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Helena Fredriksson
Ett grétminne!

det hir numret med temat Fyra formar
framtiden aterkommer vi till en stor, natio-
nell forskningssatsning som vi berittade
om nér den startade varen 2021. Centrum-
bildningar som framjar hallbarhet och
konkurrenskraft i det svenska livsmedelssystemet
fick d dela pa cirka 120 miljoner kronor for fyra
ars forskningsarbete. Den gadngen var temat fér
tidningen bla, roda och gréna proteiner. Nu har
vi ater traffat forskarna bakom centrumen som
berattar vad de dstadkommit under den forsta
projektperioden och hur planerna ser ut framat.

LAs AVEN oM ett projekt dar forskare vid
SLU har samlat in hela 300 artsorter
fran olika delar av varlden for att un-

»...tips for att

derso6ka vilka som har de ritta egen- lyckas med
skaperna som framtidens proteingroda.

Egenskaper som proteininnehall, smak havregrYnS'
och inte minst kokbarhet &r viktiga. grﬁten.«

Pa sidan 23 berittar vi om arbetet i var
forskningsstiftelse som gar for hogtryck just nu, nar
vi laser alla ansokningar som kommit in vid drets
utlysning. Nar bedémningen &r klar kommer ett 20-
tal projekt att fa bidrag till forskning som kan leda
till nya innovationer inom lantbruk och livsmedel.

Som avslutning vill jag lyfta artikeln om VM i
grotkokning i Skottland dar vi far nagra tips for
att lyckas med havregrynsgroten. Sjalv glommer
jag aldrig groten med perfekt konsistens och
smak som serverades pa ett B&B i den skotska
ovarlden féor manga ar sedan. Prova gérna ett
av de tidigare tavlingsbidragen pa sidan 21 med
havregryn, plommon och kryddor i basen.

Trevlig lasning!

Helena Fredriksson
Lantméannens Forskningsstiftelse

R Enriktigt
god och hédlsosam
matjul 6nskar vi pd Cerealier.

Hallbara
livsmedel

Fyra centrum som formar
Jframtidens livsmedelssystem
med baljvdxter, kott, sjomat
och bar i basen.
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AKTUELLT

Konsumenter
skeptiska till
proteinrik bona
Den proteinrika
fababonan
00 kan komma
o attspelaen
viktig roll i nya,

véixtbaserade livsmedel. Men
dd krdvs att konsumenterna
vdljer produkter som innehall-
er bonan. En forskargrupp vid
Helsingfors universitet har
undersokt reaktionerna hos
264 forsdkspersoner ndr de
fick testa bredbara réror av
fababéna.

Trots att rérorna skilde sig
Gt var den generella upp-
fattningen i testgruppen att
de smakade alltfér bittert.
Forskarnas slutsats dr att just
bittra smaker ér ndgot som
mdste uppmadrksammas ndr
man introducerar nya, véixt-
baserade livsmedel. ®

L&s mer: Tuccillo et al. Food
Quality and Preference. 2024

Utveckling

av hybridost
™I '\ Danska mejerier
; producerar drli-

gen 400000 ton
ost. Osttillverk-
ningen medfér normalt ett kli-
matavtryck som forskare vid
Kopenhamns universitet ska
férsoka minska. | projektet
HYCheese ska forskare skapa
en mer miljévénlig hybridost.
| projektet, som pdgar till
2028, ska de ta fram en skiv-
bar ost genom att kombinera
mjolk- och vaxtproteiner.
Det &r svart att fa fram den
proteinstruktur som ost har
genom att anvéinda andra
proteintyper. Forsta steget i
projektet blir darfér att under-
s6ka proteinstrukturen i bdde
mjolk och véxter for att hitta
synergier. ®

Lds mer: https://food.ku.dk/
nyheder/2024/hybrid-
cheese-of-the-future/
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Instéllning till hallbar livsstil studeras

—Vi vet att de som 4r mest
engagerade i att 4ta hallbart
bor i stader, men deras livsstil
innebar ocksa storst klimat-
avtryck, séger Jonatan Leer.

en grona
omstéllningen
kréaver att vi
andrar var
installning till
vad vi ater och vilken mat vi
identifierar oss med.
Jonatan Leer, ny professor
i maltidskunskap vid Orebro
universitet, leder ett projekt
som tittar pa bade de som
ar motvilliga till och de som
anammar en mer hallbar
livsstil.

ANDRA SADANA PARADOXER SOM
ska studeras ar varfor perso-
ner som bor i omraden dar
regn och stormfloder dragit
fram, 4nd4 inte &ndrar sina
vanor i ndgon hogre grad. I
andra dnden av spektrat finns
de sa kallade klimatfaderna,

méan som da de fatt barn ocksa
blir mer klimataktiva. De bor i
ekobyar dér en alternativ mas-
kulinitet lattare accepteras.

DET PAGAR EN ganska stor dis-
kussion inom forskningen om
hur man kan gora hilsosam-
ma och héallbara produkter
mer attraktiva for de som ar
skeptiska. @

L&s mer: Leer. Anthropology of
Food. 2020

Nobelpristagare inspirerade till ny upptéackt

Forskare vid SLU har, genom att
identifiera sma RNA-molekyler,
kunnat observera hur svampar

och vixter kommunicerar med
varandra.

Forskarna har studerat hur
en speciell parasitsvamp pa
vete kommunicerar med véx-

ten genom RNA-molekylerna.

Pd sa satt kan parasiten angri-

pa skadesvampar. Ddrigenom
skulle den kunna fungera som
ett biologiskt, miljévénligt
bekdmpningsmedel inom
jordbruket.®

L&s mer: Piombo et al. BMC
Biology. 2024
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Kostfiber paverkar
bakteriernas aktivitet i tarmen

Det har ldnge varit kint att kostfiber
fran frukt, gronsaker och fullkorns-
produkter ar bra for hilsan. Nagot som
en dansk forskargrupp fordjupat sig i.
De kan konstatera att ratt mdngd fiber i
kosten kan paverka tarmbakterierna pa
ett positivt satt. Med en kost med for lite
fiber kan bakteriernas aktivitet diremot
leda till sjukdom.

orskargruppen ar sam-
mansatt av personer fran
danska livsmedelsinstitutet
(DTU) och fran fakulteten for
nutrition, sport och trining
vid Képenhamns universitet. Hittills
har forskningen kring tarmen varit
fokuserad pé att mita mingden 6nskade
respektive oonskade bakterier i tarmen.
Vad forskarna upptickte var att kostfiber,
forutom att medverka till att kortkedjiga

fettsyror bildas av bakterierna i tarmen,
4ven paverkar bakterierna sa att de
skyddar tarmen mot potentiellt negativa
effekter av aminosyror som finns dar.

OLIKA BAKTERIER | tarmen tdvlar om att
utnyttja aminosyran tryptofan som finns
i proteinrika livsmedel som exempelvis
baljvéxter, nétter, fron, kyckling och lax.
Nar vi dter mycket kostfiber omvandlas
tryptofan av tarmbakterierna till hélso-
samma dmnen. Ater vi for lite fiber kan
bakterierna i stillet omvandla amino-
syran till skadliga féreningar.
—Tarmbakterien E. coli kan omvandla
tryptofan till den skadliga féreningen in-
dol, som kan bidra till kronisk njursjuk-
dom. En annan tarmbakterie,
C. sporogenes, omvandlar ddremot
tryptofan till mer hilsosamma substan-
ser, vilka skyddar mot inflammatoriska

sjukdomar i tarmen, diabetes typ-2,
hjart-kérlsjukdomar och neurologiska
sjukdomar, sdger Anurag Kumar Sinha,
forskare vid DTU.

GENOM EN sTOR méngd férsok har forskar-
na kunnat visa hur bakterier som bryter
ned kostfiber reglerar produktionen av
indol.

—De hér resultaten betonar att vara
kostvanor har stor paverkan pa hur
tarmbakterierna beter sig och skapar en
harfin balans mellan hilsoframjande och
sjukdomsrelaterade aktiviteter. P4 lang
sikt kan resultaten hjilpa oss att utforma
kostrekommendationer som férebygger
en rad sjukdomar, sdger professor Tine
Rask Licht vid DTU.

Ingar Nilsson

Kdlla: Sinha et al. Nature Microbiology. 2024.
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TEMA

-YRA FORMAR
-RAMTIDEN

2021 startade fyra tvdrvetenskapliga centrum sitt arbete med
att 6ka hdllbarheten och konkurrenskraften i det svenska livsmedelssystemet.
Cerealier har tittat ndrmare pd vad de dstadkommit de forsta fyra dren.
En hel del, kan vi konstatera. Men mycket dterstar om var sjémat och djur-
hdlining ska bli mer hdillbar, alternativa proteiner ska nd marknaden
och vdr livsmedelssektor bli mer innovativ. »

Foto Golden Retriever




Centrum visar pa vagen framat

Forsta programperioden ar 6ver for
centrumen vilka ska komma med 16s-
ningar som kan leda till ett mer hallbart
och konkurrenskraftigt livsmedelssys-
tem. De har identifierat det nuvarande
systemets svaga punkter inom respekti-
ve sektor, men visar dven pa hur de kan
forandras och forbéattra potentialen for
svenska livsmedel.

essica Ekstrom ar forsknings-
sekreterare vid FORMAS med
ansvar for omradena livsmed-
el, jordbruk och djur. Hon har
just avslutat arbetet med att
vagleda den internationella panelen som
har utvarderat centrumens verksamhet
samt bedomt centrumens ansokan fér
de kommande fyra aren. En utvérdering
och bedémning som ledde till att ett cen-
trum blev utan fortsatt finansiering och i
stéllet har fatt ett avvecklingsbidrag.
Under en hearing nu i hést har
ansvariga fran centrumen presenterat
sina resultat for panelen. I ansokan fér
nasta period har de sedan fatt beskriva
sina erfarenheter hittills, och vad de vill
arbeta vidare med. Dessutom har de fatt
reflektera 6ver vad som ska hinda med
sina respektive centrum nar finansie-
ringen fran FORMAS upphor.
Livsmedelsomradet ar starkt forknip-
pat med flera av hallbarhetsmalen. Ett
hallbart livsmedelssystem kan pa manga
satt bidra till Sveriges arbete med att
uppfylla dem. Centrumen arbetar mot
sammanlagt sju av FN:s hallbarhetsmal.

Jessica Ekstrom menar att det kan
behovas ytterligare centrumbildningar
for att fler mal ska nas.

—Just nu har vi en utlysning under
beredning som adresserar livsmedels-
beredskap som vi hoppas ska bidra. Inom
ekonomi och affarsmodeller skulle det
sakert ocksa behdvas en insats for att
gora livsmedelssystemet hallbart dven
ekonomiskt, fortsdtter hon. Primérpro-
duktionen och mindre foretag inom forad-
lingsindustrin maste fa battre lonsamhet.

NAR HON TITTAR pa hur andra lander ar-
betar pekar Jessica Ekstrom pa Finland
som har ett eget livsmedelsprogram
och ar duktiga pa livsmedelsberedskap.
Aven Nederlénderna kan tjina som ett
positivt exempel, speciellt inom livs-
medelsinnovation.

— Generellt &r lander dér jordbru-
ket prioriteras politiskt duktiga pa att
komma med nya idéer och l6sningar pa
problem inom sektorn. Och vi ser att det
finns ett allt stérre intresse och forsta-
else for livsmedelssektorn dven bland
politikerna i Sverige, avslutar hon.

FORMAS OCH CENTRUMEN

Nationella forskningsprogrammet for livs-
medel, som sjosattes 2017, ska bidra till att
utveckla ett hdllbart livsmedelssystem. Pro-

grammet delar varje dr ut 150 miljoner kronor
till olika projekt och centrum. FORMAS dr ett
statligt forskningsrad for hallbar utveckling
som driver programmet inom ramen for den
nationella livsmedelsstrategin.

»..det
finns ett
, allt storre
intresse
» 1~ och for-
' staelse for
* livsmedelssektorn dven
bland politikerna...«

FOTO: ELISABETH OHLSON WALLIN

Jessica Ekstrom
Forskningssekreterare, FORMAS

2020 utlyste FORMAS medel fér centrumbild-
ningar som framjar hallbarhet och konkur-
renskraft i livsmedelssystemet. Fyra beviljades
medel: Bld mat, PAN Sweden, FINEST samt
SustAinimal. Efter den forsta programperiodens
utvérdering har tre av forskningsprogrammen
fatt medel for ytterligare fyra ar. Centrumen
delar pa cirka 120 miljoner kronor totalt.
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FYRA FORMAR FRAMTIDEN

Kostrekommendationer
kan skraddarsys

Det nationella livsmedelsforsknings-
centret PAN Sweden kommer under
nésta programperiod bland annat att
fokusera pa att ta fram skriaddarsydda
kostrekommendationer till individer
eller grupper av individer.

et &r genom att anvinda
nya metoder som méter
effekterna i tarmen vid
intag av olika sorters mat
som det blivit mojligt att ge
individuella rekommendationer.

— Vi har hittills framf6r allt tittat pa
mojligheten att kombinera véaxtbaserade
proteiner med kostfiber. Vara resultat vi-
sar att det sannolikt &r bra fran saval ett
hélsoperspektiv som ett livesmedelstek-
niskt perspektiv, sdger Robert Brummer,
professor i gastroenterologi och klinisk
nutrition vid Orebro universitet samt
forestandare for PAN Sweden.

Nu ska man narmare undersoka vad
som verkligen hénder i tarmen och
kroppen i sin helhet. Det positiva ar att
forskarna jobbar for att i framtiden kom-
plettera avféringsprov med exempelvis
utandnings- och blodprov for att noggrant
kunna méta hur en individ reagerar pa
den mat den ater. Detta kan i slutindan
bidra till att skapa en béttre forstaelse
for hur och pa vilket sitt kosten paverkar
hélsan, i olika stadier av livet.

CENTRET ARBETAR AVEN med utveckling

av prototyper av nya, vaxtbaserade
livsmedel men de man hittills fatt fram
har en férbattringspotential kring
smakupplevelsen. Ska konsumenterna
vélja vaxtbaserade produkter behéver
de vara minst lika bra som de animaliska
alternativen. I testgrupper med bade
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veganer och omnivorer kan man i alla
fall konstatera att smakupplevelsen ar
ratt sa lika.

Jaqueline Auer, vid SLU, ir en av
doktoranderna som &r knutna till PAN
Sweden. Nyligen var hon i Nederlin-
derna for att 1ara sig mer om vilka
livsmedelsprocesser som ger bést
upptag av jarn fran olika ravaror. I sin
forskning underséker hon hur mycket
av mineraler som jarn och zink det finns
i olika vaxtbaserade ravaror, och hur
biotillgéngligheten paverkas d& ravaror-
na processas. Detta ar speciellt viktigt
for de som éter en helt vixtbaserad kost,
eftersom jirn fran viaxter 4r mindre
biotillgéngligt &n jarn fran animalier.

—Jag studerar produkter av sojabdna,
fababo6na och drta och tar fram profilen
pa deras aminosyror och hur tillgdngliga
proteinerna ar. Ju tillgingligare desto
béttre, for da ar de lattare att smalta.

GENOM ATT TILLAMPA in vitro-modeller for
matsmaltning ska hon s& sméningom fa
svaret pa vilka ravaror och vilka proces-
ser som ar mest fordelaktiga for att vi
ska kunna tillgodogora oss mineralerna
och proteinet i en produkt.

Restaurang- och hotellhdgskolan
vid Orebro universitet bidrar till PAN

»Jag stude-

rar produkter

av sgjaboéna,
fababo6na och
arta och tar fram
profilen pa deras
aminosyror...«

<

Jaqueline Auer

Sweden pa flera sitt och samverkar med
skolkockar och méltidschefer for att
gora skolluncher dnnu smakligare och
mer hallbara, men ocksa for att se hur
restauranggister kan lockas att 4ta mer
vaxtbaserat.

— Vi tittar pa hur olika menyer pa fine
dining-restauranger paverkar gasternas
val, berattar Robert Brummer, och hur
man kan pdverka beteendet genom hur
man lagger upp menyn.

Under de kommande fyra aren
hoppas han pa mer samverkan mellan
de center som fatt fortsatt finansiering
av FORMAS.

—Nar det giller marina proteiner, till
exempel, som Bla mat arbetar med, skul-
le vi kunna undersoka hur vél de kan tas
upp i kroppen, menar han.

REGELVERKET OCH PoLIcY Kring kost 4r
andra omraden som PAN Sweden ska
borja tackla, och se hur man positivt kan
paverka hela livsmedelssystemet pa alla
nivéer.

—Innehallet i sociala medier har idag
alltfor stor genomslagskraft och paver-
kar manga ménniskors kostbeteende,
menar Robert Brummer. Men raden ar
séllan baserade pa saklig och teoretisk
information. Hallbarhet ar ju ett omrade
déar man kunnat paverka den politiska
inriktningen, menar Robert Brummer,
och det kan sdkert goras pa fler omra-
den. e

L&s mer: www.oru.se/var-profil/mat-och-
halsa/forskning/pan-sweden/om-pan-sweden/

Referens: Auer et al. Assessing the digestibility
and estimated bioavailability/ bioaccessibility
of plant-based proteins and minerals from soy,
pea, and faba bean ingredients. Food Science
and Technology. 2024

FOTO: ANNA HUOVINEN / LANTMANNEN


https://www.oru.se/var-profil/mat-och-halsa/forskning/pan-sweden/om-pan-sweden/

Hdlsoeffekter

} av kombinatio-

! véixtbaserat pro-
¢ tein studerasinom
PAN Sweden.




FORBATTRAD FISKODLING MED

Bld mat samlar 6ver 70 partners och dtta universitet i konsortiet som ska gora
sjomaten bdttre, renare och dessutom mer attraktiv for konsumenten. Under
ndsta fyradrsperiod kommer centrumets forskare bland annat undersoka hur
Al och digitalisering kan forbdttra produktionen i fiskodlingar. ex: mgar Nisson

tt storre fokus i centrumets
arbete laggs ocksa pa sjo-
matens smaklighet och goda
halsoeffekter.

— Sjomat ir nyttig mat,
menar Fredrik Gréndahl, docent
och universitetslektor vid KTH samt
koordinator f6r Bla mat. Det ska styrkas
inom projektet, bland annat, genom att
forskargrupper pa KTH och Chalmers
undersoker hur magen, blodtrycket och
andra kroppsliga funktioner reagerar
ndr vi ater mat fran hav och sjo.

Bilden av att fisk fran Ostersjén
innehaller skadliga miljégifter och
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darfoér bor undvikas ska ocksa nyans-
eras.

—Varfor ar vi sa skeptiska till sjomat?
fragar han retoriskt. Sushin innebar
ett genombrott for sjdbmaten under en
period och det har stimulerat till att &ven
ata alger, som ar klimatsmart och inte
behover godslas.

MEN DET FINNS fler utmaningar kvar. En
av centrumets doktorander, Elena Cos-
ta, undersoker just hur var matneofobi,
radsla och obehag fér ny mat, hindrar
oss fran att dta mer och fler varianter
av sjomat. Forhoppningen ar att kunna

identifiera hindren och hitta 16sningar
for att 6ka konsumtionen dven av arter
vid sidan av fisk och skaldjur.

Sjémat ar kénslig mat med begriansad
hallbarhet, vilket man inom Bla mat
hoppas kunna forbattra. Avdelningen for
livsmedelsteknik pa Chalmers ska un-
dersoka vad som hinder med sjomaten
nér den konserveras och forsék gors
med olika tekniker, sdsom inldggning,
torkning och frysning.

FISKODLING AR ETT omrade dér den nya,
digitala tekniken ska anvédndas. Al kan
fanga upp ljudet som uppstar nér fiskar



ater, och nér de ar mitta. Genom denna
mojlighet gar det att optimera fodotillfor-
sel och darmed inte tillsatta for mycket
foder i fiskodlingar.

—Dessutom kan man anvanda
robotar for att kontrollera fiskodlingar-
na nér det ar daligt vidder och det inte
gar att nd dem med béat. Robotar kan
aven identifiera olika sorters fiskar,
och pa sa sétt kan vi fa en béttre bild
av vad som lever i vara vatten, berattar
Fredrik Grondahl.

FOR ATT FA 1 GANG mer primarproduktion
och fiskodling pa land i Sverige krévs
en snabbare tillstindsprocess, och
aven det 4r nagot som Bla mat ska
arbeta med.

—Sedan giller det att ta tillvara bade
den odlade och den vildfingade fisken
béttre och skapa fler anvandningsomra-
den. Vi har satt i gang det arbetet redan
och kommer att engagera vara kockar

annu mer for att fa fram vdlsmakande
ratter och produkter, fortsitter han.
Forsoken med smakpaneler kommer
ocksé att fortsitta och utokas. Struktu-
rerade tester av ratter med bland annat
sillbulle, alger och firs av sjopung ska
fortlopande testas av elever pa skolor i
Varmdo kommun och i Géteborgs stad.

FLERA PROJEKT MED nya innovationer och
matrétter har redan sjosatts. Algodlingen
pa vastkusten har utvecklats och resulte-
rat i ett knackebrod och andra produkter
med alger som viktig ingrediens. Forsok
med det invasiva Stillahavsostronet, som
sprider sig langs vistkusten, 4r ocksa pa
gang. Det har en lite blaskig konsistens
men skulle kunna férvandlas till en
valsmakande férs eller burgare. ®

Lds mer: www.bluefood.se
Referens: Vall-llosera et al. Algal Research.
2024

FOTO: JULIA LOHMAN

FOTO: ISTOCK

K Fiskodling ér

ett omrade dar ny
digital teknik som
Al kan anvéndas.

»Sedan galler
det att ta till-
vara bade den
odlade och den
vildfangade
fisken battre
och skapa fler
anvandnings-
omraden.«

Fredrik Grondahl
Koordinator for Bla mat
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FYRA FORMAR FRAMTIDEN

framtidens livsmedelssystem

SustAinimal samlar nyckelpersoner
som har kunskap om och erfarenhet av
att arbeta med fragor som ror djuren i
vart livsmedelssystem. Nu ska centru-
met dven komma nirmare konsumen-

terna, samt studera effekterna av att ha
betande djur i odlingslandskapet.

nder nésta period ska
stora néringslivsaktérer
som Arla Foods, Martin &
Servera, Svensk Fagel och
Svenska Agg ansluta som
partners. De kan bidra med ytterligare
perspektiv eftersom de ar nationellt och
internationellt verksamma féretag med
nira kontakt med slutkonsumenten.
—Om alla ska forsta varandra och
vi ska f4 till en bra dialog behéver alla
vara med i arbetet, sdger Sigrid Agenis,
professor vid Sveriges Lantbruksuniver-
sitet, SLU, i Uppsala och centrumledare
for SustAinimal.

KUNSKAPEN OM DJUREN i vart livsmedels-
system har under en lang period blivit
allt mer uppdelad, menar hon. En av
orsakerna till detta ar att utbildningen
till agronom blivit mer specialiserad, dar
négra studerar markvetenskap medan
andra dr inriktade pa djur eller nirings-
liv. Vi saknar ett systemténk pa det har
omradet, menar Sigrid Agenis.

—Som en konsekvens av detta har den
forskning som vi bedrivit i 1dginkomst-
lander, dér man pé systemniva utvarde-
rar var djuren behovs eller inte behovs,
paradoxalt nog inte tillampats i Sverige.
Hér borjar vi i stéllet direkt med att
undersoka hur vi kan anvinda gps, Al
och robotteknik for att 6ka effektiviteten
i jordbruket.

Under sina forsta fyra ar har orga-
nisationen for centrumet sakta men
sékert bakats ihop for att jobba nirmare
varandra. Tillsammans har de gjort
en studieresa till Skottland, en nation
med manga likheter med Sverige.
Forskningen i centrumet ir uppdelad i
olika fokusomraden. Alla parter som ar
engagerade i arbetet kan foresla vilken
forskning och vilka projekt och event
som bor prioriteras.

Just nu arbetar tio doktorander med
fragor som &r kopplade till centrum-
et. Det handlar om digitalisering av
jordbrukssektorn, bete och vallfoderpro-
duktion, djurens roll i framtida livsmed-
elssystem i olika regioner och att bygga
upp scenarier for framtida, hallbara
livsmedelssystem.

STUDIERNA HAR HITTILLS resulterat i flera
vetenskapliga publikationer och tva
rapporter, en om virtuella stingsel och
en om naturbetesdriftens hinder och
mojligheter. Rapporten om virtuella
sténgsel har redan vackt uppmark-
sambhet i lantbrukarleden. Manga star
beredda att installera tekniken nér
lagstiftningen tillater.

—Det finns alltid en icke-akademisk
partner med i alla projekt som kan
komma in med stor praktisk kunskap.
Lantméinnen ar ett exempel.

»Det finns alltid en
icke-akademisk partner
med i alla projekt som kan
komma in med stor prak-
tisk kunskap.«

Sigrid Agenis

Par-Johan Loof dr Lantménnens
representant i styrgruppen for SustAini-
mal. Han menar att Lantménnens stora
intresse for centrumet bottnar i att detta
ar den enda riktigt stora strategiska
satsning som gors inom svensk anima-
lieforskning.

—Vi har resonerat som sa, att om vi
gor en kraftfull satsning s kan vi forflyt-
ta hela branschen framat, férklarar han.

I Blandskap, ett nytt unikt projekt som
fatt finansiering av Familjen Kamprads
stiftelse, ska centrumets forskare
undersoka effekterna av att integre-
ra betesdjur och dkermark i samma
odlingslandskap.

—Projektet ska titta pa hur stor nyttan
ar av betande djur for biologisk mang-
fald, markens bordighet och grédornas
mojlighet att sta emot skadeangrepp,
berittar Sigrid Agenés. Vi kommer
ocksé resonera kring hur mycket mark
en grupp djur klarar av att beta.

PARALLELLT MED ATT centrumet utvecklar
kunskap om djurens roll i livsmedels-
systemet kommer de mer praktiskt
inriktade »Living labs« att fortsitta. For
att kunna peka pa lyckade exempel ska
dessutom speciella modellgardar stu-
deras narmare. Fokus ska ocksi flyttas
fran idisslare till enkelmagade djur, som
fagel och gris. Bland annat ska forskare
undersdka om det finns sidostrOmmar
inom lantbruket som kan anvidndas som
fagelfoder.

—Vi ska ocksa arbeta mer med policy-
fragor under nésta programperiod,
berittar Sigrid Agenis. Lansstyrelser,
kommuner och regioner behovs for att
diskutera samhalleliga 10sningar, till
exempel bittre tillgédnglighet for bade
djur och ménniskor i landskapet. ®

Lds mer pa: www.slu.se/site/sustainimal/
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Battre samverkan behovs for mer

Baljvdxter spelar en stor roll i framtidens hdllbara
livsmedelssektor. Med forslaget till nya svenska
kostrad som lyfter fram baljvixter okar efterfragan
pa innovativa produkter. Forskningscentret FINEST
har undersokt vad som kravs for att skala upp

produktionen.

ur kan man skapa forut-
sattning for innovationer
som leder till en mer hall-
bar livsmedelssektor? Det
har forskare vid FINEST,
tillsammans med niringslivet, tittat
nirmare péd under de senaste fyra aren.
De har, bland annat, tagit sig an
vardekedjan for vilda bar och anordnade
2023 en nordisk konferens om potenti-
alen for dessa. Ett annat fokusomrade
ar svenska baljvaxter som komplement
till, och ersittning for, traditionella
animalieprodukter. Genom att studera
hela viardekedjan, fran lantbrukare till
konsument, har forskare identifierat de
stérsta utmaningarna och méjligheterna.

DESSUTOM HAR DE utvecklat och féreslagit
sétt att snabba pé introduktionen av nya
ingredienser och produkter pa markna-
den.

—For att skala upp produktionen av
baljvaxter och fi en stabil svensk ravara
maste vi samverka genom hela kedjan,
fran jord till bord. Det &r manga delar
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Ebba Arnborg
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som maste till samtidigt, sager Karin
Ostergren, projektledare och forskare
vid RISE och centrumledare fér FINEST.

Det finns utmaningar inom allt fran
ravaruforadling till omstallningsfor-
maga, berattar hon. De ror till exempel
affirsmodeller, ekonomi, produktion,
teknologi och policys. Samt, inte minst,
konsumenternas instéllning. Pris och
anvandarvéanlighet ar viktigt — men
smaken ar trots allt viktigast.

—Vihar lart oss véldigt mycket om

»FOr att skala
upp produktio-
nen av baljvaxter
och fa en stabil
svensk ravara
maste vi samver-
ka genom hela

kedjan...«

Karin Ostergren

vad som kravs for att utveckla attraktiva
livsmedel. En hemstudie som vi utférde
visade att manga konsumenter hade 1ag
forvantan pa mejerisubstitut gjorda av
baljvaxter och andra vaxtproteiner och
att de blev mycket positivt 6verraskade,
séger Karin Ostergren.

FORSLAGET PA NYA kostrad som Livsmed-
elsverket nyligen presenterade framhal-
ler vikten av att dta mer baljvaxter. Nagot
som kan bidra till att fler konsumenter
far upp 6gonen for baljvaxter och vaxt-
baserade proteiner.

Forskare inom FINEST har studerat
hur olika for- och efterbehandlingar kan
styra ett proteinkoncentrats funktionella
egenskaper. Att forsta dessa egenskaper
och kunna styra dem &r en nyckel for att
kunna arbeta effektivt med produktin-
novationer. Det giller att hitta potentia-
len i nya ravaror skapade av baljvaxter,
framhaéller hon:

— 5S4 att smaken inte upplevs som
en bismak utan en styrka. Ett spar jag
personligen tror pa i framtiden ar att
utveckla ett vixtbaserat sortiment som
bygger pa ravarornas unika kvaliteter.

Genom att hitta séitt att ta vara pa och
skapa mervéarde av hela ravaran, dven
stérkelsen och fibrerna, kan det ocksé
bli béttre ekonomi i processen, framhal-
ler Karin Ostergren.

—Samtidigt behovs en stabil tillgang av
ravaror, och hir behovs konkurrenskraf-
tiga priser till lantbrukarna, sidger hon.

Det ar viktigt att ha hallbarhets-



aspekterna i bakhuvudet under allt
utvecklingsarbete, betonar Karin
Ostergren.

—Har maste vi gora det mesta majliga,
inte bara vad géller sankt klimatpaver-
kan, utan dven i termer av social och
ekonomisk hallbarhet, séger hon.

TROTS ATT DE INTE beviljats fortsatt
finansiering frin FORMAS, ser Karin

Genom arbetet i FINEST vill man
skapa mervdérde av vixtbaserade
proteiner, som till exempel baljvéxter.

Ostergren positivt pa framtiden. FINEST
kommer att fortsitta som en plattform
for att dela kunskap om framtidens
hallbara och innovativa mat.

—Vi har en gedigen idéportfolj att ta
vidare under andra former. Vi kommer
att forvalta det som vi har lart oss, och ta
med oss hela var samling av mojligheter
och utmaningar in i det framtida arbetet,
siger hon. @

Las mer pa:
www.ri.se/sv/finest
Referens: Ostlund
et al. International
Journal of
Gastronomy and
Food Science. 2024
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B FORSLAG TILL NYA KOSTRAD:
At mer baljvaxter och fullkorn

At baljviixter ofta och helst varje dag.
Séa lyder ett av raden nir Livsmedels-
verket presenterar forslag pa nya
svenska kostrad. De innebar, bland an-
nat, ett okat fokus pa baljvaxter, som nu
fatt status som egen kategori. Dessutom
betonas aterigen fordelarna med att dta
fullkorn.
Text Ylva Carlsson
Illustration Lene Due Jensen
ust nu pagar en uppdatering
av de svenska kostraden.
Denna gang har Livsmedels-
verket fatt i uppdrag att, utéver
hélsoaspekterna, ta hinsyn till
faktorer som miljo, svensk livsmedels-
produktion och -beredskap. Raden och
méngdrekommendationerna utgar ifran
vad som &r bra for folkhélsan, och ligger i
linje med de nordiska néringsrekommen-
dationerna som presenterades i fjol.

Asa Brugard Konde &r nutritionist pa
Livsmedelsverket och projektledare fér
kostradsarbetet. Hon betonar att ohélso-
samma matvanor ar —efter tobak —den
livsstilsfaktor som beddms vara den
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storsta orsaken till ohélsa och for tidig
doéd i Sverige. Med béttre matvanor skulle
halften av all hjart-kérlsjukdom och vart
tredje cancerfall kunna férebyggas.

—Som individ har man mycket att
vinna pa att dta mer hilsosamt. Man
behover inte gora allt, dven en liten
forandring &r bra for hilsan, sager Asa
Brugard Konde.

FORSLAGET TILL NYA kostrad kan samman-
fattas med »mer gront, mindre kétt«. Har
ar tre av de viktigaste nyheterna:

« Baljvaxter, som tidigare ingick i
kategorin frukt och gront, lyfts i ett eget
rdd med rekommendationen att ata
baljvéxter ofta, gdrna varje dag.

» Den rekommenderade méngden frukt,
gront och bar ar 500 gram om dagen,
garna mer.

» Rekommendationen om rott kétt sdnks
fran hogst 500 gram till 350 gram i
veckan.

Asa Brugéard Konde:
— Eftersom baljviaxter som bonor,
arter och linser ar en kéilla till protein,

fibrer och mineraler ir de en valdigt bra
erséttare till kott.

Andra fordelar med baljvixter som
framhalls i férslaget 4r minskad risk for
hjart-karlsjukdom och cancer — samt att
det finns goda forutséttningar fér 6kad
svensk produktion av baljvixter, och att
inhemsk odling kan gynna vixtfoljden.

NAR DET GALLER fullkorn ar forslaget till
rad fortydligat. Nu lyder det »at mer full-
korn, men vilj inte alltid fullkornsris«.
Enligt Asa Brugard Konde visar sjilv-
skattningsstudier att endast en av tio
svenskar ater tillrackligt med fullkorn.
Fullkorn ar en bra kélla till fibrer, vita-
miner och mineraler. Tyvarr innehéller
fullkornsris hogre halter arsenik 4n
andra cerealier och bor darfor atas i
begrinsade méngder.

De nya kostraden var ute pa 6ppen
remiss till den 22 oktober. Nu ska raden
formuleras och anpassas for en bred
allménhet. De fardiga kostraden presen-
teras i borjan av 2025. @

Titta pd hearingen har:
www.livsmedelsverket.se
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Innovativ plattform vill fa oss
att ata inom planetens granser

Atta plattformar ska bidra till att
skapa ett innovativt och hallbart
matsystem i Sverige. En avdem
ar »Ett nytt recept for prote-
inskiftet —9outof10« dir man
undersoker hur 9 av 10 maltider
ivart land ar 2040 kan ske inom
planetens grinser.

Or att halla oss inom

planetens granser

kravs forandringar i

hela systemet, frin hur

vi producerar till vad
vi ater. Plattformen, som startade
vid arsskiftet, ar ett av atta initiativ
som Vinnova finansierar.

—Det vi tittar pa ar hur vi kan
framja forandringar i var kosthall-
ning, starka var innovation kring
héllbar proteinproduktion, minska
paverkan pa planeten fran livs-
medelskedjan och framja hallbara
jordbruksmetoder. En betydande
del av de negativa effekterna ar
kopplade till importerade livsmed-
el som paverkar markanvindning,
biodiversitet och vattenanvind-
ning. For att na var mission kan
en mojlighet vara att se hur vi kan
odla mer lokalt hér i Sverige, till
exempel genom att anvdnda mer
restvirme fran andra industrier,
séger projektledare Hanna Svens-
son och tilligger:

—For att vi ska fa en 6kad
biodiversitet behdver vi dven gora
det mojligt for mindre, alternativa
grodor och proteinravaror att na
ut till konsument, under 16nsam-
ma férhallanden. Konsumenterna
efterfragar ocksa ett mer varierat
utbud av alternativa produkter.

Fortsatt innovation inom
primérproduktionen ar avgorande,
betonar hon.

—Vibehover se 6ver hur nuva-
rande proteinravaror kan bli mer

hallbara. Till exempel genom att

roda proteiner, som vi konsume-
rar mycket av idag, och underlitta
for grona proteiner att nd mark-
naden. Dessutom krévs att vi far
fram fler miljdémassigt héllbara
alternativa proteiner och mejeria-

ar pa att vara hilsosamma.
For att pAskynda omstallningen

mot ett mer héllbart livsmedelssys- :
i RISE

tem, utforskar projektet nu hur vi
kan 6ka implementeringstakten av
innovativa 16sningar och férenkla

uppskalningsprocesser. Men ocksa

underlétta for foretag som inte ar
skalbara, och fordela risken.

Syftet med projektet dr att skapa
en gemensam bild att strava mot.
Genom att bjuda in en bredd av ak-
torer &r forhoppningen att gemen-
samt kunna identifiera barridrer

for innovationer. Att samla insikter
fran hela livsmedelskedjan.

optimera en hallbar produktion av :
i »Fortsatt

: innova-

; tion inom

. primédrpro-
: duktionen

: 4r aveoran-
naloger, som smakar gott och som : ar avgora

" o : R
moter konsumentens forvantning- de

Projektledare,

—Det har varit uppskattat att

¢ kunna diskutera i ett forum dér

: man kan adressera forandring

: som ligger utanfor sin vardagliga

¢ rackvidd och ihop med aktdrer

¢ som man normalt sétt inte samar-
¢ betar med, sdger Hanna Svensson.

Ett fokusomrade &r att forenkla

for aktorer i livsmedelssystemet

i genom att 6ka tillgangen till

: : klimatdata, géra den mer jamforbar
{ Hanna Svensson
i innehall. Detta s& att produkter ska
i kunna utvirderas pé lika villkor.

samt koppla ihop den med nérings-

—Vi ser ocksa att det behovs

i finansiella verktyg for att stimulera
i marknaden, liksom agila policyer

i och regelverk. Vi behover dven

! fortsitta ldra oss mer om nya rava-
i UFératthéllaoss : ror och hur de kan kombineras fér
inom planetens
: grdnser behdvs
: féréndringar.

: Akerbénor har
och mojligheter som kan underlatta ggﬁzt;’rloﬁtiﬂ ren
¢ gréda fér human-
: konsumtion.

i att f fram goda och hilsosamma
i livsmedel. Det méiste vara latt for
i konsumenterna att vélja hallbara
i alternativ, sdger Hanna Svensson. @

{ Lds mer: www.ri.se/sv/vad-vi-gor/
¢ projekt/ett-nytt-recept-for-proteinskiftet
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Arter med riitt profil kan bli

Vilka arter har de riatta egenskaperna for att
bli framtidens proteingréda? Det vill projektet

»Artan —garantin for framtidens protein« tareda :

pa. Ett omfattande insamlings- och kartlagg-
ningsarbete har utforts for att hitta bra material,
flera hundra artsorter har detaljstuderats for att
hitta de som har den ratta profilen.

ecilia Hammenhag, docent vid SLU

Alnarp och ansvarig for detta projekt,

som &r en del av SLU Grogrund,

héller i en glasflaska med patentlock.

I den ligger artor av en mingd olika
storlekar och farger.

—De hér sopade jag upp fran golvet nir vi hade
troskat klart, beréattar hon.

Artorna i flaskan 4r bara en brakdel av de 300
sorter som kommit hit fran olika delar av varlden.
De har valts ut for att klara ett klimat som blir
allt vanligare, med ldnga perioder av torka och
didremellan mycket nederbérd.

—Véaxterna har olika strategier for att klara den
typen av klimat, beréttar Cecilia Hammenhag. An-
tingen har de ett stort rotsystem som hjélper till
att gé langt ned i marken for att hitta vatten. Eller
sa ar de bra pa att hushéalla med vatten. Nar det
regnar mycket innebar det for vixten att vdvna-
der, som rotter, kvévs nér den ar under vatten och
de véxter som klarar det kan snabbt och effektivt
ersétta skadad rotvavnad. Inom vart forsknings-

projekt har vi, under experimentella forhallanden,

hittat typer som kan klara bade torka och mycket
vatten.

DE 300 SORTERNA som samlades in ar allt ifran vild-
véxande, till lantsorter som ar oférddlade sorter
som genetiskt anpassat sig till den miljo dir den
vaxer, och drter som ingatt i avslutade foradlings-
program. Arton av de sorter som sedan odlats
har utsatts for stresstester. Det betyder att de har
flyttats in i en skyddad miljé déar de fatt vaxa i
omvéaxlande torka och extremt mycket vatten. De

sorter som visade sig vara mer motstandskraftiga
mot bade vattenmattnad och torka var en lantsort

fran Danmark, en modern &rtsort fran Holland
och en foradlingslinje fran Finland.
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1300 sorters drter har
: samlats in for att fa fram
¢ rdtt profil.

PROJEKTET

»Artan - garantin for
framtidens gréna
protein« dr ett sam-
verkansprojekt mellan
Sveriges Lantbruks-
universitet (SLU), Lant-
mdnnen lantbruk, Lant-
mdnnen R&D, Foodhills
AB, Sveriges Stdrkel-
seproducenter u.p.a
samt Kalmar-Olands
Trddgardsprodukter
och dr finansierat av
SLU Grogrund.

SLU Grogrund ér ett
nationellt kompetens-
centrum for vaxtfor-
adling vid Sveriges
Lantbruksuniversitet,
inriktat pd att utveckla
nya sorter av grédor
som kan méta fram-
tidens utmaningar
inom jordbruk och
livsmedelsproduktion.

i Samtliga drtsorter har ocksé kontrollerats i ett
i analysinstrument som skannar drtorna och ger
i detaljerade data om olika fréegenskaper.

—I vissa fall kan froets utseende vara kopplat

: till kvaliteten pé drtan. Storlek och vikt pa en-

¢ skilda &rtor &r viktigt och &ven tusenkornsvikten,
: eftersom den ger en indikation p& skérdens

i potentiella avkastning s&vél som kvalitets-

ndikationer, menar Cecilia Hammenhag.
Aven farg och monster pé drtornas skal

i studeras eftersom det 4r egenskaper som i vissa
¢ fall kan kopplas till fréets niringsinnehall. En
¢ skrynklig drta har en lagre stirkelsehalt.

En arta som ska dtas behover ocksa vara

kokbar. An s4 linge anvinds den traditionella

i Matsson-kokaren vid SLU Alnarp for att méta

. kokbarheten hos olika drtsorter. Artorna placeras
{ i sma hal pa en platta. Darefter halls de pa plats

i ovanifran med en stalpinne. Alltihop sénks ned i

i kokande vatten. Artan #r firdigkokt nir pinnen

i gar igenom den.

—Det hér &r ju en enormt tidsédande process,

: séager Cecilia Hammenhag. Forskning som gjorts
i inom projektet har dock visat att ett maojligt alter-
! nativ till denna analys kan vara att se hur mycket
¢ drtorna expanderar nir de tar upp vatten.

VISSA ARTOR KAN ha kvaliteter som kan 6verforas
¢ till nya sorter, men hittills vet man inte vilka som
i kan komma till nytta.

—Livsmedelsindustrin vill ha sorter med hogt

proteininnehall och stabila kvaliteter som inte
: varierar fran ar till r, menar Cecilia Hammenhag.

Nésta steg blir att underséka hur man kan

: reducera de bittra saponinerna, de potentiellt

: giftiga amnen som fungerar som véxtens forsvar,
: som finns i drtor och som kan stélla till det om

i man extraherar proteinet. Amnet har en natur-

: ligt viktig roll i drter eftersom det fungerar som
skydd mot skadedjur och angrepp.

—Det bésta vore forstas om vi fick fram en

i ravara som inte smakade nagonting alls, sdger
i Cecilia Hammenhag. Det 4r en balansgéing att
i minska de bittra &mnena samtidigt som man

i upprétthéller ett bra skydd mot angrepp. ®

Referens: Hammenhag et al. Journal of the Science of
¢ Food and Agriculture. 2023






I dver 30 dr har finalisterna i véiirldsmdsterskapen i grétkokning vallférdat
till den lilla byn Carrbridge i de skotska hoglanderna. Tavlingen kom till
for att locka turister till trakten under ldgsdsong. Men havre har, under
ldng tid, spelat en viktig roll i det skotska kosthdllet. rext mgar Nilsson

Havre har huvudrollen |

lan Rankin ir ordférande

i tavlingskommittén for

Porridge World Champ-

ionships. Han ar vialmerite-

rad for uppdraget. Under
hela hans uppvéxt serverades det grot
varje dag och han kokar fortfarande
grot pa en blandning av havregryn och
havrekross till frukost.

—Havre har ldnge varit basféda i
Skottland, berattar han. Det har gatt att
odla &ven i magra jordar och under olika
vaderforhallanden. For fattiga arrende-
bonder i hogldnderna var det en viktig
groda som de odlade och tillredde.

I arbetarbostéderna, sa kallade black
houses, kokades grot som fick kallna och
skars i bitar som arbetarna tog med sig
till jobbet.

Det var darfor knappast en slump att
tva lokala affirsmén lanserade idén om
en grottavling just har.

—Vi far manga bes6kare under
sommaren, berattar Alan Rankin. Pa
hostkanten sinar emellertid turiststrom-
men. Tdvlingen om the Golden Spurtle
blev ett sétt att fylla ut inkomstgapet
under lagsdsongen.

VARJE AR ANMALER sig omkring 50 hugade
grotkokare. Darefter utses de 30 lyckliga
som far delta i finalen i oktober. I arets
tavling var 14 nationaliteter represente-
rade, den mest langvéga fran Alaska.

Dessutom invaderades Carrbridge av
6ver 10 000 besdkare under tavlingshel-
gen. Byn har bara 600 invinare och det
giller att ménga av dem stéller upp som
volontérer for att stotta bade tavlande
och domare.
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VM-finalen ir uppdelad i tva kategorier
om vardera fem deltévlingar. I den forsta
utses den godaste havregréten och da ar
havre, salt och vatten de enda tilldtna in-
gredienserna. Gréten ska kokas pa tid och
beddms efter smak, firg och konsistens.

DEN ANDRA KATEGORIN 4r mer innovativ, da
far deltagarna fritt vilja tillagningstek-
niker och smakséttare till en ratt med
havre som bas. Och uppfinningsrikedo-
men verkar inte ha nagra begransningar.
Under aren har deltagarna komponerat

s

12024 érs varlds-
mdstare i grotkok-
ning: Kim McGhee
och Chris Ormiston.

1 Tévlingen ér upp-
kallad efter spurtle,
grétpinnen som alltid
rors medurs i gréten.

FOTO: JAMES M ROSS

ratter som cheesecake, knddel, gnocchi
och grot med musslor och spenat, bland
mycket annat.

SPURTLE, GROTPINNEN SOM gett tdvlingen
dess namn, dr oumbdérlig for en grot-
kokare, anser Alan Rankin.

—Det &r viktigt att rora i groten, men
inte f6r mycket. Med en sked riskerar
man att krossa havren under omror-
ningen, men inte med grotpinnen.

Och kom ihag, en grot ska alltid roras
medurs. Annars riskerar du att f& besok
av djévulen, avslutar Alan Rankin och
skrattar.

I ar fanns ingen svensk deltagare
med i startféltet. Flera svenskar har
emellertid varit framgéingsrika i grot-
tavlingen genom aren. Calle Myrsell fran
Dalarna vann den klassiska kategorin
2018. Han hade kvalificerat sig via SM i
grotkokning som anordnades négra ar i
Steninge i Halland.

—Nu finns det ingen arrangor i Sverige
langre och det 4r en av anledningarna
till att vi inte &r representerade i VM,
tror Calle Myrsell.

Sjalv tavlade han tva ganger i Skott-
land med sin grot p& havrekross som
han blotlagger fore tillagning. Hans tips
ar att salta sent i tillagningsprocessen,
det blir en godare grot da. I Skottland,
dar man traditionellt inte serverar nagot
till groten, larde han sig att laga en 16sa-
re grét som han gérna iter tillsammans
med en skvétt blabarssoppa, rostad,
grovriven mandelmassa och hackad
sOtmandel. ®

L&s mer: www.goldenspurtle.com


http://www.goldenspurtle.com
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Kostfiber har manga fordelar for var hdlsa. Exakt
vad det dr som hdnder i var kropp pa cellniva ndr
vi dter fiber har forskare vid Orebro universitet
undersokt i projektet Unpuzzle+. text Marina Nilsson

Fragment en de
av fiberettekten

Unpuzzle-projektet.

ar vi dter spannmal kan
kostfiberna hjilpa till att
halla magen i balans, de
kan dven fungera som
prebiotika och gynnar
da de »goda« bakterierna i tarmfloran.
Fiberna verkar ocksa kunna ha en direkt
péaverkan pa vart immunférsvar genom
att interagera med sérskilda receptorer i
tarmvéggens celler. Pa sa satt foreslas de
kunna reglera immunférsvaret och dess
inflammatoriska reaktioner i kroppen.
Just den hér aspekten av kostfiber har
forskningsprojektet Unpuzzie+ fokuserat
pa under tva ars tid i ett nyligen avslutat
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1 Victor Castro-Alves vid instrument som anvéindes for att analysera fiberfragment inom

forskningsprojekt delfinansierat av
Lantminnens Forskningsstiftelse.

Victor Castro-Alves, forskare i kemi
vid Orebro universitet, har i projektet
studerat fibers molekyléra struktur efter
fermentering i tjocktarmen, for att férsta
vad det ar lokalt i tarmen som skapar en
positiv hilsoeffekt.

VID SLUTPRESENTATIONEN AV projektet
beskrev Victor Castro-Alves de mycket
tidskrdvande undersdkningarna av hur
fiber fran vete, arabinoxylan, och havre,
betaglukan, bryts ned av olika enzy-
mer till sma fiberfragment, sa kallade

FOTO: ANH HOANG NGUYEN

oligomerer. Darefter undersoktes hur
oligomererna reagerade med receptorer
pa tarmens celler som dr en del av vart
immunfoérsvar.

—Vilyckades isolera och kvantifiera
bioaktiva fiberfragment. Pa sa vis har vi
nu en arbetsmetod som vi kan anvénda,
till exempel for att designa kostfibrer
som skulle kunna férbéattra livskvaliteten
hos patienter med IBD och IBS. Pa sikt
kan kanske kosten, i stéllet fér medicin,
anvéandas for att minska symptomen.

Passagetiden, det vill sdga den tid
som behovs fér maten att ga igenom
matsmaltningssystemet, ar nyckeln for
att korrekt kunna analysera fibers effekt.
Denna kan variera mycket mellan olika
individer och vara allt mellan 10 och 72
timmar.

1| ETT PLANERAT PROJEKT, med arbetsnam-
net Blue Muffin Study vill Victor Cast-
ro-Alves arbeta vidare med att studera
effekten av fiberfragment.

I projektet ska varje forsoksperson
&ta tva fiberrika muffins som har firgats
bla for att provet ska kunna foljas. Det blé-
fargade avféringsprovet analyseras for att
samla mer information om matsméaltning-
en, och hur oligomerer bildas i kroppen.

—Genom att férsta hur en person pro-
ducerar dessa fiberfragment nér de ater
kostfiber, kommer vi ocksa att kunna
designa kostfiber som ar specifikt bra
for just den individen, summerar Victor
Castro-Alves. @

Referens: Guerreiro et al. bioRxiv. (in press)
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1 Méte i beredningsgruppen fér Lantbruk och maskiner.

Intensivt arbete i forskningsstiftelsen
nar arets ansokningar bedoms

I Lantméinnens Forskningsstiftelses
beredningsgrupper bedoms de an-
sokningar som kommit in vid arets
utlysning. I ar har soktrycket varit extra
stort, hela 84 ans6kningar har skickats
in. Nar beredningen ar avslutad kom-
mer cirka 20 nya projekt att fa dela pa
arets budget pa 25 miljoner kronor.

rbetet borjade redan i

varas med att formulera

utlysningstexter for de tre

fokusomradena; Livsmedel

och halsa, Lantbruk och
maskiner samt Bioenergi och gréna
material. Eftersom var stiftelse bedri-
ver praktiskt tilldmpad forskning gérs
detta bade i dialog med Lantmé&nnens
verksamheter och genom att f6lja vad
som hinder i omvérlden.

1 ARETS UTLYSNINGSTEXT for Livsmedel
och halsa lyftes spannmal och baljvax-
ter som en viktig del i den nordiska

kosten. Har efterfragas forskning om
hélsoeffekter och kunskap som kan
stodja arbetet med att utveckla goda,
hélsosamma och innovativa livsmedel
och ingredienser. Brod ar en annan
viktig livsmedelskategori, en central
stapelvara i kosten, dar forskning om
mjol och bakningskemi for att utveckla
kategorin ar i fokus.

INOM LANTBRUKSOMRADET VILL stiftelsen

ge stdd till forskning som kan stotta
utvecklingen av en 16nsam och hallbar
vaxtodling och animalieproduktion.
Inom det tredje fokusomradet, Bioenergi
och grona material behover vi mer
kunskap om hur hela jordbrukets forad-
lingskedja kan anvéandas for att bidra till
ett mer biobaserat samhélle.

Tre beredningsgrupper —en per om-
rade —bedomer ansokningarna, forst en-
skilt och dérefter sammanfattar gruppen
sin bedémning vid ett gemensamt mote.
Varje beredningsgrupp har nio deltaga-
re: tre experter som ser till vetenskaplig
hdéjd och kvalitet, tre lantbrukare som

ser till gardsnytta och langsiktighet och
tre tjainsteman fran Lantminnen som
ser till affarsnytta. Nar beredningsgrup-
perna triffas rangordnas ansékningarna
efter ett antal kriterier som exempelvis
vetenskaplig kvalitet, projektets genom-
forbarhet och angelidgenhet for bran-
schen. Dérefter tar stiftelsens styrelse
det slutgiltiga beslutet om fordelning av
medel till olika projekt.

UNDER DECEMBER FAR de som sokt medel
i arets utlysning besked om utfallet,
om deras ansokningar beviljats medel
eller fatt avslag. I nista steg paborjas
planeringen infor starten pa projekt
som ska ge nya, spdnnande forsk-
ningsresultat.

En del av stiftelsens uppdrag ar att
sprida resultaten fran forskningen.
En viktig kanal for detta ar tidskriften
Cerealier dar vi lyfter aktuell forskning
om mat och hilsa med fokus pa spann-
mal och baljvéxter. I forsta numret 2025
kommer vi att berdtta mer om de nya
projekten.e

4/24 CEREALIER 23

FOTO: ANTON SALLBERG



Hallbart med PostNord
Sverige, Port Payé

o
oY

Posttidning - Ej retur

Avsdndare:
Tidskriften Cerealier
Box 30192, 104 25 Stockholm

AKTUELLT FRAN LANTMANNENS FORSKNINGSSTIFTELSE

fark by

1 Solja Pietidinen har undersékt hur vetekli kan anvéindas for att 6ka fiberinnehdllet i brod.

Stiftelsen bidrar till avhandlingsarbeten

Vetefiber i brod
74 I sin avhandling vid
%g SLU undersokte
Solja Pietidinen hur
olika bearbetningar av ara-
binoxylan, AX, den vanligaste
fibern i vetekli, paverkar dess
anvandbarhet som brodingre-
diens. Vetekli i brod 6kar
néringsinnehallet men ar ofta
en utmaning for brodkvalite-

ten. Solja Pietidinens forskning !

visar att det finns potential
att anvanda AX for att 6ka
fiberinnehallet och samtidigt
forbattra brodkvaliteten. @

: Ritt vallgréda
viktigt

fﬁ Lonsamheten i
svensk notkotts-

i produktion har studerats

i utifrdn nuvarande produk-

¢ tionsforutsattningar.

¢ I'en avhandling vid SLU

i visade Kristina Holmstréom

. vikten av att vélja ratt

i grasarter i slattervallen. Vid
ett fordndrat klimat med

: mer frekvent extremvéader

i kan aven olika vallvixters

¢ relativa konkurrensférmaga
i foréndras. @

| 6' Fullkornsrag
BJ och hilsa
§9 I'en avhandling

| fran Chalmers

i underséktes hur kroppsvikt,

i aptitkontroll och metabola

i markorer paverkas da siktade

i spannmalsprodukter av vete

i byts till fullkornsprodukter av

: rag. Sebastian Abergs studier

: visade att intag av fullkornsrag
¢ forbattrade blodsockerkontrol-
¢ len och minskade den laggra-

i diga inflammationen i kroppen.
i Ingen skillnad observerades

i dock for kroppsvikt. ®

FOTO: LANTMANNEN / MATTIAS SODERMARK

Om forskningsstiftelsen

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

* Lantbruk och maskiner
* Bioenergi och gréna material
* Livsmedel och hélsa

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

: med minimerad miljopéverkan
och att ta reda pa hur jordbruket
: kan bidra till utvecklingen av

i ett biobaserat samhdille. Inom

¢ livemedelsomradet vill vi 6ka
kunskapen om spannmdl och

: baljvéxter for framtidens halso-
samma och hdllbara livsmedel.

:  Stiftelsen har en 6ppen ut-
lysning varje @r. Ansékningarna

¢ bed6ms utifran nyhetsvarde,

i vetenskaplig kvalitet och afférs-
: potential. ®

¢ Se: www.lantmannen.se/
: 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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