—Jag hoppas att min forskning kan

S
f\

bidra till att minniskor borjar 4ta mer
fibrer. For att det ska bli mojligt kravs ett
storre utbud av goda fullkornsprodukter
i butikerna. Brod och snacks ar bara
borjan, sdger Markus Nikinmaa.

Resultaten har redan vackt uppmaérk-
samhet pa flera hall. Det finldandska
foretaget Happy Plant Protein, som ar en
avknoppning fran VTT, &r ett exempel.
De ska utveckla en ny metod for att
producera vaxtproteinkoncentrat med
hjélp av extrudering. @

Avhandling: Markus Nikinmaa. Wholegrain
and dietary fibre in extrusion. Helsingfors
universitet. 2025.

-

o
5

N2 N>

1 Markus Nikinmaa
har i sin forskning
bland annat sett hur
fetthalten i mj6l kan
paverka texturen. En
lagre fettniva ger ett
luftigare snacks.
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Hela planetens vdlmdende stod i fokus ndr kommissionen for den
andra EAT Lancet-rapporten i oktober presenterade sina nya
slutsatser. Det globala livsmedelssystemet behéver bli hdllbart bade
Jor miljon och for den mdnskliga hdlsan, menar den. For att detta
ska bli mdjligt bor vi folja en Planetary health diet (PHD) pa 2400
kalorier dagligen, varav den évervigande delen bestar av fullkorn,
baljvaxter, frukt, gronsaker och notter. rex: mgar Nilsson

EAT-Lancetrapporten lyfter
pganetéir kost for halsa och hallbarhet

r 2019 presen-

terades den

forsta EAT-Lancet-

rapporten. Sedan

dess har 70 exper-
ter fran 35 lander arbetat med
att sammanstilla och uppdatera
resultaten fran ny forskning om
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livsmedelssystem i olika delar av
vérlden, samt effekterna av dessa
pa hélsa och miljo.

—Vivill att alla mé&nniskor ska
kunna vélja hdlsosam mat som ar
héllbar f6r miljén, sa The Lancets
chefredaktor, Richard Horton, nér
han introducerade rapporten.

FOTO: ISTOCK

: »Véarare-

: kommenda-
: tioner ligger
i emellertid

i nidra medel-
i havskosten

{ men dven tra- !
i ditionell kost
: i andra delar
: av varlden.«

{ Walter C.

| Willett

i Naringsforska-
i re och profes-

i sor, Harvard-

| universitetet,

 USA

{ «EnKkost enligt

: EAT-Lancet ar

i braforalla organ
i ikroppen, har

i forskningen visat. :

Rapportforfattarna beskriver hur

¢ vi skulle kunna férédndra véra

i matvanor och podngterar att den

! nyttiga maten maste vara tillgang-
{ lig och bli 6verkomlig i pris.

—Vi konstaterar att de flesta

manniskor inte dter, eller inte har
i tillgang till, tillrdcklig méngd frukt

och gronsaker, berittade Walter

i C. Willett, néringsforskare och

i professor vid Harvard-universite-
tet i USA. Vara rekommendationer
i ligger emellertid nira medel-

i havskosten men &ven traditionell

i kostiandra delar av vérlden.

OM HELA JORDENS vuxna befolkning
i fo6ljde PHD skulle, enligt kommis-
{ sionen, antalet personer som ris-

i kerar att do i fortid kunna minska
i med néstan 15 miljoner. Samtidigt
i bidrar den till att utsldppen fran

i livsmedelskedjan halveras fram

i till 2050.

Walter C. Willett har varit aktiv i

gruppen som tagit fram kostriden.

—Det som Overraskade mest i

¢ forskningsresultaten var att en

¢ Kkost enligt vara rekommendatio-
¢ ner inte enbart 4r bra for hjérta

¢ och kérl, utan for alla organ i

: kroppen. e

L&s mer: Rockstrém et al. The
i EAT-Lancet Commission on healthy,
: sustainable, and just food systems. The

Lancet. 2025.



AKTUELLT FRAN LANTMANNENS FORSKNINGSSTIFTELSE

» \'1-1‘

FOTO: MARTEN SVENSSON / LANTMANNEN

T Innehdllet i fodret spelar roll fér kornas kllmutavtryck

Klimatsmart mjolkproduktion med ratt foderstat

Att foder till mjolkkor ska ge hog
avkastning, friska djur, bra foderef-
fektivitet och god ekonomi dr centralt
for svensk livsmedelsproduktion. Nu
har forskare pa SLU tillsammans med
Lantméannens foderutvecklare visat att
detta dven spelar en stor roll for kornas
klimatavtryck.

ustAinimal ar ett kunskaps-
centrum med Formas som
huvudfinansiar dar akademi,
nédringsliv och myndighe-
ter tillsammans bedriver
forskning med fokus pa de livsmedels-
producerande djurens framtida roll.
Lantménnens Forskningsstiftelse med-
finansierar flera projekt i SustAinimal.

NYLIGEN GENOMFORDES ett utfodrings-
forsok pa Framtidsgarden Viken inom
ramen for SustAinimal. Malséttningen
med forsoket var att undersoka vilken
paverkan olika foderstater har pa

klimatet och att identifiera hallbara
foderstater som bade ger en hog avkast-
ning och ett 1agt klimatavtryck.

KLIMATPAVERKAN KOPPLAS vanligen bade
till den koldioxid som genereras vid
produktion av foderravaror och av det
metan som bildas nir kon omvandlar
foder till mj6lk. Det finns ménga olika
sétt att berdkna och méta klimatpa-
verkan. Den svenska foderindustrin
har enats om att anvinda en europeisk
standardmetod.

I forsoket jamfordes tre olika kraftfo-
der med likvardigt naringsinneh&ll men
med olika beréknad klimatpaverkan
fran ravarorna. Ett av fodren inneholl en
stor andel biprodukter fran industrin,
som vetekli, vetefodermjol och drank.
Det andra fodret innehdll en stor andel
ravaror som kan produceras hemma
pa garden. Som Kkontroll anvéndes ett
traditionellt kraftfoder for hogmjolkare.

Kornas mjolkproduktion spelar stor
roll fér bade klimatpaverkan, foder-
effektivitet och ekonomi. Ett av malen

i projektet var att bibehalla en hog
avkastning under forsoksperioden.
For att fa med effekten pa produkti-
vitet jAmfordes kornas klimatavtryck
per kilo mjolk. De kor som fatt foder
med lagre klimatavtryck hade signi-
fikant lagre klimatpéverkan per kilo
mjolk, trots nagot lagre mjolkproduk-
tion och hogre foderintag. I férséket
dir dven kornas metanutsldpp mattes
i utandningsluften med hjilp av ett
GreenFeed-instrument kunde inga
skillnader pavisas, oavsett foderstat.

FORSKNINGEN VISAR ATT det ar viktigt att
ta hansyn till bade produktionsresulta-
tet och fodereffektivitet vid berdkning
av klimatpaverkan, och att det gar att
minska klimatavtrycket fran svensk
mjolkproduktion genom medvetna val
av foderravaror.

De pagéende forskningsprojekten
inom animalieomradet ligger vél i linje
med stiftelsens malséttning att skapa
en 6kad jordbruksproduktion med
minimerad miljopaverkan. e
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I en stor klinisk
studie vid Chalmers
tekniska hogskola i Gote-
borg har forskarna visat att
intag av fullkornsrag kan
bidra till minskad laggradig
inflammation vilket kopplas
till tarmfloran. I studien,
déar intaget av en kost med
fullkornsrag jamfordes med
en med siktat vete, ingick
frukostprodukter samt
mjukt och hart brod. e

1 En kost med fullkornsrég bidrar till positiva effekter pa halsan.

Nyligen avslutade projekt

Biostimulanter
w okar avkastning
A Biostimulanter
ar en typ av

i odlingshjilpmedel som kan
i 6ka avkastningen genom

i att gora grodor taligare vid
i ogynnsamma férhéllanden.
i De flesta produkter pa
marknaden ar inte framtag-
i na for odling i Sverige. I ett
: nyligen avslutat projekt vid
i Agro Plantarum har forskare
i utvecklat metoder for att

¢ testa biostimulanter under

i svenska forhéllanden. @

Drénare hjilp
i vaxtforadling
Forskare vid
Sveriges lant-

i bruksuniversitet har utvecklat
i hjalpmedel for att vixtforadla
i grodor som tal torka eller

i ar effektiva pa att utnyttja

¢ bevattning. Man har bland _
i annat anvant avancerad analys
i av bilder fran drénare for att
¢ studera grodans reaktion pa

¢ skiftande tillgang till vatten.

i Fokus har varit olika arter av

i vallgras som ska anvindas till
i foder for idisslare. ®
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Om forskningsstiftelsen

Lantmdnnens Forsknings-
stiftelse stodjer forskning i

hela kedjan fran jord till bord.
Stiftelsen delar arligen ut upp till
25 miljoner kronor till forskning
fordelat 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

. 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 afféirs-
: potential. ®

¢ Se: www.lantmannen.se/
i forskningsstiftelse

¢ For mer information:

: Helena Fredriksson

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

LANTMANNENS
FORSKNINGSSTIFTELSE
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