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Helena Fredriksson
En smak av var

arets forsta nummer av Cerealier ar temat
sensorik, ett viktigt forskningsomrade
fyllt av mgjligheter for oss som arbetar
med mat. De bista méaltiderna ar ofta en
kombination déar alla sinnen stimuleras
och hir handlar det inte bara om maten utan
om hela méltidsupplevelsen. Detta och mycket
mera studeras av finska forskare pa Flavoria, en
multisensorisk restaurang som vi berittar om.

»Jag vill dven
sli ett slag

EN NYHET FOR ARET dr Cerealiers egen
spannmalsskola. Vi borjar med att 14g-
ga grunden med en genomgang av de
atta sédesslagen och var i varlden de
odlas. I kommande nummer fordjupar

vi oss i egenskaper, niringsinnehall for var !_asar—
och anvdndningsomraden. undersok-
Pa sidan 23 kan du ldsa om nya ning «

satsningar i Lantménnens Forsknings-
stiftelse. Jag vill &ven sl ett slag for var
lasarundersokning. Vi pa redaktionen
arbetar hela tiden med att utveckla
tidskriften. Nu i var tar vi hjélp av dig
som lésare. P4 sista sidan finns en lank
till undersdkningen som genomfors
digitalt.

SOM AVSLUTNING, ett recept pa matig paj med
nyplockade nésslor och fullkornsmjol. Ett sékert
vartecken som brukar smaka allra bast nar man
plockat nésslorna sjélv!

Onskar er alla trevlig 14sning,
Helena Fredriksson
Lantméannens Forskningsstiftelse

I det har numret berdattar vi

om forskningsfaltet sensorik
och sensorisk analys, ett viktigt
verktyg ndr man utvecklar nya
livsmedel.
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AKTUELLT

Samman-
stillning om
alternativa
proteiner

Den europe-
iska gemen-
skapen inom
g livsmedel,

EIT Food,

har sldppt ett
white paper om alternativa
protein fr@n vaxter, alger,
insekter och labbodlat kott.
Dokumentet tar upp de
senaste innovationerna och
kritiska faktorer for att produ-
cera mer alternativa proteiner
till konsumenterna. Forskare
fran flera nordiska universitet
har medverkat i arbetet. ®

¥

Las mer : www.eitfood.eu

miljoner kronor investerade
Lantmdnnens Forsknings-
stiftelse i forskning 2022. @

Ny rapport om
processning

Chefredaktéren for nutritions-
fakta.se vid Orebro universitet
har tillsammans med forskare
vid olika svenska laroséten
sammanstdllt en rapport med
fakta om processning och
ultraprocessade livsmedel.
Rapporten fokuserar pd
befintliga klassificerings-
system, hdlsoeffekter och
processningens paverkan pa
ndringsinnehdll och biotill-
gdinglighet. Den publicer-
ades pd nutritionsfakta.se
under mars, och under varen
anordnas ett seminarium
utifrdn innehallet. ®

ONORI /ISTOCK

Lds mer:
www.nutritionsfakta.se
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1 Ett nytt kunskapsnav ska stérka s

L r a

vensk animalieproduktion.

Bildar kunskapsnav om
svensk animalieproduktion

ordbruksverket
har gett forsk-
ningsinstitutet
RISE i uppdrag
att inritta ett
kunskapsnav for att stirka

konkurrenskraften for svensk

animalieproduktion. Reger-
ingen har avsatt 100 miljoner
kronor for detta under
perioden 2023 till 2027.
Satsningen ar en del

av livsmedelsstrategins
malsattning om en kon-
kurrenskraftig och hallbar
livsmedelskedja. ®

L&s mer: www.regeringen.se

Satsning pa
hilsa genom mat

I Vinnovas pagdende satsning »Ett
nytt recept for matsystemet« har
fem spetsomrdaden pekats ut, ett
av dem dr preventiv hdlsa genom
mat. Under dret ska Livsmedels-
akademin leda arbetet med att
skapa en ldngsiktig innovations-
miljo kring matens paverkan pa
hdlsan, tillsammans med flera
universitet och offentliga aktérer.
Visionen dr att mat och hdlsa ska
bli en sjdlvklar del av den férebyg-
gande halsovarden. ®

Lds mer: www.livsmedelsnyheter.se

FOTO: TOMMY ALSEN / ISTOCK
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FODMAPs ger lindriga symptom vid IBS

En aktuell doktorsavhandling vid
Chalmers tekniska hégskola visar att en
grupp av kolhydrater, sa kallade FOD-
MAPs, enbart ger lindriga symtom hos
IBS-patienter och att de dessutom kan
ha en positiv inverkan pa tarmbakterier
och tarmhiélsa.

en som lider av Colon
irritabile, eller IBS (irritable
bowel syndrome) som det
ocksa kallas, har problem
fran tarmen. Ofta ar tarm-
funktionen oregelbunden med forstopp-
ning eller diarré, ibland omvéxlande.
Orsakerna till IBS &r inte kdnda, men en
teori dr att samspelet mellan tarmen och
hjarnan inte fungerar som det ska. I dag
finns det inte ndgon effektiv behandling
av IBS, men symtomen kan lindras
exempelvis genom en anpassad Kkost.

Det berittar Elise Nordin som nyligen
disputerade pa en avhandling om effek-
terna av FODMAPs och gluten vid IBS
vid Chalmers tekniska hogskola.

FOR ATT KUNNA utvirdera effekten av
intag av héga halter gluten och FOD-
MAPs pa IBS-symptom, genomforde
Elise Nordin en dubbelblind och
placebokontrollerad studie med 110
deltagare. Hon analyserade ocksa bak-
teriefloran i tarmen och metaboliterna

FODMAPS

Forkortningen FODMAPs stdr for Fermen-
terbara Oligo-, Di-, Monosackarider och
Polyoler som dr olika typer av kolhydrater.
Kostrad till IBS-patienter innefattar ofta att
utesluta livsmedel innehdllande FODMAPs
och gluten ur kosten.

(nedbrytningsprodukterna), i blodet hos
deltagarna.

—Vikunde visa att intag av gluten och
FODMAPs gav inga eller mattligt 6kade
symtom. Efter ett intag av FODMAPs for-
andrades didremot bade tarmbakterier och
metaboliter i en hélsofrdmjande riktning.

DEN POSITIVA FORANDRINGEN var specifikt
kopplad till mindre inflammation och en
lagre risk for typ 2-diabetes. Forskarens
slutsats ar att en begriansning av FOD-
MAPs till personer med IBS méste vigas
mot de hilsoférdelar som en kost som
innehAller dessa kolhydrater innebér.
Asa Eckerrot

Fotnot: En ldngre intervju med Elise Nordin
finns i Cerealier nr 3, 2021.

Ref. Nordin, doktoravhandling Chalmers
tekniska hégskola, 2023.
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AKTUELLT

Utlysning
av medel

till industri-
doktorander

Stiftelsen

lantbruks-
forskning
utlyser under
vdren medel
till fyra
industridoktorander fér att
férdjupa kompetensen inom
primdrproduktionen.

Tva av forskningsprojekten
ska riktas mot tradgards-
sektorn samt till integrerat
véxtskydd, medan de 6vriga
tva saknar sarskilda krav pa
inriktning.

Upp till 2,5 miljoner kronor
per projekt kan sékas. @

A

L&s mer:
www.lantbruksforskning.se

Nya matcirkeln
ar gronare

Livsmedelsverket har tagit
fram en grénare version av
sin matcirkel, en modell som
innehaller sju livsmedelsgrup-
per med olika néringsinnehaill.
Genom att dta ndgot fran
matcirkelns alla delar varje
dag ér det lattare att fa i sig
alla ndringsémnen.

| den nya gréna matcirkeln
far vaxtbaserade alternativ
mer plats dn tidigare. Den
har kompletterats med bland
annat vegodrycker, nétter
och fréer. Baljvaxter har fatt
en mer framtréddande roll én
tidigare, eftersom de passar
iniflera livsmedelsgrupper. ®

BILD: LIVSMEDELSVERKET

Las mer:
www.livsmedelsverket.se
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Nytt vete kan klara torka

et internatio-

nella féradlings-

programmet

Crop Trust har

tagit fram ett
nytt durumvete, med god
férmaga att st emot torka.

Vetet har utvecklats tillsam-
mans med lantbrukare, diar
vilda linjer av durumvete
har korsats med moderna
sorter. Vetet har fatt namnet
Jabal, som betyder berg pa
arabiska.

Det véntas finnas tillgdngligt
for lantbrukare i Marocko om
drygt tre ar. @

Lds mer: https://www.croptrust.
org/news-events/campaigns/
jabal-durum-wheat-variety/

Sensoriksymposium i Uppsala

Den 15-16 maj anordnar
European Sensory Science
Society ett symposium i sen-
sorik vid Uppsala universitet.
Talare fran forskarvarlden
och ndringslivet kommer

att presentera resultat och
diskutera innovationer pa
temat »unicitet och mangfald
i en globaliserad varld«. @

L&s mer:
https://www.e3sensory.eu/
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TEMA

Sensorik dr ldran om vad vi kan uppleva med vara fem sinnen.
I det har numret djupdyker vi i dmnet och intervjuar forskare
om hur man mdter och analyserar sensoriska upplevelser.

Golden Retriever




Sa kan en sensorisk
analys goras steg for steg
i ett beskrivande test:

1. Hur

ser provet ut?

Ar ytan blank, fuktig,
torr, sprécklig?

6. Vad tycker
du om provet?

Denna frdga stdlls enbart till
konsumentpaneler.

5. Hur
smakar det?

Smaken delas upp i grund-
smakerna sétt, salt, surt,
beskt, umami.

4. Hur
later provet?

Knépper det ndr man tuggar,
hors det ett krisp?

2. Hur
doftar det?

Vud.pc"xminner doften om?
Ar den stickig, sot,
aromatisk eller annat?

3. Hur kianns

provet i munnen?
Krispigt, 16st, hart, mjukt?

FOTO: ISTOCK



SENSORIK

Paneler viktiga verktyg
vid sensorisk analys

Sensorik dr ett tvirvetenskapligt falt
som handlar om vad vi kan uppleva
med vara sinnen. Det hinder mycket pa
omradet och i dag finns det en uppsjo
metoder for att méta och analysera
sensoriska upplevelser, berittar Asa
Ostrom, professor i méltidskunskap
vid Restaurang- och hotellhdgskolan,
Campus Grythyttan, Orebro universitet.

nom sensoriken maéts upplevel-
sen via bade syn, horsel, smak,
lukt och kénsel. Att en bit mat ser
ut, smakar och doftar pa ett visst
sétt kan kdnnas mer sjélvklart &n
upplevelsen via horsel och kénsel.
—Med kinseln menar vi hur maten
kinns, om man iter den med handen
kanns den ju redan dir, annars i mun-
nen. Horsel ar forknippat med textur,
vi férvantar oss att kndckebrod ska lata
ndr vi dter det och att en kndppkorv ska
knéppa, sidger Asa Ostrom.

INOM FORSKNINGSFALTET kopplas data fran
analytiska metoder ihop med affektiva,
det vill sdga vad konsumenterna gillar.

—Nér vi har svaren pa hur en produkt
ir sammansatt rent kemiskt, och hur
den uppfattas sensoriskt, kan vi koppla
samman dem och fa vardefulla insikter.
Vi kan forsta varfor smaker uppfattas
som de gor, och pa sa sétt ocksa styra
sensoriska egenskaper och gillande
nir livsmedel utvecklas, berittar Asa
Ostrém.

Skillnadstester och beskrivande
tester ar tva olika typer av sensoriska
analysmetoder. I skillnadstester anvinds

FOTO: JESPER MATTSSON

en utvald och trdnad panel. Metoden
kan anvéndas for att sékerstélla att en
produkts kvalitet bibehalls over tid, eller
om man gor dndringar i en produkt utan
att produkten ska upplevas annorlunda.

BESKRIVANDE TESTER anvands for att
beddma livsmedel i samband med utveck-
ling av nya produkter eller kanske for att
jamféra egna produkter med andras.

—Tidigare har det varit strikt sa att
beddémarna ska vara utvalda och senso-
riskt trdnade. Nu har det blivit vanligare
med konsumentpaneler, och med dem
har en snabbare metod utvecklats dar
man inte behover trdna bedémarna. Da
kan man direkt styra produktutveck-
lingen mot den mélgrupp som man ir
intresserad av, till exempel barn eller
aldre, sager Asa Ostrom.

Om man i ett beskrivande test anvin-
der en tréanad panel beh6vs mellan atta
och tolv bedémare. Tréningen av en pa-
nel ska resultera i att de kan skilja olika
smaker at aven vid laga koncentrationer,

»Vi kan forsta
varfér smaker
uppfattas som
de gor, och pa
sa sitt ocksa
styra senso-
riska egenska-
per och gillande nér livsmedel
utvecklas«

Asa Ostrom Professor i maltidskunskap
Orebro universitet

identifiera dofter och smaker och kunna
upprepa en bedémning ndr samma prov
aterkommer.

—For att ta dpplen som ett exempel, sa
kan syrlighet vara en relevant sensorisk
egenskap att méta. Da méste vi definiera
egenskapen for att sedan kunna bedéma
intensitet av syrlighet fran 1ag till hog pa
en intensitetsskala.

En konsumentpanel bestar i stillet
av fler deltagare, upp emot 60 personer
ar vanligt, for att fa statistisk sdkerhet i
svaren. Det finns manga olika metoder
for sensorisk konsumentbedémning.
Serveringsordningen for proverna ar
alltid viktig.

—Det finns till exempel en metod som
kallas triangeltest. Det ar ett skillnads-
test dar bedomarna fér tre prover, varav
tva ar identiska. D4 géller det att ange
vilket prov som skiljer sig fran de tva
andra. Om bedémaren inte kdnner
skillnad p& proverna har man sett att det
finns en tendens att vélja provet i mitten.
Darfor ar det viktigt att bedomarna far
proverna i olika ordning, sa att resultatet
inte viktas fel, siager Asa Ostrom.

MED DE VERKTYG som finns for att bear-
beta och analysera insamlad data med
statistik i dag 4r mojligheterna nérmast
oandliga.

—Med statistiken drivs utvecklingen av
metoder inom sensorik framét. Bedom-
ningar kan generera vildigt komplexa
datamatriser. Tidigare bedémde man
en egenskap var for sig, men med de
nya metoderna kan man lagga ihop
olika typer av data och f& ut en méngd
information kring vad olika konsument-
grupper gillar. ®

1/23 CEREALIER 9



SENSORIK

Kulturspannmal av vete skiljer sig ganska

lite i smak fran konventionella vetesorter. Fér
bakegenskaperna syns storre skillnad, enligt en
studie dir Karin Wendin, professor i mat- och
maltidsvetenskap vid Hogskolan Kristianstad,
lett den sensoriska analysen.

forskningsprojektet »Historiska sddes-
slag i framtidens mat«, som leds av Karin
Gerhardt vid SLU, undersoks dldre
spannmalssorter av vete och rag och
deras potential i ekologisk produktion.
Med kulturspannmal menas sorter som fanns
fore modern vaxtforadling, som har hog genetisk
maéngfald och ofta en regional koppling.

Karin Wendin pa Hogskolan Kristianstad
ansvarar for den sensoriska delen i projektet, dar
kulturspannmalen jaimférs med moderna sorter.

Forst genomfordes en enkét om attityder till
kulturspannmal, med 500 svarande.

—Enkéten visade att konsumenterna var
valdigt positiva till kulturspannmal, och de vill
framfor allt ha det i produkter som bréd och
pasta. Gérna tillverkat av spannmal som ar odlat
nédra dem.

ALDRE SORTERs VETE som dinkel, Olandsvete och
Dala lantvete jAmfordes med nyare sorter som till
exempel Skye. Vetet maldes i handkvarn for att alla
mjoler skulle fa samma partikelstorlek. Samtliga
mjolprover analyserades av en sensorisk panel,
som valts ut och trénats enligt ISO-standard.

—For att resultaten ska vara tillrackligt
relevanta och ga att jamfora med andra

10 CEREALIER 1/23

forskningsprojekt, &r det viktigt att ha en stan-
dardiserad metod, betonar Karin Wendin.

Det nymalda mjolet blandades med hett vatten
och analyserades sedan sensoriskt. Bland de
utvalda sensoriska attributen fanns grund-
smakerna soétt, salt, surt, beskt samt smak av
vete. Dessutom texturegenskaperna fasthet och
grynighet, doft av vete och brdd samt farg.

—De édldre sorterna var nagot sétare, annars
bestod skillnaden i att de var mer bruna 4n beige
i fargen och hade en fastare konsistens.

I ett forsdk med olika konsumentgrupper
testades grot pé kross av kulturspannmaélsvete
fran Kéllunda gard, med avseende pa gillande.

— Vi testade groten i tva konsumentgrupper, vid
en orienteringstivling och vid en matmaéssa. Det
vi kunde se var att den matintresserade gruppen
var mest positiv till groten bade vad géllde smak
och textur.

1 ETT ANNAT FORSOK jdmférdes produkter som
pasta, brioche och kakor som tillverkats av olika
kultursorter och av modernt vete. Slutsatserna
blev att sorten spelade mindre roll. Smakméssigt
var skillnaderna inte si stora mellan testade
vetesorter, det vill sdga kulturspannmaélssorter
och dagens vetesorter. Dagens vetesorter hade
béttre jasningsférméaga och gav hogre brod an de
aldre kulturspannmalen.

I projektet gjordes ocksé baktester med mjol
pa svedjerag som jamfordes med mjol pa moder-
na ragsorter. Ragsorterna skiljde sig framfor allt
at i farg, men inte sa mycket i smak. ®

Referens: Zamaratskaia et al, Trends in food science
and technology, 2021.

1 De éldre spannméls-
sorterna hade nagot
so6tare smak.

->Karin Wendin,
Hogskolan
Kristianstad.

»Enkaten
visade att
konsumen-
terna var
valdigt positi-
va till kultur-
spannmal.«

Karin Wendin

FOTO: ISTOCK
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SENSORIK

Sensorik handlar inte bara om hur enskilda produkter smakar eller doftar,
utan kan ocksd handla om hela mditidsupplevelsen. Pa restaurangen Flavoria
I Abo kan nya livsmedel testas och utvarderas i lunchmiljO. rext Karin Janson

P

11 lunchrestaurangen Flavoria véigs maten bade fore och efter servering.

ari Sandell ar professor
i sensorik vid Helsing-
fors universitet. Hon
sitter i ett vetenskapligt
rad for Flavoria, som

ar bade en restaurang och en forsk-
ningsplattform som koordineras av Abo
universitet. Flera olika finska universitet
samarbetar i plattformen.

—Vi ar en multidisciplinir grupp som
kan anvénda Flavoria ur manga infalls-
vinklar, nér det handlar om konsument-
beteenden. Vi hjilper ocksa foretag med
konsumenttester, men féretagen har inte
direkttillgéng till insamlad data, berattar
hon.

FLAVORIA AR sOM en vanlig lunchrestau-
rang, dar bade universitetspersonal, stu-
denter och allménheten kan &ta lunch.
Lunchgésterna kan vélja att logga in pa
en app som lagrar data till universitetets

12 CEREALIER 1/23

server. Den méter bland annat, med
hjalp av vagar, hur mycket mat man
lagger upp pa tallriken, hur mycket mat
som sléngs och ger ocksa information
om hur mycket av olika nidringsimnen
maten innehaller.

— P4 sa satt kan de som har appen
ocksa folja sitt eget niringsintag 6ver tid
och se till exempel hur mycket protein
eller fett man har &tit pa lunchen under
veckan. En »nudging« (knuff i ratt
riktning) for att 4ta nyttigare och minska
matsvinnet, sdger Mari Sandell.

ATT UNDERSOKA HUR ménniskor kan dndra
sitt beteende och vélja vixtbaserade pro-
teinkéllor i stillet for kott, ar en viktig del
av forskningen eftersom 79 procent av
de finska ménnen &ter mer 4n 500 gram
rott eller processat kott varje vecka,
vilket &r maxrekommendationen i de
nordiska niringsrekommendationerna.

FOTO: HANNA OKSANEN / UNIVERSITY OF TURKU COMMUNICATIONS

For finska kvinnor ar motsvarande
siffra 26 procent.

—Det enkla ar att f4 ménniskor att
smaka pa ett nytt livsmedel, utmaning-
en 4r att fa dem att fortsitta konsumera
det. Doften &r viktig for upplevelsen,
liksom utseendet, om du iter med
fingrarna eller bestick, hur maten kénns
i munnen men ocksa miljén som vi ater
i

I RESTAURANGEN FINNS ett sirskilt
multisensoriskt utrymme med plats
for 40 géster i en miljo som gar att
modifiera.

—Vi kan skapa miljéer som liknar en
skog eller havet till exempel, med hjilp
av rorlig bild och ljud. Det vi har sett ar
att deltagarna far battre aptit om de ar i
en miljé som motiverar dem.

I en studie har Mari Sandell och
hennes kollegor undersokt om



1 1 det multisensoriska utrymmet Aistikattila, kan studier pd hur miljén péverkar matlusten genomféras.

STAURANG

»nudging« kan gora att fler lunchgéaster
véljer det vegetariska alternativet och
diarmed bidra till att fler f6ljer de nord-
iska niringsrekommendationerna. 163
deltagare i aldern 18 till 65 ar deltog
i studien, dar de fick vélja mellan en
kottladda och en identisk vegetarisk
lada med fababo6nor. Deltagarna fick
sedan olika menyer, dir antingen
kottet eller det vixtbaserade proteinet
presenterades som dagens ritt. Dess-
utom i olika serveringsordning, med
endera kottladan eller den viaxtbase-
rade ladan forst. Studien visade ingen
métbar skillnad i beteende, vare sig
den vaxtbaserade ladan presenterades
som dagens ritt eller serverades forst.
—Det hér ar den forsta studien i sitt
slag i en finsk lunchmiljé. Vi kanske
behover gora mer radikala fordnd-
ringar i serveringssekvensen for att fa
fler personer att vilja det vegetariska

»Det enkla ar att fa
minniskor att smaka pa
ett nytt livsmedel, utma-
ningen ar att fa dem att
fortsatta konsumera det.«

Mari Sandell Professor,
Helsingfors universitet

alternativet, sammanfattar Mari Sandell.

En utmaning i att f4 fler att 4ta mer
vaxtbaserat protein dr den nagot bittra
smaken som finns naturligt i de flesta
baljvéxter och spannmal.

—Mitt forskarteam har studerat indivi-
duella skillnader i sensorisk upplevelse
och vi har funnit att vissa ménniskor
upplever bitter smak starkare dn andra.

Det ar som med till exempel koriander,
som vissa ogillar och andra alskar.

For att bli av med den bittra smaken
kan man anvinda olika metoder, som
vaxtforadling — ett arbete som ger
resultat pa lang sikt, eller processning
och maskering med hjélp av till exempel
socker och salt dar resultatet kommer
direkt.

—Men en liten del finns ofta kvar
och da handlar det om var personliga
bakgrund och hur vara smakreceptorer
reagerar. Det hir ar en utmaning for
industrin. En 16sning kan vara att stélla
hogre krav pa ravarorna och att analy-
sera smakprofilen fére inkdp. Om réva-
ran ar mer utmanande med till exempel
ho6g halt av bitter smak, maste man vara
mer kreativ med processmetoder och
maskering med hjélp av andra smaker. ®

Ref: Nykdnen et al, Nutrients, 2022
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Havre har en
ndringsprofil som
passar dldre, men-
ar Cecilia Tullberg.




FOTO: DMITRY BERKUT / ADOBE STOCK

Hos mdnga dldre forsdmras lukt- och smaksinnet,
vilket kan leda till minskad aptit. E'tt nystartat
Jforskningsprojekt vid Lunds universitet ska utveckla
spannmalsbaserade produkter som dr bade nyttiga,

goda och tilltalande for denna malgrupp.

Per Westergard

SENSORIK

Utvecklar framtidens
spannmalsprodukter for aldre

ar aldre personer férlorar

matglidjen leder det inte

séllan till att livslusten av-

tar. Vad man ater, och inte

minst hur man upplever
maéltiden, ar darfor en viktig hilsofraga.

— Att smaklokar, biotillgdnglighet och

néringsbehov férandras nér vi aldras vet
vi redan. Hur vi bast ska anpassa maten
for att mota dessa omstéllningar 4r mer
oklart darfor behovs forskning inom
omradet, séger Cecilia Tullberg, forskare
pé avdelningen for bioteknik vid Lunds
universitet. Cecilia &r ansvarig for ett ny-
startat forskningsprojekt som gar under
namnet »Mer smak mindre avfall — Hall-
bar produktion av hélsosam, niringsrik
spannmalsbaserad mat fér dldre med
fokus pa deras smakupplevelse«.

ETT MAL FOR projektet ir att ta fram
produkter med cerealier som bas, med
ett balanserat protein- och fiberinne-
hall och med en nutritionsprofil som

ar anpassad for mélgruppen. Ett annat
syfte ar att forsoka anvinda hela kirnan,
det vill sédga arbeta med fullkorn och
didrmed inte skapa nya sidostrommar
som inte nyttjas vid framstéllningen av
produkten.

—I takt med att antalet dldre blir fler
Okar behovet och efterfragan av nyttiga
och héallbara produkter. Men det racker
inte, de maste &ven vara lockande att &ta.
Och det for alla vara sinnen.

Enligt Cecilia Tullberg har havre

FOTO: CHRISTOFFER NILSSON

en spannande néringsprofil eftersom
kérnorna har ett hégt fett- och protein-
innehall, och en intressant fettprofil. Att
spannmal innehéller en stor andel fibrer
anses normalt vara en foérdel, men fér
den hér gruppen kan det bli ett bekym-
mer eftersom de i férsta hand behéver
mat som ir niringstat.

INLEDNINGSVIS KOMMER forskarna att ta
fram en eller flera produktprototyper

»Hur vi bast
ska anpassa
maten for att
mota dessa
omstéallningar
ar mer oklart
darfor behovs forskning
inom omradet.«

2
“

Cecilia Tullberg

MER OM PROJEKTET

Projektet »Mer smak mindre avfall
—Hallbar produktion av hdlsosam,
ndringsrik spannmdlsbaserad mat for dldre
med fokus pa deras smakupplevelse« dr
ett samarbete mellan Lunds universitet,
Képenhamns universitet, Lantménnen och
ScanOats. Projektet finansieras av Formas.

baserade pa en kombination av spann-
mal. Dessa kommer att genomga olika
processteg, bland annat for att fa ner
partikelstorleken och uppna en slétare
struktur samt f& bort oénskade smaker.
Allt for att slutprodukten ska vara latt
att ata.

—Fiberrika produkter kan upplevas
som striva och bittra, och darmed inte
sé aptitliga. Dessa egenskaper hoppas vi
kunna minimera med hjilp av process-
ning. Resultatet kommer vi sedan att
utvirdera bade sensoriskt och fysioke-
miskt, sdger Cecilia Tullberg.

Forskarna i Lund kommer att jobba
tillsammans med en kock for att ta fram
en slutprodukt som smakmaéssigt ar an-
passad for just malgruppen éldre. Den
ska forhoppningsvis bli ett komplement
till de manga naringsdrycker och de
produkter som finns tillgingliga i dag.

DEN SENSORISKA UTVARDERINGEN kommer
att goras av forskare vid Kopenhamns
universitet under ledning av Wender
Bredie, professor i sensorik.

—I utvecklingsfasen kommer vi att
gora sensoriska snabbtester for att
undersoka prototypernas egenskaper.
Senare, nér vi dr nirmare en firdig
produkt, kommer vi att genomfora sens-
oriska tester med en tranad panel. Och i
den sista fasen kommer vi att genomfora
konsumentpaneler med deltagare i
aldern 65 och uppat i baAde Danmark och
Sverige, berittar han. @
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Nyttan av

fullkorn befast i ny
sammanstallning

Att det dr bra for hdlsan att dta fullkorn dr ndgot som manga
vetenskapliga sammanstdllningar visar. Men nu gar det dven
att sdga att hdlsonyttan av att ata fullkorn tydligt dverstiger
majliga risker. Det dr Livsmedelsverkets slutsats i en farsk
sammanstdlining — den forsta i sitt slag. rex: Linda Swartz

alsofordelarna med att dta full-

kornsprodukter 4r manga. Det kan

minska risken for hjart-kéarlsjuk-

dom, diabetes typ 2 och tjock- och

andtarmscancer. Fullkorn kan
ocksa gora det lattare att halla en mer hélso-
sam vikt. De hilsofrdmjande bestandsdelarna i
fullkorn ar bland annat fibrer, olika B-vitaminer,
mineraler samt antioxidanter. Men det finns dven
amnen i hela spannmalskarnor som skulle kunna
innebdra risker for hdlsan, som mogelgifter och
tungmetallen kadmium.

For att ga till botten med fullkornets férdelar
kontra risker har Livsmedelsverket valt att gora
en grundlig sammanstéllning av risker och nytta
med fullkornsintag.

—Var ambition har varit att titta pa helheten.
Nér det giller just kadmium &r det viktigt att den
totala midngden som méanniskor utsitts for inte

16 CEREALIER 1/23

blir for hog, sdger Salomon Sand som &r toxiko-
log och risk- och nyttovarderare pa Livsmedels-
verket.

DET FRAMSTA DATAUNDERLAGET fOr risk- och
nyttoviarderingen ar internationella studier av
fullkornets nyttoeffekter, kadmiums negativa hil-
soeffekter — inklusive EFSA:s riskvérdering —och
Livsmedelsverkets egna studier. Dérefter har
risk- och nyttovarderingsavdelningen undersokt
tre olika scenarier for konsumtion av full-
kornsprodukter, och hur dessa paverkar nyttan
respektive risken.

Nyttan i dessa scenarier definierades som

minskad risk att drabbas av en férsta hjartinfarkt.

Valet av denna »nytta« bygger pa att det dr en
tydlig effekt och att det finns dataunderlag som
ar relevant fér svenska forhallanden. Nyttan
jamfordes med risken att 6verskrida EFSA:s

i 1 Salomon Sand,

: toxikolog och risk- och

i nyttovarderare pd Livs-
i medelsverket.

FOTO: JEANETTE HAGGLUND



riktvarde for langvarigt kadmiumintag. Kadmium
beddmdes vara den mest relevanta risken enligt
en prioritering dar flera kemiska &mnen ingick.
For hoga halter av kadmium okar risken att
drabbas av njurskador.

DE TRE SCENARIERNA gick ut pé att, utifran befolk-
ningens konsumtion av spannma4l, studera effek-

ten av om andelen fullkornsprodukter utgor 50, 75, :

eller 100 procent av det totala spannmalsintaget.
Alla scenarierna visade att det var avsevart fler
personer som kunde skyddas fran hjartinfarkt 4n
som fick i sig ohédlsosamt mycket kadmium.

— Vi ville helt enkelt titta pa vad en fordndrad
konsumtionsprofil skulle innebéra i forhallande
till nytta och risk, sdger Salomon Sand.

Berédkningarna visade dessutom att nyttan fér
hjarthilsan blev exponentiellt stérre ju hogre inta-

¢ 1 Asa Brugard Konde,
¢ nutritionist pa Livsmedels-
i verket.

get av fullkorn var. Asa Brugard Konde, nutritionist §

FOTO: LIVSMEDELSVERKET

FOTO: ISTOCK

. pa Livsmedelsverket, sager att den publicerade
i rapporten starker nyttan av fullkorn i kosten.

—Den bekraftar ytterligare Livsmedelsverkets

: rad att vélja fullkornsprodukter i férsta hand nér
: man véljer spannmal. Vi har fatt en dnnu starkare
i grund for att det finns stora férdelar med att dta

i fullkorn.

Arbetet med den sjatte upplagan av de nord-

i iska nédringsrekommendationerna, NNR2022,
: pagar for fullt under norsk ledning. De uppda-
: terade rekommendationerna ska enligt planen
: publiceras ijuniiar.

—Det ar svart att veta &nnu om det kommer

i att finnas anledning att &ndra nagot i de svenska
i kostraden efter att vi har fatt se de uppdate-

i rade nordiska rekommendationerna, séger Asa

{ Brugard Konde. ®

i Las mer: www.livsmedelsverket.se
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SPANNMALSSKOLA DEL 1:

Nordamerika pro-
ducerar mest majs i
vdrlden, och majs ar
den storsta grodan
globalt.

NORDAMERIKA

AMANS
MAAAA WAL

NORDEN
Norden ér en forhallan-

devis stor producent av
rdg och havre.

EURCPA

| Europa dominerar vete

som gréda. Men Europas
veteproduktion dr andda
lagre Gn denii Asien.

SYDAMERIEA

Sydamerika Gr ocksa en
stor majsproducent.

AAAAAS
WWAALLY

AFRIKA

| Afrika dr majs och
ris de storsta gro-
dorna, men Gven dur-

ra och hirs dr vanliga et it
grodor, tillsammans R L/

med vete.

annmal i olika delar av

Mainniskan har tit spannmal i tu-
sentals ar. Brod, grot, pasta och ris
har ldnge varit basvaror som méttat
och givit néring. I var artikelserie om
spannmal kommer vi att beratta om
unika egenskaper, niaringsinnehall och
anvindningsomraden som livsmedel.
Men férst en 6verblick av vilka spann-
mal (cerealier) som odlas i vérlden.

Karin Janson

Lene Due Jensen
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ar i Norden odlar vi fram-
for allt vete, rag, havre och
korn. Andra cerealier ar
ris, majs, durra (sorghum)
och hirs. Amarant, bovete
och quinoa paminner om cerealier till
utseende och anvindning, men tillh6r
inte grasfamiljen och kallas darfér
pseudocerealier.

De flesta spannmalsarter harstam-
mar fran Mellanostern och andra delar
av Asien. Vete odlas pa storst yta av

varldsarealen, direfter kommer ris, majs
och korn. Havre och radg som vi odlar
relativt mycket av i Sverige tillhér inte de
stora grodorna globalt.

VILKEN SPANNMAL som odlas skiljer sig at
mellan olika vérldsdelar. Ris dominerar i
Asien medan majs dominerar i Amerika.
I Europa ar vete och korn vanligast.
SpannmAl anvinds i dag till livsmedel,
foder och till produktion av biobrénsle,
material och grona kemikalier. ®



| Sverige odlas Havre odlas

Majs odlas frdmst
huvudsakligen ] framst i Nord- i Asien, Nord- och
hostvete, somsds | | europa, USA, sydamerika och

Europa. Det finns
olika sorter med

pa hésten och Kanada och Ryss-

A SIEN- skordas hésten land. Traditionellt ‘

. ddrpd. Hostvetet hariregel i i anvands havre i grét, valling, i varierande innehdll av
Asien dr vdrldens i enldgre proteinhalt och ett : bréd och misli, och i dag Gven : starkelse och socker. Majs
storsta producent av i svagare protein dnvérvete, : : inyare produkttyper som ¢ i har ménga anvindningsom-
ris, runt°708 miljoner : som sds pé véren ochskérdas : | drycker och kdttsubstitut. ® i raden, till exempel som olika
ton om dret. Spann- : pd hosten samma 4r. P i i livsmedelsingredienser och

madlsproduktionen i
Asien stdr for hdlften
av hela varldens

i Detfinns ocksd dldre vete- B © 1 som majsmjél till bréd och
¢ sorter till exempel speltvete,

i frukostflingor. ®

produktion. : ellerdinkel. @ Korn e 5
Korn har léinge Lo - .............................................
varitenviktigsta- Ris
pelféda pd manga N . e

Rag sds pd hosten hdll i variden. EIS ?'l'-jnfv"ll:tlg
M,. ’ : vaxer snabbt och ’ : | dag ar Europa Cor ol av v
H mognar tidigare éin i den vdrldsdel som producerar | J stor del ;’V "0.”'
vetet. | Sverige gar ; mestkorn. . N 4 ggrr:so?ﬁa(sﬂ:g ;glgi]t
.. N Korn anvdnds som révara HE ) .
denstorstadelenav : ¢ 1 iSyd-och Ostasien. Ris kan

¢ vid 6l- och whiskeytillverkning
i samt till framfér allt tunnbrod, : : : .
¢ frukostflingor, i barnmat och i bergsris och sumpris. Bergsris
P " i i somgryn. e i | odlas pd vanlig qkermor_lf

i peiska ldnder. ® P i} medan sumpris méste véixa

: P i ! pavattendrdnkta falt. @

rdgen till humankonsumtion.
i Traditionellt anvénds rdg som
¢ brédsdd i nord- och dsteuro-

¢ delas in i tva@ huvudgrupper;

O’QIE.ﬁNIEN Durra .............................................

Vete &r den dominer- ‘ Durra kommer Hirs

ande grédan i Oceanien. ' ursprungligen Det finns flera arter
.l f.ran Arf‘r.!ka. Det. P . av hirs,som vaxer i
N ?IZ ett dogt, majs= fl subtropiska omré-
: N iknande gras. . i den i Sydamerika,
¢ som dts som ris grot, eller i

: ! Indien och Ryssland.
i Hirs anvénds till bland annat
i grét och kan malas till mjol. @

¢ bréd. Durra anvéinds éven vid
: Oltillverkning. ®

KALLA: LIVSMEDELSVETENSKAP, STUDENTLITTERATUR 2014, FAOSTAT

varlden

Spannmalsproduktion Spannmalsproduktion
per Vﬁl‘ldeel 2021 miljoner ton i Vérlden 2021

Afrika Asien Europa Nordamerika Oceanien Sydamerika

Korn 7 18 89 10 15 6 Majs

Majs 97 379 142 430 0,5 162 Ris

Hirs 12 17 0,6 0,3 0 0 Vete

Havre 0,2 1 14 3 2 2 Korn

Ris 37 708 4 12 0,4 26 Durra

Rag 0,1 0,8 11 0,7 0 0,2 Hirs

Durra 26 9 1 11 2 8 Havre

Vete 29 341 269 67 32 29 Rég N

| spannmalsproduktion innefattas anvéndning som foder, | | | | miioney tqn

livsmedel, biobrdinsle, material och gréna kemikalier. 0 300 600 900 1200 1500
REF: FAO STAT REF: FAO STAT
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1 Fermenterade livsmedel av spannmdl underséks ur en rad aspekter i HealthFerm.
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Nytt ekosystem for
fermenterade livsmedel

HealthFerm ar ett europeiskt
forskningsprojekt dar forskare
fran tio linder studerar olika
aspekter av spannmalsbaserade
och fermenterade livsmedel.

orskningsteam fran tio
lander, déaribland SLU
hér i Sverige, deltar i
projektet, en satsning
som omfattar 13,1
miljoner euro. Det 6vergripande
malet med HealthFerm &r att mgj-
liggdra dvergangen fran traditio-
nella till fermenterade livsmedel
av spannmal och baljvéaxter, samt
att ta fram nya produkter.
—HealthFerm kan potentiellt
sett 6ka antalet och kvaliteten pa
produkter som kan ersétta tradi-
tionella kott- och mjolkprodukter i

20 CEREALIER 1/23

framtiden. Men det 4r utmanande,
eftersom var nuvarande kunskap
om fermenterade livsmedel ar
begriansad, siger Maud Langton,
professor vid institutionen fér
molekyléra vetenskaper vid SLU.

DE BALJVAXTER OCH spannmal

som undersoOks i projektet ar
arta, fababona, vete och hav-

re. I de forsta stegen kommer
olika fermenteringsmetoder att
utvarderas och optimeras. Sedan
undersoks kopplingen mellan
intag av fermenterade livsmedel

och riskfaktorer for sjukdom samt

de fermenterade livsmedlens
paverkan pa var tarmflora.
Arbetet leds av professor Chris-
tophe Courtin vid universitetet i
Leuven, Belgien.

—Riskfaktorer for hjart-karl-
sjukdom och diabetes typ-2

. I
i »Risk-

: faktorer for
. hjart-karl-

. sjukdom ;
och diabeEes for de fermenterade livsmed
typ-2 ar va.r t len undersokas for att ta fram
. huvudsakli- :
: ga fokus.«

Christophe
¢ Courtin

FOTO: NATALIIA PYZHOVA / ISTOCK

i &r vart huvudsakliga fokus. Vi

i kommer att genomfora interven-

. tionsstudier for att kunna forsta

. halsoeffekterna av dessa livsmed-
¢ el, séger han.

SLUTLIGEN SKA konsumentattityder

¢ marknadsstrategier. En plattform

. for forskning kring fermenterade

¢ livsmedel kommer att byggas upp,
i dar resultaten i de olika delprojek-
¢ ten delas.

—Alla EU-projekt ar avsedda att

ha en langsiktig verkan. Vi hoppas
i kunna ldgga grunden for en

: toppmodern forskning och bygga

i ett ekosystem som overlever langt
i efter att projektet ar avslutat,

i s#ager Christophe Courtin. ®

i Ld&s mer: www.healthferm.eu
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RECEPT

Nasselpaj
med fullkorn

Ndasslorna brukar ha hunnit titta fram
precis till paskhelgen, och dr den perfekta
klorofyll- och vitaminstinna varprimoren
for denna paj. Ett undenbart vartecken!

Varens nasselpaj

Portioner: 1 paj, racker till ca 6 personer
Tid: 1 timme + 30 min

Pajskal

\ 1 dl Kungsérnen Grahamsmjol
2 dl Kungsornen Vetemjol
125 g kallt smor, |

} 2 msk kallt vatten

| 1tsk salt

Fylining
Ca 2 liter farska nésslor
2 vitloksklyftor
" 2 gulaknipplokar eller
1 1liten purjolok
I 1200 g vallagrad prastost
| 3agg
1 2 dl creme fraiche
[/ 1 dl mjolk
i Salt och peppar
Smor till frasning
SA HARIGORIDU! | |} NAORL Y

1. Blanda ihop mj6l och smér till en 5. Skala och finhacka vitloken och 16ken
smulig massa med handernaelleri i (Om purjolok anvinds, dela den lings
en matberedare. Tillsétt vatten och : med, skélj noga och finstrimla den
salt och arbeta snabbt ihop till en :  sedan). Fras vitloken och loken i smor
deg. Tryck ut degen i en form med : ' ien stekpanna tills de mjuknat men
} léstagbara kanter, ca 24 cm i diameter. :  inte fatt firg. Ror ner nééslo_r'na och
l-[ Nagga med en gaffel och lat sedan vila : = frisvidare tills all vatska avdunstat.
i kylen eller frysen i en halvtimme. i Smaka av med salt och peppar. |
2. Satt ugnen pa 200 grader. i 6. Riv osten.
3. Gradda pajskalet'i mitten av ugnen ca : 7. Vispa samman agg, creme fraiche och
| 10 min, eller tills det fatt lite farg. Sank mjolk i en'bunke. Ror ner nasselfraset
ugnstemperaturen till 175 grader. & och hilften av osten. Fordela fyllningen
4. Skolj nasslorna noga. Koka upp vatten : ipajskalet och stro dver resten av osten. {
i en kastrull och férvéll nasslorna i 8. Grddda pajen i mitten av.ugnen ca
ett par minuter. Lat rinna av val och i 30-40 minuter, eller tills 4ggstanning- Recepten kommer
hacka sedan grovt. {  en stannat och pajen fatt fin farg. frdn Kungsérnen.
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UR MIN SYNVINKEL

Vi som arbetar med livsmedel har ett intressant, spdnnande och faktiskt
livsviktigt yrke. Men det kan vara frustrerande ocksd, inte minst ndr det
surrar av olika uttryck, begrepp och definitioner, det ena mer otydligt

an det andra. Ett aktuellt exempel dar begreppet »ultraprocessat« som
syns i var och varannan artikel om mat och hdilsa, skriver Elisabet Rytter,
forsknings- och nutritionsansvarig vid Livsmedelsforetagen.

Begreppet »ultraprocessat«
har inte processats tillrackligt

ad menas med »proces-
sat«? Tittar man i den
europeiska lagstiftningen
(EG 852/2004) star dar fol-
jande: »I denna forordning
avses med bearbetning (in English; pro-
cessing), atgiard som vésentligt férdndrar
den ursprungliga produkten genom
bland annat virmebehandling, r6kning,
rimning, mognadslagring, torkning,
marinering, extraktion, extrudering eller
en kombination av dessa behandlingar.«
Det ar dock inte den definitionen som
ar NOVA-klassificeringens utgangs-
punkt, den som klassificerar livsmedel i
de fyra grupperna 1) »Unprocessed and
minimally processed foods« 2) »Proces-
sed culinary ingredients« 3) »Processed
foods« och 4)»Ultra-processed foods«.
NOVA inkluderar &ven valet av ingre-
dienser (inklusive tillsatser), produk-
tionsplats, méangd som produceras, om
livsmedlet ar forpackat, med mera. Det
anser jag ar att medvetet missbruka det
véldefinierade begreppet processat.

JAG HAR FUNDERAT PA vad de brasilianska
forskare som tog fram NOVA forsokt
fanga med sin Klassificering. Helt klart

ar att de, liksom manga andra, jobbar for
béttre matvanor. Och att de vill finga mer
an »bara« néringsdmnen och livsmedel.
De vill inkludera fler faktorer kopplade
till livsmedelsproduktion som de anser
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ar forknippade med paverkan pa héalsan.
Man kan tycka att detta r harmlost,
men det stéller till med problem nér
man stoppar in en outvecklad klassifi-
ceringsmetod i forskningen om matens
koppling till hdlsa. Ut kommer resultat
som baserar sig pa en svag metodik.
Det skapar dessutom, helt i onédan,
forvirring hos konsumenten och tar bort
fokus fran Livsmedelsverkets kostrad
som vilar pa gedigen vetenskap.

MEN HUR SKA vi da klassificera maten?
Uppdelning i hilsosam/ohédlsosam mat
stéller till problem for vilken mattstock
som ska anvandas. D4 &r det béttre att
tala om hur bra matvanor ser ut, som till
exempel Livsmedelsverkets kostrad. Om
man nu nédvéndigtvis vill klassificera
maten si gillar jag Livsmedelsverkets
pensionerade uttryck »utrymmesmatc,
det vill séga energitata livsmedel och/
eller de som har 1ag niringstéathet,

och som vi kan 4ta om utrymme ges i
var energiruta efter att den fyllts med
tillrdcklig néaring. Eller som livsmedels-
forskaren Andreas Hakansson foreslar,
»séllanmat«. De tva begreppen ger
information om vad det faktiskt handlar
om—mat som man bor ata i begrinsad
méngd och inte var dag.

Fuus &

Elisabet Rytter
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T Exempel pd processat livsmedel.
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Elisabet Rytter
forsknings- och nutritionsansvarig
pa Livsmedelsféretagen
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1 For férsta gangen delar Lantménnens Forskningsstiftelse ut medel till ett foderprojekt for hést.

Forskning for framtiden

Valsmakande drtprotein, atervinnings-
bar plast av spannmal och mindre
lustgasavgang fran akermark. Det ar
nagra av de projekt som fick medel

vid héstens utlysning i Lantméinnens
Forskningsstiftelse.

Helena Fredriksson, forskningschef
Lantméannens Forskningsstiftelse
tiftelsen efterlyste ny kunskap
som kan bidra till framtidens
mat, med spannmal eller
baljvéxter som bas. Smaken
ar en viktig egenskap for att
grona proteiner ska lyckas pa markna-
den. Ett nystartat projekt handlar om
att géra drtprotein mer védlsmakande, en
utmaning som forskare vid Chalmers
tagit sig an. Forskning om tarmhélsa och
kopplingen till fiberintaget dr nagot var
stiftelse bidragit till i olika satsningar
genom aren. I ar fick tva Orebroforskare
medel for att fordjupa sig i amnet.

Ett av projekten ska studera olika
spannmalsfibers effekter lokalt i tarmen,
och i ett annat star vetekli och tarmens
barridrfunktion i fokus. Vid Ostra

Finlands universitet ska effekten av
surdegsjisning och groddning av spann-
mal studeras i en tarmmodell. Forskare
vid Nofima i Norge ska utveckla en ny
analysmetod for en potentiell biomarkor
for betaglukan, den kolesterolsdnkande
kostfibern i havre och korn. En bio-
markor majliggor ett objektivt matt pa
kostintag, ndgot som ar avgérande for att
sékrare kunna pivisa samband mellan
kost och hélsa.

Inom Lantminnens kvarnar och
bioraffinaderier uppkommer sidostrom-
mar fran framfor allt vete och havre,
nagra med potential vid utveckling av
fossilfria material. Tre nya projekt vid
KTH beviljades inom detta omrade. Ett
av dessa syftar till att vidareutveckla
stirkelsebaserat lim for industriellt
bruk. I ett annat anvénds stérkelse som

INVESTERING FOR FRAMTIDEN

Totalt investerade Lantmdnnens Forsk-
ningsstiftelse 25 miljoner kronor i forskning
under 2022, en satsning som dessutom
véxlades upp mer én 100 procent med hjdlp
av andra finansidrer.

ravara for att ta fram atervinningsbar
plast. I det tredje ar malséttningen att ta
fram nya material baserade pa proteiner
och fibrer fran vaxtriket med funktio-
nella egenskaper som till exempel att
absorbera fukt i férpackningar.

ATT MINSKA UTSLAPPEN av lustgas ar en
avgorande framtidsfraga for jordbruket.

I ett nystartat projekt vid SLU ska data
for hur lustgasavgang fran akermark
paverkas av olika godslingsstrategier tas
fram, atgérder som skulle kunna minska
klimatpaverkan fran odlingen. Pa foder-
sidan delar forskningsstiftelsen for forsta
gangen ut medel till ett hastprojekt, dar
norska och svenska forskare tillsam-
mans ska studera hur foderstaten kan
anpassas till mer lokala, hallbara ravaror.
I ett annat intressant projekt undersoks
mojligheten att anvianda atervunnen fos-
for fran aska i djurfoder. Hir ska bland
annat en riskvirdering goras for att se
om det ar sikert att anvanda fosforn.

Vi vintar med spanning pa resultaten
och att den nya kunskapen ska kunna
bidra till utvecklingen av framtidens mat,
material och jordbruk. e
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Hjalp oss

Om forskningsstiftelsen

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

* Lantbruk och maskin
* Bioenergi och grona material
* Livsmedel och hélsa

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

: 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 spannmél och

i baljvaxter for framtidens hall-

¢ bara livsmedel.

Stiftelsen har en 6ppen

utlysning varje host med start

. iseptember mdanad. Lés mer:

: www.lantmannen.se/

i forskningsstiftelse

: Ansokningarna bedéms utifrén

¢ nyhetsvdrde, vetenskaplig kva-
 litet och afférspotential. Beslut
: meddelas i december manad. @

¢ For mer information:

i Helena Fredriksson

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