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Helena Fredriksson
Fullkorn ar ratt

e nya Nordiska niringsrekommen-

dationerna &r antligen hér. I det har

numret har vi intervjuat ett par av

alla de som har tagit fram under-

laget, och de som i nésta steg ska
omséatta NNR2023 till kostrad, det vill sdga hur vi
ska &ta. Vi ger ocksé en inblick i hur arbetet med
befintliga kostrad i offentliga kok gar till i Skovde
kommun.

Las dven om tva nya doktorsavhandlingar med
spannmal i fokus. Det ar verkligen roligt nar dok-
torander kommer i m4l. Behovet av ny kunskap
och kompetens inom livsmedelsbranschen ar
stort. I framtida nummer kommer lingre intervju-
er med flera nydisputerade forskare.

1 SPANNMALSSKOLANS TREDJE del ar det
fokus pa protein och fett, nérings-

dmnen som kanske inte 4r de man »Vill du ata i
forst associerar med vara siddesslag. linje med NNR
Visste du att spannmalsprodukter oo

bidrar med ungefar en femtedel av det Val.]er du full-
totala proteinintaget i den nordiska korn...«

kosten?

Att spannmalskvalitet dr viktigt har aktuali-
serats i och med arets mycket extrema odlings-
férhallanden. P4 sidan 23 kan du ldsa om hur var
stiftelse arbetar med dessa fragor.

SOM AVSLUTNING, ett pastarecept dar bonor, fron
och mycket gront far spela huvudrollen, gdrna med
gardagens fisk- eller kottrest som tillbehor. Vill du
ata i linje med NNR viéljer du fullkornspasta.

Onskar trevlig lasning!
Helena Fredriksson
Lantméannens Forskningsstiftelse
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I det hdar numret djupdyker

vi i de nya nordiska ndrings-
rekommendationerna och vad
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AKTUELLT

Nordisk
havresamling
kartlaggs

For forsta
gdangen
kartléggs
nordiska
havresorteri
storre skala.
Férra sommaren odlades
ndrmare 800 froprover av
Nordiskt Genresurscentrum,
Nordgen. Nu analyseras de
med avseende pa odlings-
egenskaper. Kunskapen

om de olika sorterna kan bli
anvdndbar for aktérer som vill
utveckla nya havresorter, som
ar nyttigare, Ibnsammare eller
har andra egenskaper som
passar i livsmedel. ®

Lds mer pG: www.nordgen.org

gram fullkorn om dagen
rekommenderar NNR2023
att vuxna ska dta. @

Kommande
europeiska
konferenser

6—8 NOVEMBER anordnas en

‘ konferens om
hallbar mat
och livsmed-
elsindustri
i spanska
' Valencia.

14-17 NOVEMBER anordnas
den fjortonde
europeiska
nutritions-
konferensen
i Belgrad,
Serbien. ®

Lds mer pd: www.effost.org
och fens2023.org
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Fiber till barn och unga

drldshélso-
organisationen
WHO har tagit
fram nya rikt-
linjer fér intag
av Kkostfiber och kolhydrater
som frdmjar en god héalsa.
WHO:s nya rekommenda-
tion &r att kolhydratintaget
for alla som ar tva ar och
édldre bor komma framst fran
fullkorn, gronsaker, frukt

och baljvixter. Samtidigt
rekommenderas att vuxna
konsumerar minst 400 gram
gronsaker och frukt samt 25
gram naturligt férekomman-
de kostfiber per dag.

DET AR FORSTA GANGEN WHO
har riktlinjer om fiber for
barn och ungdomar. e

Lds mer pa: www.who.int

Forskningssatsning pa flerarigt korn

Forskare vid SLU i Uppsala

har arbetat i fem ar med att
domesticera och férddla véxten
knylkorn till en flerdrig spann-
madlsgréda.

Nu har forskarna ingdtt ett
samarbete med Képenhamns
universitet och Carlsberg Labo-
ratorium och fatt ett anslag pa
23,1 miljoner danska kronor for
vidare forskning pd knylkorn.

Forskargruppen kommer att an-
vanda bdde traditionell vaxtfor-
adling och avancerat molekyldrt
urval for att forbdttra flera
odlingsegenskaper. Med fler-
drigt korn behéver lantbrukaren
inte pl6ja och sa varje sdsong
och dérmed minskar behovet av
godsel och ograsmedel. ®

Lds mer pd: www.slu.se

REKOMMENDATION
FRUKT & GRONSAKER

2-5 @r, minst 250 g per dag
6-9 ar, minst 350 g per dag
10 ar >, minst 400 g per dag

REKOMMENDATION
KOSTFIBER

2-5 ar, minst 15 g per dag
6-9 ar, minst 21 g per dag
10 ar >, minst 25 g per dag
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I en aktuell doktorsavhandling visar Kla-
ra Nilsson vid SLU att svenskproducerad
akerbona kan bli en naringsrik och hall-

bar ingrediens i vixtbaserade produkter.

e senaste aren har vixtba-

serade produkter okat pa

den svenska marknaden,

men andelen inhemska

ravaror ar fortfarande lag.
For att fler konsumenter ska vilja en
vaxtbaserad kost behover konsistensen
pé produkterna forbéttras. Manga tycker
att de ar for mjuka och mosiga, beréttar
Klara Nilsson.

—Efter smak ir konsistens den vik-
tigaste faktorn hos livsmedel s jag har
bland annat undersokt hur akerbénans
starkelse, protein och fibrer paverkar
struktur och textur i olika livsmedel.

GENOM ATT KONTROLLERA méngden och
bearbetningen av stirkelse, protein och
fiber kan behovet av stabiliseringsmedel

minska, samtidigt som produkter med
specifika och 6nskvéarda strukturer kan
utvecklas. Klara Nilsson beréttar att man
bland annat 3D-printade smé kex genom
att gora ett atbart black av &kerbéna
till 3D-printern. Utmaningen var att fa
blacket tillrackligt 16st sa att det kunde
pressas genom printerns sprutmun-
stycke, men tillréckligt fast s att det
3D-printade objektet behdll sin form.
—Nar vi tillsatte fiber fran dkerbona
forbattrades printbarheten och vi fick
luftiga kex, medan kexen som hade ett
hogt proteininnehdll, utan fiber, blev
harda.

FOR ATT STUDERA olika fraktioners effekt
pa konsistensen i andra typer av livs-
medel tillverkade man ocksa geler, en
textur som finns i allt fran yoghurt
till korv. Det visade sig da att proteinet
fran akerbona hade en mjukgérande
effekt, berattar Klara Nilsson.

—Olika méngder och fraktioner av

akerbona och olika slags bearbetning
paverkade slutproduktens mikrostruk-
tur, vilket i sin tur paverkade konsisten-
sen. Att enbart mala ner dkerboénan och
anvinda den i olika produkter begrinsar
mdjligheterna att anvinda den som en
texturerande ingrediens och utveckla
olika typer av produkter.

KLARA NILSSONS FORSKNING visar ocksa att
om protein fran akerbona férstarks med
cellulosa har den potential att anvdndas
som ett nedbrytbart férpackningsmate-

rial —ett atbart alternativ till plast.

Asa Eckerrot

AVHANDLINGEN

Projektet Faba bean foods: Structure and
texture har studerat ett antal funktioner av
stdrkelse, protein och fibrer hos dkerbona i
olika livsmedelssystem. Avhandlingen finns
pa www.slu.se
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AKTUELLT

Nya regler
om gensax

EU-kommis-
sionen har
presenterat
ett forslag
till ny for-
ordning for
véxter, som syftar till 6kad
hallbarhet.

Ett av forslagen dr att i
storre utstrdackning tillata
grédor som genredigerats
med gensaxen, CRISPR-Cas9.

Syftet med att tillata
gensaxen inom jordbruket
ar att utveckla grédor som
ar mer motstandskraftiga,
sdrskilt infor fordndrade
klimatforhallanden, samt
att minska anvdndningen
av kemikalier, menar EU-
kommissionen. ®

Lds mer pa:
www.food.ec.europa.eu

en 17 till
19 oktober
arrangeras SM

bestar av 50 olika klasser
indelade i kategorier sdsom
mejeri, bageri och chark.

Syftet ar att stétta och
inspirera mathantverkare
i deras produktutveckling

ILLUSTRATION: LENE DUE JENSEN

samt att 6ka kinnedomen
om och efterfragan pa
1996 av Eldrimner, som finan- mathantverk. e

i mathantverk i
Kommande ; Boras.

avhandling

TAVLINGEN ARRANGERAS sedan

RUNT 500 BIDRAG berdknas sieras av statliga medel och

Den 17 november

komma in och tévlingen av EU:s landsbygdsprogram. Lés mer pd: www.eldrimner.com

disputerar Louise
Selga, doktorand
vid SLU, med en
avhandling om
vetemjolskvalitet for
bakning.

I sin avhandling
har hon undersokt
kopplingen mellan
mjolkvalitet, degens
egenskaper och
brédets volym. @

Seminarium
om kostrad

| slutet av september anord-
nade Livsmedelsverket ett
webbinarium om arbetet med
att omvandla NNR2023 till
svenska kostrad.

Seminariet finns att sei
efterhand pa Livsmedels-
verkets webbplats. ®

Lds mer pa:
www.livsmedelsverket.se
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Uppf6ljning av stor
hjart-kirlstudie

Sveriges storsta befolkningsstudie,
SCAPIS, far en uppféljare under 2024
och 2025. SCAPIS ar den mest omfat-
tande studien om hjdrt-kérlsjukdom
som hittills genomforts i varlden.

Sedan starten har totalt 30000
slumpvis utvalda deltagare genom-
gdtt provtagningar, intervjuer och
tester for att battre forsta samban-
den mellan hjart-karlsjukdom och
levnadsvanor som kost och motion.

| SCAPIS 2 kommer hdlften av
deltagarna att undersokas igen. Det
finns da mojlighet for lokalt anknutna
forskare att delta med delstudie-
projekt. ®

Lds mer pa: www.hjart-lungfonden.se/
forskning/scapis

ILLUSTRATION: ISTOCK
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De uppdaterade nordiska ndringsrekommendationerna kommer att fa
stort inflytande over hur vi dter i framtiden. Vi har intervjuat fyra forskare och
experter om vad rdden innebdr och hur de ska 6versdttas till svenska forhdllanden. »

Foto Golden Retriever
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K Rune Blomhoff,
professor vid uni-

versitetet i Oslo,

har lett arbetet
med NNR2023.
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De nya nordiska ndringsrekommendationerna
publicerades i juni. Att matens paverkan pad klimat
och milj6 inkluderas mer genomgripande ar nytt.
En annan stor nyhet dar att olika livsmedelsgruppers
paverkan pa hdlsa sammanfattats.

Per Westergard

NNR2023

Mer vaxtbaserat i nya
naringsrekommendationer

n stor utmaning for den

arbetsgrupp som har

tagit fram de nya nordiska

niringsrekommendationer-

na ir att det vetenskapliga
underlaget ar sa omfattande.

—Det finns fa delar inom den medicin-
ska forskningen dir aktiviteten 4r hogre.
Varje dag publiceras 300 nya veten-
skapliga artiklar om kost och hélsa, och
det gor att inget land pa egen hand hade
kunnat géra denna genomgang, sager
Rune Blombhoff, professor vid universite-
tet i Oslo och projektledare for arbetet.

DET AR BARA genom att de nordiska och
baltiska ldnderna har samarbetat, och
dessutom involverat mer 4n 400 forsk-
are, som arbetet har varit mgjligt att
genomféra, menar han.

—Resultatet har blivit starkare 4n om
de olika landerna hade agerat var for
sig, vilket gor att de rekommendationer
vi har tagit fram bygger pa en stabilare
vetenskaplig grund jAmfort med tidigare.
Trots det 4r rekommendationerna inte
sa annorlunda mot féregadende version
fran 2012, skillnaden &r att vi kan uttala
oss med en storre sékerhet.

De viktigaste slutsatserna ar att vi
bor dta mer frukt, gront, baljvaxter och
fullkornsprodukter, och mindre méng-
der roétt kott och mat med mycket salt,
fett och socker. Eller mer 6vergripande:
mer vaxtbaserat och mindre kott.

»...generellt har vi sett att
det som ar bra for kroppen
aven ar bra for klimatet.«

—Vara rekommendationer om att vi
inte bor dta mer dn 350 gram rott kott
per vecka dr en ren héalsovirdering
utan hinsyn till klimatpaverkan. Men
generellt har vi sett att det som ir bra
for kroppen dven dr bra for klimatet.

REKOMMENDATIONEN OM ATT Vi bor be-
gransa intaget av kott 4r snarare en
avvagning mellan den 6kade risken

for tarmcancer och pa hur mycket kott
vi behover ata for att fa i oss viktiga
néringsdmnen som &r svéra att tillgodo-
gora sig genom andra livsmedel.

—Vi har végt nyttor mot risker och
landat i en méngd som vi menar ger oss
tillrdckligt med néringsdmnen utan att
risken for tarmcancer ska 6ka i nagon
hogre grad.

Att milj6- och klimateffekter av var
kost finns med var ett 6nskemal fran
Nordiska ministerradet, som har bestallt
de nya rekommendationerna. Trots det
kommer den hardaste kritiken mot att
de ar med fran just politiken.

—Det kénns lite markligt att fa kritik
for nagot vi blev ombedda att gora, men

i akademiska kretsar har mottagandet
i huvudsak varit positivt. Kanske beror
det pa att vi har anstrangt oss for att
vara mer 6ppna och transparenta an
tidigare, sdger Rune Blomhoff.

ARBETET MED ATT ta fram de nya nérings-
rekommendationerna hade darfor varit
enklare, menar Rune Blomhoff, om de
inte hade haft krav pa sig att vdga in mil-
jo- och klimataspekter. De miljoanalyser
som har gjorts har knappt péverkat
slutresultatet.

—Men det har samtidigt varit viktigt
att sdkerstélla att de uppdaterade
niringsrekommendationerna dven gyn-
nar miljén och klimatet, sdger han. @

DE VIKTIGASTE
PUNKTERNA I NNR2023

* Den mat vi Gter bor i hdgre grad komma
fran vaxtriket. Det betyder mer frukt och
gronsaker, bdr, fullkornsprodukter, balj-
vdxter, potatis och nétter. Och 6kat intag
av fisk fran hallbart férvaltade bestand.

* Vi behéver vara mer mattfulla med
mejeriprodukter, begrénsa intaget av
kott och mat med mycket salt, socker och
fett. Dessutom boér vi ha ett Iagt intag av
alkohol, eller helst undvika helt.

- Aven matens milj6- och klimateffekter
har analyserats, men utan att paverka
ndringsrekommendationerna i ndgon
storre utstréckning.

3/23 CEREALIER 9
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Spannmal

en naturlig del av
rekommendationerna

I de nya nordiska ndringsrekommendationerna dr spannmdl

for forsta gangen med som egen livsmedelsgrupp. Ett 6kat

intag av fullkorn dr gynnsamt bade for hélsan och for minskad
miljopaverkan, enligt den sammanstdllda forskningen. rex:xarin Janson

arbetet med kapitlet om spannmal har

forfattarna gatt igenom bade systematiska

oversiktsartiklar och nyare enskilda forsk-

ningsstudier. Resultaten var samstammiga.

—I princip ar bevispyramiden liknande

for alla livsmedelsgrupper, med kontrollerade stu-
dier som rankas hogst, langsiktiga uppfoljnings-
studier som rankas som medel och kortvariga
uppféljningsstudier som rankas lagst. Resultaten
varderas och sammanvags, sager Lars Fadnes,
professor vid Institutionen f6r global folkhélsa
och primérvard vid universitetet i Bergen.

LARS FADNES AR huvudforfattare for kapitlet om

spannmal tillsammans med Guri Skeie, profes-
sor i medicin vid universitetet i Tromso. Att ha
kapitel for enskilda livsmedelsgrupper ar nytt i

10 CEREALIER 3/23

NNR. I tidigare upplagor fanns endast kapitel om
enskilda néringsdmnen.

—Det pagar i dag omfattande forskning om
livsmedelsgrupper och det har kommit mycket
ny kunskap. Att inkludera ny kunskap nér vi fast-
stiller ndringsrekommendationerna &r séledes
rimligt, sdger Lars Fadnes.

SPANNMALSKAPITLET BEROR BADE siktat spannmal
och spannmal som fullkorn. For fullkorns hilso-
effekter finns det gott om evidens. Resultat fran
stora sammanvigda studier, sa kallade meta-
analyser, visar att ett intag av tre till sju portio-
ner fullkorn om dagen &r associerat med lagre
risk for hjart- och kérlsjukdom, typ 2-diabetes,
tjocktarmscancer och fortida dodlighet. De lagsta
riskerna for fetma och dodlighet observerades

FOTO: JORGEN BARTH

1 Lars Fadnes, profes-
sor vid Institutionen fér
global folkhdlsa och
primarvdrd vid univer-
sitetet i Bergen.



vid ett intag av 90 till 210 gram fullkorn om dagen.

En portion fullkornspasta och tva skivor knicke-
bréd motsvarar ca 90 gram fullkorn.

FOR SIKTAT SPANNMAL finns mindre evidens for halso-

effekter, och den forskning som finns visar p4 mindre

positiva hilsoeffekter an for fullkorn. Nuvarande
kostrad foreslar darfor att man byter ut siktade pro-

dukter till fullkorn i s& stor utstrackning som maojligt.

—Svarigheten &r att ménga av studierna som
foljer upp stora populationer 6ver tid inte har haft
tillrackligt med information om siktat spannmal.
Den data som finns ar darfér mer oséker an for
fullkorn, som har studerats mer. Det skulle behévas

fler kohortstudier med stora populationer som foljer
upp intaget 6ver tid, for olika typer av spannmal med

olika foradlingsgrad, sager Lars Fadnes.

REKOMMENDA-
TION FULLKORN

De nuvarande svenska
kostraden rekommen-
derar ettintag pa 70
gram fullkorn per dag
for kvinnor och 90
gram for man. | nya
NNR rekommenderas
minst 90 gram fullkorn
per dag fér bada
konen.

REFERENS: KAPITLET OM
SPANNMAL | NNR2023

FOTO: ISTOCK

{ ANDRA BEGRANSNINGAR | arbetet med kapitlet om

. spannmal har varit att intag av fullkorn och

: spannmalsprodukter méts pa olika sétt i olika

¢ 1ander, och att det finns fa studier for specifika

i grupper som barn, dldre, gravida och ammande.
i I kapitlet pekas spannmalsprodukter ut som en
i nyckelkomponent for att minska matens klimat-
: paverkan, ris undantaget. Klimatpaverkan fran

: ris som véxer i vattentickta odlingar dr hogre

i &n for andra sidesslag, eftersom metan frigérs

{ fran marken dér.

Har i Norden konsumerar vi redan en stor

: andel spannmal.

—Konsumtionsdatan for de nordiska landerna

visar att vi frimst konsumerar brod av rig och
: vete, men &ven mycket grot och frukostflingor av
i framfor allt havre, avslutar Lars Fadnes. @
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Nya svenska kostrad
pa stadig grund

De nordiska niringsrekommendationerna ir ett
forsta steg. Livsmedelsverket har nu inlett arbe-
tet med att ta fram uppdaterade svenska kostrad.

et har tagit 400 forskare, atta lander

och fem &r for att arbeta fram de

uppdaterade nordiska nérings-

rekommendationerna. Nésta steg

ar att utveckla nationella kostrad
utifran NNR2023. Livsmedelsverket har uppdra-
get att anpassa kostrad till svenska férhéllanden.

—De nya nordiska niringsrekommendationer-

na ar efterlangtade fér oss som jobbar med mat,
hélsa och milj6. Inte minst for att NNR2023 dven
har med rekommendationer for hela livsmedels-
grupper, sdger Bettina Julin, nutritionist pa
Livsmedelsverket och en avdem som kommer
att delta i arbetet med att ta fram de nya svenska
kostraden.

LIVSMEDELSVERKETS UPPGIFT BLIR att omsétta
rekommendationerna till mer handfasta kostrad,
det vill séga vad som ska ligga pa tallriken.

—Var uppgift blir att underséka om det finns
nagra specifika forhallanden i Sverige som vi
behoéver viga in, till exempel vara mattraditioner
och de livsstilssjukdomar som ar kopplade till
den mat vi dter har. Men &ven hur kostrad ska
vara utformade for att det ska vara magjligt att
félja dem. Resultaten ska dock inte ses som
pébud utan mer som ett riktmérke fér hur vi
ska dta for att pa lang sikt kunna bibehalla god
hélsa.

For forsta gdngen har dven milj6- och klimat-
aspekter inkluderats mer genomgripande i
NNR.

—Den viktigaste slutsatsen ar att det som ar
bra for kroppen i regel dven ar bra for klimatet
och miljon. Men for oss i Sverige ar detta inget
nytt, redan i vara befintliga kostrad som togs
fram 2015 finns miljéaspekter med, och darfér
raknar vi med att det inte kommer att bli ndgra
stora forandringar nér de nya ar klara, sdger

FOTO: LIVSMEDELSVERKET

Bettina Julin. e
) o »VAar uppgift

ENLIGT BETTINA JULIN &r det viktigaste resultatet .
av NNR2023 att det nu finns en aktuell och b!.ll‘ att under-
heltickande sammanstéillning om allt som rér sOka om det
den P’lat vi dter. ﬁnns négra

—Aven om vara nuvarande rad ligger helt . o
ilinje med de resultat som har presenterats SpeClﬁka for-

hallanden i
Sverige som vi

ska betydelsen av arbetet inte underskattas.
Inte minst eftersom de kommer att utgéra en
grundsten nér vi nu ska ta fram nya nationella

riktlinjer for skola, vard och omsorg. !oehover vaga
m...«

INNAN DE NYA svenska kostradden kan klubbas

kommer Livsmedelsverkets forslag att ga ut pa Bettina Julin

remiss. Att kanske inte alla kommer att gilla de
nya raden raknar hon med.

—Mat ar s& mycket mer an en fraga om
nédring och hur vi ska bli méitta. Det handlar
lika mycket om normer och traditioner, och
blir dirmed personligt och nagot som var och
en av oss sjdlva méste ta ansvar for. Darfor
ar vira rad inte styrande utan radgivande,
men nu kan vi ge dem utifran dnnu stadigare
vetenskaplig grund, avslutar Bettina Julin. @
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NNR2023

I skolkoket blir
kostraden praktik

I Skévde kommun arbetar maltids-
avdelningen i dag med en stor andel
svenskproducerat, mycket gronsaker
och protein fran havet.

—Vi dr redan pa den inslagna vigen i
enlighet med NNR2023, siager Ida Hen-
riksson, maltidsutvecklare.

koévde kommun har fatt
utmarkelser och uppmérk-
sambhet for sitt arbete med
inhemska livsmedel, dar
upp emot 77 procent av det
som serveras pa borden ar svensk-
producerat.

Ida Henriksson, maltidsutvecklare i
kommunen, berattar att den sa kallade
Skévdemodellen bygger pa engagemang,
kompetens och delaktighet.

—Vi har 64 kok inom forskola, skola
och dldreomsorg. Organisationen ar vél-
digt decentraliserad. Kockarna i respekti-
ve kok beslutar vad som ska std pd menyn
och vi har inget kostdatasystem, ddremot
riktlinjer att forhalla oss till for att vi ska
kunna f6lja de svenska kostraden.

FOR ATT SAKERSTALLA att det som serveras
ar néringsriktigt anvinder kommunen
enkétverktyget Skolmat Sverige. For
kockarna innebdr friheten att det blir lite
som att driva en egen restaurang, menar
Ida Henriksson.

—Det gor att vi lockar engagerad och
kompetent personal. Att i férsta hand
vélja svenska livsmedel sitter i rygg-
raden hos oss.
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De nya niringsrekommendationerna
tycker hon ar i linje med det arbete som
maltidsavdelningen redan bedriver.

—Vi erbjuder alltid en salladsbuffé,
dar fullkornsprodukter ingar och tva
alternativ till huvudratt, ett med anima-
liska proteiner och en helt vegetarisk
ratt. Sedan ett par ar méter vi koldioxid-
utslapp per kg inkopta livsmedel och vi
har nu kommit under vart kortsiktiga
mal pa 1,7kg COze per Kkilo och ligger
nu pa 1,6. Detta trots att vi serverar ani-
maliskt protein varje dag. Jag ar véldigt
imponerad av vara kockars arbete.

ENLIGT ETT POLITISKT beslut i kommunen
ska inga skolor ha helvegetariska dagar,
nagon form av animaliskt protein ska
alltid serveras.

—Utmaningen kommer darfor att bli
att dra ner ytterligare pa kottet, eftersom
NNR rekommenderar max 350 gram i
veckan. Vi kan inte fylla hela kvoten p&
vara fem skolmaltider i veckan, d& blir
det ju inget kvar for elevernas maltider
hemma, siger Ida Henriksson.

»Vi erbjuder alltid en
salladsbuffé, dir fullkorns-
produkter ingar.«

Ida Henriksson
Maltidsutvecklare
Skovde kommun

HON SER EN mdjlighet att servera mer
bla proteiner fran havet, ett omrade
som maltidsavdelningen redan arbetar
med. Men fisk dr dyrt och skolmaten
kostnadspressad.

—Vi har under flera ar forsokt hitta
nya produkter fran havet och nu har
vi ett samarbete med ett foretag som
kan leverera bade musslor, musselférs,
tang och musselpulver. I h6st kommer
vi ocksa introducera sillfirs, som ar en
sidostrém fran sillfilér. Musselfarsen
har varit véldigt populdr och vi hoppas
att sillfairsen ocksa ska bli det.

Samtidigt kan det finnas ett glapp
mellan vad koken serverar och vad
eleverna ir vana att 4ta hemma.

—Barn éter inte néringsberidknad
mat, de ater det de tycker om. Har
kommer pedagogiken in, att larar-
na forbereder eleverna pa vad som
serveras och for samtal om hur god
och hilsosam mat kan paverka bade
kroppen och miljon pé ett positivt
satt. Det &r viktigt att maltidsmiljon ar
tydlig och lugn, sa att eleverna kidnner
matgladje.

NAR DE SVENSKA kostraden lanseras
vill Ida Henriksson girna se ett ndra
samarbete mellan Livsmedelsverket
och Skolverket.

— Skolverket behover i storre
utstriackning se potentialen i skolmal-
tiden och arbeta med att fa ut de nya
kostrdden. Schemalagda luncher kan
vara ett sitt att gora det pa, samt att
skolmaltiden integreras &mnesover-
skridande i det l6pande skolarbetet. ®

FOTO: MATTIAS NILSSON / SKOVDE KOMMUN






Framtidens
kottanaloger

I forskningsprojektet Like:meat utveck-
las nésta generations koéttanaloger med
hjilp av fermentering och extrudering.
Syftet ir att 6ka niringsvardet och kun-
na anvinda nya ravaror i produkterna.

—Med bittre kunskap om mekanis-
merna bakom hur de kéttliknande fi-
berstrukturerna bildas hoppas vi kunna
anvinda fler sddesslag och baljvéaxter,
séger projektledaren Mats Stading,
forskare vid RISE.

ntresset for vixtbaserade kott-
och mjolkanaloger &r stort.
Samtidigt kan livsmedel tillverka-
de av baljvaxter och spannmal ha
lag biotillgénglighet av jarn och
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»Vi ser att
fermentering
kan minska
innehallet
av fytinsyra,
vilket darmed
Okar tillgang-
ligheten av jarn och zink...«

Mats Stading
Forskare, RISE

zink pé grund av inneh4ll av antinutrio-
nella dmnen, frimst fytinsyra. Baljvaxter
innehaller &ven oligosackarider som
kan orsaka magsmartor och gaser hos
kénsliga personer.

I projektet Like:meat har fermentering
utvirderats och kombinerats med extru-
dering, en metod dér livsmedlet bearbe-
tas under hogt tryck, vid olika tempera-
turer for att till sist pressas genom ett
munstycke till 6nskad form. Exempel pa
livsmedel som tillverkas genom extrude-
ring ar bland annat pasta, frukostflingor
och snacks sasom ostbagar.

DET HAR AR fOrsta gdngen som extru-
dering kombineras med fermentering
av ravaran som ett forsta processteg i
Sverige. I forsoken har man anvint arta




som ravara. De forsta resultaten fran
labbférsok visar att naringstillganglighe-
ten i rdvaran har 6kat med metoden.

—Vi ser att fermentering kan minska
innehéllet av fytinsyra, vilket darmed
okar biotillgdngligheten av jarn och zink,
samtidigt som innehallet av oligosack-
arider minskar, sdger Mats Stading.

EN ANNAN POSITIV EFFEKT av fermentering
kan vara att minska den bittra bismaken
av baljvaxtprotein. Fermentering som
forsta steg kan ocksa underlétta for ef-
terféljande extruderingsprocess genom
att forbattra proteinkvaliteten i ravaran
och minska stirkelsehalten.

Ett viktigt syfte med forskningspro-
jektet ar att forsta hur de kottliknande
fibrerna bildas vid extrudering. Genom

att forst hetta upp och dérefter kyla ner
proteinblandningar skapas fiberstruktu-
rer som liknar dem i kott.

—Malet ar att skapa védlsmakande,
attraktiva och nyttiga produkter dven om
vi inte tittar specifikt p4 smaken. Det gor
vi i stéllet i ett Formas-projekt med artor
som heter »Goa proteiner«, sager Mats
Stading.

TEKNIKEN OCH KUNSKAPEN om hur artpro-
tein beter sig i processen Oppnar for
mojligheten att anvénda fler olika balj-
vaxter och spannmal i k6ttanaloger.
—Vissa baljvaxter som anvands till
dagens kottanaloger ar odlade i Sverige,
men det &r bara en liten del. Vi ser att
man pa sikt kan anvdnda proteiner
fran fler baljvaxter och da ocksa mer

Véxtbaserad
burgare.

svenskodlat. Lantménnens satsning
pa en fabrik for artprotein i Lidk6ping
kommer att géra det mgjligt med helt
svenska produkter i framtiden, sdger
Mats Stading. @

LIKE:MEAT

Projektet som startade i november 2021
och avslutas i november 2023 finansieras
av Vinnova med Lantmdnnen och Orkla
som industripartners. Uppldgget ér tvar-
vetenskapligt, i samverkan mellan industri
och institut, som bidrar med expertis inom
livsmedelsvetenskap, livsmedelsbearbet-
ning, nutrition, fermentering, simulering,
modellering och produktutveckling.
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SPANNMALSSKOLA DEL 3:

Protein och fett

Spannmal dr kanske mest forknippat
med kolhydrater i form av stiarkelse och
kostfiber. Men vara sédesslag innehall-
er aven fett och ar ocksa proteinrika.
Spannmalsprodukter bidrar med unge-
far en femtedel av det totala intaget av
protein i den nordiska kosten.
Text Karin Janson
Illustration Lene Due Jensen
spannmaAl aterfinns proteinet i
kérnans alla delar, i frévita, grodd
och kli. Vid malning av vete till siktat
mjol sjunker proteinhalten i mjolet
nagon procent som ett resultat av
att de yttre delarna av kirnan inte kommer
med, dér proteinkoncentrationen ar hogre.

PROTEINHALT | SPANNMAL styrs av faktorer
som sort, jordman, godsling och vaderlek
under vaxtperioden. Generellt ger 6kad till-
gang pa kvive hogre proteinhalt. Kvaliteten
pé proteinet dr en annan viktig faktor for
anvandningsomradet. Protein i vara vanliga
sadesslag delas upp i fyra typer; albumin,
globulin, prolamin och glutelin, vilka har
skilda néringsmaéssiga och funktionella
egenskaper. Sadesslagen innehaller olika
proportioner av dessa. I vete bestar prote-
inet till storre delen av glutenproteinerna
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prolamin och glutelin. I havre dominerar
i stdllet globulin, medan albumin ar vanli-
gast i rag och prolamin i korn.
Veteprotein eller gluten ar det mest
kédnda och anvidnda spannmalsproteinet.
Gluten utgdr mellan 80 och 85 procent
av den totala proteinhalten i vete. Nar
vetemjol knadas med vatten bildar glu-
tenproteinerna ett elastiskt niatverk som
gOr att degen kan jasa tack vare dess
gashallande formaga. Eftersom storre
delen av proteinet i vete ar glutenprote-
iner innebér en hégre proteinhalt stérre
volym pé brédet. Aven om korn och rag
ocksa innehéller glutenproteiner sa skil-
jer sig dessa fran vetets eftersom de inte
kan bilda ett starkt glutennétverk. Darfor
anvands ofta inblandning av vetemjol vid
bakning av rag- och kornbrod.

PROTEIN FRAN HAVRE, korn och rag kan,
forutom de rent naringsmaissiga
egenskaperna, anvindas for att skapa
onskad konsistens, exempelvis geler och
skum i mejerianaloger. Processmetoder
som enzymering, extrudering och olika
typer av fraktionering anvénds for att
skapa strukturer och egenskaper sdsom
kottliknande fibrer i kéttanaloger, eller
for att forbattra hilsoeffekter och gora
produkterna goda och lockande.

Spannmal innehéller ocksa fett, och
spannmalsprodukter bidrar med atta
procent av fettet i den nordiska kosten.
Fett ar uppbyggt av fettsyror. Det finns
maittade, ométtade och flerométtade
fettsyror vilka har olika hilsoegenska-
per och dven paverkar konsistens och
struktur i slutprodukterna pa olika satt.

Spannmal har 1ag fetthalt och fettet ar
overvagande nyttigt flerométtat fett.

Havre utmarker sig med hogst
fetthalt, mellan fem och sju procent. Det
finns 4ven hogfettsorter med extra hogt
fettinnehall. Nar havrekirnan sonder-
delas eller skadas aktiveras havrens
egna enzymer, vilket i kombination
med det hoga fettinnehallet gor havre
kénslig for harskning. For att undvika
hirskning virmebehandlas darfor
havre som regel.

FETTET I HAVRE 4r flytande. Havreolja

kan utvinnas och anvands till exempel
som ingrediens i vegansk choklad och i
hudvardsprodukter. I 6vriga sddesslag
ar fetthalten lagre och fettet ar koncen-
trerat till grodden. I fullkornsvetemjol

ar fetthalten cirka tva procent och nagot
lagre i siktat vetemjol. Vetegroddar &r ett
exempel pa en spannmalsprodukt med
hogt fettinnehall med nio procent fett. ®



Vitamine
Mineraler

Protein

Protein brukar
kallas for krop-
pens byggstenar.
Det behovs
bland annat foér
att bygga upp
celler och for att

: bilda enzymer

i och hormoner. Protein bestar

¢ av cirka 20 aminosyror i olika

¢ kombinationer. Nio av dem dr

. essentiella, det vill séiga att vi

100 % fullkorn

madste fa i oss dem via maten
eftersom kroppen inte sjdlv kan
producera dem.

Genom att kombinera spannmdal

och baljvéxter i kosten kan inta-
get av essentiella aminosyror bli
komplett och ge en proteinkvali-
tet jamforbar med den fran kott,
mjolk och dgg. @

Fett byggs upp
av fettsyror som
brukar delas
upp i tre grupper
— mdttade,
enkelomdttade
och fleromatta-

: de. Enkelomat-

: tade och fleromdttade fettsyror
¢ kallas gemensamt fér ométtade
i fettsyror. Intag av omdttade
fettsyror ar gynnsamt for var

R Ndringsinnehall i vete-
mjol, fullkorn, pd torrvikt.

KALLA: MODIFIERAT FRAN
LIVSMEDELSDATABASEN, SLV.

hdlsa, medan mdttade fettsyror
har en negativ paverkan. Typen
av fettsyror paverkar Gven
konsistensen i livsmedel: ju
hoégre andel mattat fett, desto
fastare konsistens. Darfor ar

till exempel smor (hog andel
mdttat fett) hdrt nGr man tar ut
det fran kylen, medan matfetts-
blandningar som innehdller olja
(omdattat fett) Gr mjukare och
mer bredbara. @

KALLOR: NARINGSLARA FOR HOGSKOLAN (2021), LIVSMEDELSVERKET, LIVSMEDELSVETENSKAP (2014)
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Doktoranden Siri Norlander vid Lunds
universitet, visar i sitt avhandlingsar-
bete hur enzymer kan anvindas pa ett
innovativt sétt for att utvinna hélso-
samma kostfiber fran havre.
Asa Eckerrot/Karin Janson
Lene Due Jensen

r hilsosynpunkt behover

vi dta mer fullkornspro-

dukter och andra vaxt-

baserade livsmedel som

ar rika pa kostfiber. Ett
dagligt intag pa 25 gram kostfiber kan
till exempel forebygga fetma och minska
risken for kostrelaterade sjukdomar.
Havre ar en groda som &r vél anpassad
till vart nordiska klimat. Den &r dess-
utom néringsrik och full av nyttigt fett,
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protein och kostfiber. Arabinoxylan dr
en Kkostfiber i havre som aterfinns i den
yttre delen av havrekérnan, i klifraktio-
nen. Med hjilp av enzymer gar det att fa
arabinoxylan mer 16slig och tillginglig,
beréattar Siri Norlander.

—Med enzymatiska processer kan vi
skapa korta fiber med olika strukturer
som kan fungera som néring till de
gynnsamma bakterierna i var tarmflora.
Man har sett i in vitro-studier att speci-
fika arabinoxylan-oligosackarider kan
anvandas av enskilda probiotiska bak-
terier. Det ar ocksé kéint att probiotiska
bakterier som Lactobacillus och Bifido-
bacterier kan anvianda oligosackarider
fran arabinoxylan som energikélla.

Med mélet att 16sliggéra si mycket
arabinoxylan som mdjligt ur havre stu-
derade forskarna xylanaser och andra

enzymer i olika kombinationer. Det
visade sig att enzymernas effektivitet
berodde pa vilken fraktion fibern kom
ifran: havrekli eller havreskal.

—Det ar lattare att utvinna arabinoxy-
lan ur Kli, eftersom kliet inte innehaller
lika mycket lignin som skalet och har
mindre komplex struktur, sdger Siri
Norlander.

1 STUDIEN VISADE forskarna hur en forbe-
handling av kli och skal med stark bas,
natriumhydroxid, kan géra arabinoxyla-
net mer tillgdngligt och underlétta den
féljande enzymatiska nedbrytningen.

—Vi har fokuserat pa hur man kan
ta tillvara just arabinoxylan fran den
olosliga fiberfraktionen i havre. Men
fraktionen innehéller ocksa stirkelse,
protein, lignin och en del betaglukan,
sdger Siri Norlander.

Forskarna testade ocksa att tillsétta
xylanaser vid framstéllningen av
havredryck, fér att bryta ner olésliga
arabinoxylanfiber. Resultatet blev en
flytande havredryck som &r rik pa
arabinoxylan.

—Det ar ett forsta steg pa végen till att
vi i framtiden kan kopa fiberrik havre-
dryck och andra hdlsosamma havre-
produkter i butik, sdger Siri Norlander. ®

AVHANDLINGEN

Studierna har utférts inom forsknings-
centret ScanOats med stod av Stiftelsen
for Strategisk Forskning.

Disputationen »Harvesting the health
potentials of oat fibre: Xylanase bioproces-
sing of arabinoxylan« dger rum den
10 november 2023 vid Kemicentrum,

Lunds universitet.

ILLUSTRATION: LENE DUE JENSEN



abb pasta
med mycket

gront
‘ g&‘g héstig pasta med

WNR2023 Komplettera
garna med gardagens

- kott- eller ﬁskrester
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. _myeket gront, i linje med '

: Pasta med bonor,
- fron och gront

: 4 portioner
35 minuter

250 g figurpasta, vilj gdrna fullkorn

2 vitl6ksklyftor, skalade och hackade
{ 4.Blanda i den avrunna pastan, det

oliv- eller rapsolja till stekning
Y krm chiliflakes (kan uteslutas)

200 g mangold (mittstring och stjéalk

borttagen) eller spenat

1 férpackning stora vita bénor
(380¢g), avrunna och skoljda

1 dl finriven parmesan

1 dl blandade fron, t ex solros- och
pumpafrén

3/4 tsk nymald svartpeppar efter
smak

Receptet kommer
fran www.sundkurs.se

FOTO: ULRIKA EKBLOM

1. Koka pastan och 14t den rinna av.

Spara cirka 2 dl av kokvattnet.

© 2. Stek de hackade vitloksklyftorna i lite olja

.“ri en stekpanna utan att lta dem ta firg.
"""Tillsitt chiliflakes om du vill ha lite hetta.
3 Vénd i mangold eller spenat och de

avrunna och skoljda bonorna. Lat det

frasa ihop hastigt. y

sparade kokgattnet och den finrivna
parmesanen Vand forsiktigt runt allt
tills det &r Jamnt férdelat.

5 Kryddlufmed nymald svartpeppar.
: 6.1 en separat panna, stek frona i olja

tills de far lite farg

7. Servera pastan med det stekta

frostrosslet ovanpa.

2 )

© Nuér pastan kldr att avnjutos. Smaklig maltid!

pad L g
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UR MIN SYNVINKEL

Att svenskt lantbruk dr sarbart visar inte minst
drets sdsong. Nu behéver vi géra mer for att sdkra
livsmedelsforsorjningen och inféra en helhetssyn,
skriver Betty Malmberg, ny ordfdrande i nationella
kommittén for livsmedelsforskning.

Fyra forslag for att sakra
svensk livsmedelsberedskap

or mycket eller for litet
vatten vid fel tidpunkt har
paverkat savil skordeniva
som spannmalskvalitet i
sommar. Nagot som till-
sammans med kostnadsékningar pa
brénsle, el och godsel kommer att sla
hart pa 16nsamheten fér den enskilde
foretagaren, och darmed pa samhaéllets
livsmedelsberedskap. Ett av viarldens
mest miljo- och resurseffektiva lantbruk
befinner sig onekligen i ett utsatt 14ge.
Darfor maste vi:

1. VARNA AKERMARKEN: Trots skrivningar
i Miljobalken fortsatter god dkermark
att bebyggas, regler kringgas och nya
exploateringar tillats dven pa den
bordigaste marken. Det ar absurt.

2. SAKRA TILLGANGEN PA INSATSMEDEL:
Invasionen av Ukraina har visat pa vart
stora importberoende av bland annat
handelsgodsel och bekdmpnings-
medel. Det méste &ndras och kraver att
niring, politik och myndigheter i hela
livsmedelskedjan jobbar tillsammans
for att skapa langsiktighet och hantera
motstridiga mél. Ett sldende exempel
pa motsatsen ar foretaget som fick nej
da de sokte miljotillstand for att utvin-
na fosfor ur avloppsslam. Nagot som
till och med domaren i malet beklagade
da han menar att beslutet motverkar
samhéllets klimat- och miljomal.
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Stuprorsbetonade regler och lagar
fungerar inte. Vi behover helhetssyn.

3. VINNA KAMPEN OM DE UNGA: [ stort sett
varje bransch skriker i dag om brist
pa arbetskraft. Detsamma géller for de
grona niringarna. Darfor ar det viktigt
att formedla rétt bild av dagens lant-
bruk som &r bade virdegrundad och
»high tech«. Vart fokus pa hallbarhet
och innovationer sdsom satellitnavi-
gering, precisionsodling och ogrisbe-
kémpning med bildanalys och drénare
borde locka unga.

4.NYTTIGGORA MER FORSKNING: FOr att
mota samhéllsutmaningar och 6ka
produktionen krivs nya l6sningar. Det
géller exempelvis brukningsmetoder
for att minska oonskade utsliapp, och
att »gensaxade« grodor tillats sa att
vi snabbare far fram tiligare och mer
hogavkastande sorter, eller sorter med
nya hélsoegenskaper. Eller att forad-
lingen av olika spannmalsfraktioner
utvecklas for att fa fram nya produkter
med affiars- och exportpotential.

Exemplen ovan visar att vi kan och més-
te gora mer for att sdkra vart svenska
lantbruk och var livsmedelsberedskap.
Nu ar det hog tid att vi alla kavlar upp
armarna.

Betty Malmberg

FOTO: LANTMANNEN

»Darfor ar det viktigt
att formedla ratt bild av
dagens lantbruk som ar
bade vardegrundad och
’high tech’.«

FOTO: LASSE
HEJDENBERG

Betty Malmberg
Ordforande i nationella
kommittén for livs-
medelsforskning

Vill du publiceras under vinjetten

»Ur min synvinkel«? Mejla till e-post:
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1 Havre av fin kvalitet som passar till gryn.

Bevarad spannmalskvalitet fran jord till bord

Att finansiera forskning med fokus pa
spannmalsviardekedjan ar centralt for
Lantménnens Forskningsstiftelse. Det
utmanande odlingsaret 2023 aktuali-
serar ett 6kat behov av kunskap vid
skiftande vaderférhallanden.

dlingssésongen har minst
sagt varit utmanande i ar.
Torka under forsommaren
féljdes av att skyfallen
avloste varandra nar det
var dags for skord. Torkan resulterade
ilagre skord och pa grund av regnen ar
kvaliteten sdmre 4n normalt.

FORSKNING SOM STOTTAR vaxtforadlare vid
utveckling av nya sorter med 6nskade
egenskaper ir exempel pé projekt i var
stiftelse. Har ar fokus, utéver hog, stabil
skord av jamn kvalitet, mer specifika
egenskaper styrda avom spannmaélen

ska anvéndas till 61, brod, gryn eller
foder. Maltkorn ska exempelvis ha en
specifik proteinhalt och hog grobarhet,
medan brodvete garna ska ha hég pro-
teinhalt och ett hogt falltal, ett matt pa
bakningskvalitet. Aven odlingsrelaterad
forskning bedrivs, for det ar trots allt
hur sjilva odlingen skoéts som i slut-
andan avgor kvalitet och skordeniva.

Noga anpassad kvévegiva, med hjilp
av precisionsgddsling, avgor skérdeniva
och proteinhalt medan skordetidpunk-
ten, och inte minst vidret, styr falltalet.
De senaste aren har stiftelsens fokus
breddats till att 4ven innefatta exempel-
vis grodors torktalighet och behov av
bevattning.

EFTER SKORD TORKAS spannmalen for

att bli lagringsstabil infér vidarefor-
adling i en kvarn, ett méilteri eller en
foderfabrik. Att bibehalla kvaliteten
under torkning och lagring ar viktigt.
Just nu pagar ett torkningsprojekt vid

forskningsinstitutet RISE med Vinnova
som huvudfinansiir. Projektet handlar
om att torka bade energieffektivt och till
onskad vattenhalt. Hog torktemperatur
ar oftast mer energieffektiv, men fér hég
temperatur riskerar att forstora savil
grobarhet som bakningsegenskaper.

1 PROJEKTET INGAR ocksa lagringstudier.
Spannmal ska kunna lagras dnda fram
till nista skord och under denna tid kan
mycket hdnda. Genom att 6vervaka lag-
ringen kan bland annat tillvixt av mogel
eller angrepp av insekter forhindras.

Detta gors genom méitning av tempe-
ratur och fuktighet. Sma férandringar
signalerar att nagot ar pa vag att ske. I
projektet testas dven koldioxidsensorer
som en mojlig tidig indikator pa att nagot
inte star ratt till.

Sammanfattningsvis r slutsatsen att ny

FOTO: HANS JONSSON / LANTMANNEN

kunskap i alla led av spannmalsvardekedjan

ar avgorande for framtida livsmedels-
produktion i ett fordndrat klimat. @
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Nyligen avslutade projekt

Farskt brod langre
Hur bréd éldras
ar beroende
av starkelsens

¢ &r den vanligast férekom-

: mande fibertypen i vetekli.
i Hur olika extraktionsmeto-
har ny teknik anvints for att ta :
fram en ingrediens dar amylo-
i studerats i detta projekt.
i Resultaten visar att en hogre
i andel arabinos ger en mer
¢ flexibel film. Kunskapen
torrt och hart, en indikation pa
: tillverka fossilfri plastfilm av
i vetekli. ®

sammansattning, och specifikt
amylopektinets formaga att
halla vatten. I detta projekt

pektinets struktur fordndrats
for att 6ka den vattenhallande
formagan. Bakningsforsok gav
bréd som 6ver tid var mindre

att tekniken ger ett bréd som
haller sig farskt langre. ®

Plastfilm av vetekli

\\YZ Arabinoxylan,
7

binos och xylos,

der paverkar arabinoxylans
formaga att bilda filmer har

visar pa mojligheten att

som bestar av ara-

Cirkulart fosfor
Sverige ar beroen-

de av import for att

klara behovet av

: fosfor i lantbruket. I detta
: foderprojekt studerades ]
sméltbarheten for atervunnen
¢ fosfor. Bde gris och fidderfi
i kunde tillgodogéra sig denna
i fosfor lika bra som fran en

konventionell fodertillsats.

. Resultaten kan anvindas for
© att paverka lagstiftningen

i fér dtervunna niringsimnen
¢ inom EU och bana vig for nya
i produkter. ® :

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 maskiner
* 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 spannmdl och

: baljvaxter for framtidens halso-

i samma och héllbara livsmedel.

Stiftelsen har en 6ppen ut-

lysning varje ar. Ansokningarna

i bedéms utifrdn nyhetsvérde,
vetenskaplig kvalitet och affdrs-
i potential. Beslut meddelas i

. december méanad. @

¢ Se: www.lantmannen.se/
i forskningsstiftelse

¢ For mer information:

: Helena Fredriksson

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


https://www.lantmannen.se/forskning-och-innovation/forskningsstiftelsen/
mailto:helena.fredriksson@lantmannen.com

