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Helena Fredriksson
Hoéga krav pa offentlig mat

ag traffar manga som har asikter om

mat, inte minst om den som serveras

i skolor och inom virden. Mat som

dessutom tas for given. Det som skil-

jer den offentliga maten, fran den vi
annars dter, ar att den ar baserad pa vetenskaplig
grund. Den offentliga maltiden handlar om mer
dn bara maten pa tallriken. Ut6ver att den ska
vara prisvérd, naringsriktig och hallbar ska den
serveras i trevlig miljé och sa klart vara god s& att
den hamnar i magen! Lis mera om forskningen
bakom detta i vara temaartiklar.

LAs ocksA om det spdnnande initia-
tivet »Skolmatsgastro, ett SM for

skolkockar, dar malet r att lyfta »...ett SM for
skolmaten oc"h. kockarna som lagar skolkockar,
den till nya hojder. o 2let i

Vi bjuder dven pa pannkaksinspira- dar malet ar
tion, denna fantastiska matritt—bade  Qtt lyfta skol-
till vardag och fest. Ett av mina basta
matminnen dr doften av nylagad pann- maten och
kaka nir jag besokte var pannkaksfa- kockarna som
brik i Laho{m for nagra ar sedan. Har lagar den till
ger vi ocksa en inblick i Andys arbete hoid
som produktutvecklare av pannkakor. nya hojaer.«

Vi beréttar ocksa om spannande
resultat fran Uppsalaforskaren Ulf Risérus som
studerar kolhydrater och hélsa, och missa inte
sista sidan av tidningen dér vi lyfter nagra av
vara nya forskningsprojekt.

Avslutningsvis dnskar jag er en skon var med
forhoppningen att vi gar mot ljusare tider, pa alla
plan, &ven om starten pa 2020 varit besvéarligare
an vanligt.

Helena Fredriksson
Lantméannens Forskningsstiftelse

Okat kulturellt véirde, néring
efter dlder och klimatsmart
mat. Trdffa forskarna som vill
utveckla maltiderna i offentliga
verksamheter.
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Storst fortroende
for forskare

Ndstan 40 procent av
svenskarna dr intresserade
av att veta mer om ma-

tens innehall och hur den
produceras. P frdgan om
vilka man litar sérskilt p@ nar
det gdller information om
mat och hdlsa ligger forskare
och Livsmedelsverket i topp
med 71 procent respektive
64 procent. Lagst fortroende
har hélsoprofiler i media. ®

/ ILLUSTRATION: LENE DUE JENSEN

Kalla: Livsmedelsforetagens
unders6kning om svenskar-
nas syn pa mat och halsa.
November 2019.

28/4

Arrangerar Chalmers tekniska
hégskola i Goteborg ett
forskningsforum om offentli-
ga mdltider. Amnen som ska
diskuteras &r hur vi farigang
mer forskning och innovation
om offentliga maltider. Dagen
ordnas av Mdltid Sverige
tillsammans med Chalmers,
RISE, Orebro universitet

och Goteborgs universitet.
Anmdlan senast 7 april pd
www.maltidsverige.se ®
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»Design for Circularity:
Lignocellulose based Ther-
moplastics — FibRe« ar ett
nystartat Vinnova-finansierat
kompetenscentrum. Totalt
22 parter ar involverade i
satsningen, bland annat Stora
Enso, Tetra Pak, Lantméinnen,
Nouryon, KTH och Chalmers
tekniska hogskola.

Med en budget pa cirka

125 miljoner kronor &r fokus
att genom forskning séker-
stélla att Sverige har den
kompetens som kréavs for att
gora 6vergangen fran fossil-
till biobaserade termoplaster,
och att dessa kan produceras
pa ett hallbart och cirkulért
satt med révara fran jord- och
skogsbruk.

Termoplaster bestar bland

FOTO: WIKIPEDIA

Nutritionskonferens i Finland

Den tolfte Nordiska nutritions-
konferensen kommer i ar att
dga rum i Helsingfors mellan
den 8 och 11 juni. Konferensen
riktar sig till saval forskare och

myndighetsrepresentanter
som personer med yrkesmds-
sig koppling till kostinom
industri och offentlig sektor.
Ett av syftena dr att diskutera

annat av 14nga polymerkedjor
som kan sméltas utan att den
kemiska strukturen bryts ner.
Detta gor att termoplaster
som samlas in for atervinning
kan sméltas om och formas till
»nya« produkter, och pa det
sattet bidra till att ett cirkulért
samhélle skapas. Projektleda-
re ir Anette Larsson, Chal-
mers tekniska hogskola. @

tvarvetenskapliga strategier for
att 16sa de ndrings- och hélso-
problem som dr aktuella nu.

Utéver huvudféreldsningar
kommer ett 40-tal muntliga
presentationer hdllas med fokus
pa ndringsfysiologi, klinisk
nutrition och folkhalsa. Fran
Sverige medverkar forskare
fran Karolinska Institutet samt
universiteten i Orebro, Goteborg
och Uppsala som talare. ®

Mer info finns hér: www.nnc2020.fi

FOTO: TERNOPIL / ISTOCKPHOTO
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Nyckelhalet relanseras

Nyckelhalsmérkningen far nytt liv nir Livsmedelsverket
relanserar symbolen med fokus pa nya malgrupper,
som unga vuxna och barnfamiljer.

fiol fyllde Nyckelhalet

30 ar, och det var

inte utan alderskris.

Maérket har fort en

tynande tillvaro och
manga har uppfattat det
som gammalt och suddigt i
konturerna. Bade avsédndare
och inneboérd har varit oklar.
Andra upplever det som lite
praktigt och trakigt, visar en
varumarkes- och marknads-
analys som Livsmedelsverket
gjort bland konsumenter och
ilivsmedelsbranschen.

—Vi har inte satsat sa
mycket pa att marknadsfora
symbolen, s& manga &r inte
medvetna om att kriterierna

uppdateras kontinuerligt
utifran forskning om vad som
ar bra att 4ta och om vara
matvanor, sager Sara Johans-
son, kommunikationsstrateg
pa Livsmedelsverket.

DET VAR DARFOR dags att ladda
market med lite mer kénslor.
Nyckelhalet 4gs av Livs-
medelsverket, men finns dven
i Norge, Danmark och Island.
Arbetet med mérkningen be-
drivs darfér som ett nordiskt
samarbete. Analysen utmyn-
nade i en strategi fér hur man
ska 6ka bade medvetenheten
och anvdndningen av mérket.

—Vi kommunicerar ett

koncept som heter »Byt inte
liv«. Tanken ar att du inte ska
behova dndra hela livet for att
ata battre, utan det ska vara
enkelt. Det ska Nyckelhalet
bidra till - mérket ska ge dig
en knuff, sdger Sara Johans-
son.

NAGON STORRE PUBLIK kampanj
med stora affischer pa stan
planeras inte, utan relan-
seringen sker via sociala
medier. Tre huvudsakliga
malgrupper har valts ut:
smabarnsforaldrar som vill
att familjen ska &ta nyttigare,
unga som flyttat hemifran
och vill ha vigledning, och
gruppen 45 plus som inser
att de méste se 6ver sina
matvanor nir kroppen boérjar
aldras.

Kriterierna fér symbolen
ar att maten inte bara ska
vara nyttig, utan dven ska
visa végen till ett nyttigare
alternativ i den kategorin av
livsmedel. En tanke ar att
fler fardigratter ska kunna
markas, for att avspegla den
okade efterfragan p& bade
hilsosam mat och fardigmat.
—Vi hoppas att relan-
seringen ska bidra till en
hogre efterfragan pa mérkta
produkter, vilket i sin tur ska
leda till ett bredare sortiment
av Nyckelhalsmarkta produk-
ter. Ju fler det finns i en butik,
desto storre chans ar det att
konsumenter véljer dem av
bara farten, &ven de som inte
brukar gora det aktivt, sdger
Sara Johansson.
Mats Karlsson

1/20 CEREALIER &
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Akademisk
samling kring
mat

Umed univer-
sitet har bildat
en ny institu-
tion som ska
samla all forsk-
ning och utbildning om mat.
Ddrmed slds Institutionen for
kostvetenskap ihop med Res-
tauranghdgskolan. Visionen
dr »gastronomisk folkhdlsa«
och ska uppnds genom att
korsbefrukta nutritionsforsk-
ning och gastronomi. @

00

av svenskarna i dldern 18-65
ar foljer eller forsoker f6lja en
diet. Vanligast &r vegetarian/
vegan (13 %) foljt av laktosfritt
(9%). Bland 6vriga dieter
férekommer glutenfritt, LCHF
och Paleo. ®

Kalla: Demoskop nov 2019.

Formas forstar-
ker satsningen
pa livsmedels-
forskning

Formas
forskarrad
har beslutat
att satsa

162 miljoner
kronor

over en fyradrsperiod till sitt
nationella forskningsprogram
om livsmedel. Under varen
kommer tva utlysningar inom
programmet. Den ena ska
finansiera storre fyradriga
forskningsprojekt som ska ge-
nomforas i samverkan mellan
akademi och ndringsliv. Den
andra ska finansiera systema-
tiska kunskapsoversikter och
ror ettdriga projekt. ®
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Koket star for mest svinn

Det mesta matsvinnet i
landets skolor uppstar vid
serveringen —innan maten
ens natt tallriken.

S& mycket som 34 ton mat
sldngs dagligen.

SIFFRAN FRAMKOMMER i den
forsta nationella kartliggning
av matsvinn som gjorts av
Livsmedelsverket.

Av 290 kommuner svarade
265 pa utskicket som dven

géllde svinnet inom férskolor
och aldreboenden.

Serveringssvinnet visade
sig sta for den storsta an-
delen inom samtliga verk-
samheter och kan hérledas
till serveringsmetod, dir det
till exempel &r svarare att ta
vara pa mat som serverats i
karotter.

MEN DET UPPFATTAS OCkSé som
svart, eller resurskriavande,

Rad om specialkost

De forsta nationella
rekommendationerna
for specialkost och
madltidsanpassningar i
skolor och forskolor ér
klara. De finns sedan
den 13 februari pa
www.kostochnaring.se.
Fram till nu har kom-
muner och maltidsverk-
samheter statt i princip
ensamma i avvégningar
och beslut om vilka barn
som ska f@ specialkost och
av vilket slag. @

Harings natienell
Kost &PFE

paiommen
g

-

pOTET
pouie v
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att ta hand om matrester pa
ett sdkert satt.

Resultatet av kartldggning-
en ar tankt att anvandas som
ett underlag fér kommuner-
nas arbete med att na ett av
malen i Agenda 2030 —att
halvera matsvinnet till ar
2030. Rapporten finns pa
Livsmedelsverkets hemsida. @

Kalla: Livsmedelsverket rapport L
2020 nr O1.

Kunskaps-
dilemma i fokus
pa konferens

Arets Alnarpskonferens i januari
fokuserade pd forskningens bety-
delse for politiken och vilken roll
universiteten har i jakten pd san-
ningen. Dagen filmades och kan
ses: https://play.slu.se/Qc/cre-
ate/mainshow.asp?play=55398.
Konferensen arrangerades av
SLU Partnerskap Alnarp, LRF
Skdne och Kompetenscentrum
foretagsledning. ®

ILLUSTRATION: LENE DUE JENSEN
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TEMA

De flesta tar del av offentlig mat flera ganger
under olika delar av livet. Ddrfor dr offentliga maltider en viktig
arena for halsofrdmjande arbete. I detta nummer trdffar vi forskare
som genererar ny kunskap om mat och madltider i olika offentliga
verksamheter som skola, sjukvard och dldreomsorg.

1/20 CEREALIER 7



OFFENTLIGA MALTIDER

ommeliereg i
offentliga maltider?

Det tror nyligen disputerade maltids-
forskaren Henrik Scander vid Restau-
rang- och hotellh6gskolan i Grythyttan.
—Jag vill se en utveckling dir som-
melierer dven ingar vid planeringen av
vilkomponerade och nyttiga maltider
till sjuka, aldre och skolbarn.
Karin Janson
Amanda Berglund

m sommelierer i framtiden

inte bara jobbar pé stjarn-

krogar utan dven i skolor

och pé och dldreboenden

kan de bidra till att minska
klyftan mellan vad vi dter och vad vi
borde dta med hjilp av battre dryckesval.

—De skulle sdkert kunna gora stor

skillnad inom &ldreboenden, sjukvarden
och skolan. De har kunskap om hela
maltidsupplevelsen och kan applicera
sin kunskap pa vilken institution som
helst—det behover inte vara stjirnkro-
gen som de dr associerade med i dag,
siger Henrik Scander.

DET KONSTATERAR HAN bland annat efter att
ha studerat hur stor del av vart energi-
intag som utgérs av dryck, nagot som ar
mycket lite studerat, men ocksa om hur
vi kombinerar mat och dryck. Resultaten
baseras pa Livsmedelsverkets kostdata
Riksmaten (2010-2011) som inkluderar
cirka 1700 vuxna svenskar som har
registrerat sitt kostintag i fyra dagar. En
slutsats var att en betydande del av det
totala energiintaget kom fran drycker.
—Drycker kan bidra till en trevligare
diet, men bidrar samtidigt till intag av an-

dra niringsdmnen som inte alltid framjar

optimal hilsa, sdger Henrik Scander.

Den mest konsumerade drycken var
vatten, f6ljt av kaffe for bade mén och
kvinnor. Fér badda kénen kom det storsta
energiintaget for drycker fran mjolk.
Mén dricker fler tomma kalorier 4n

8 CEREALIER 1/20

FOTO: LINDA HARRADINE / OREBRO UNIVERSITET

kvinnor, bade i form av s6ta drycker och
alkohol.

— Ett vanligt misstag ar att vi kompo-
nerar en bra maltid och sa tar vi tva glas
vin till, d& far vii oss tom energi i stort
sett utan niaringsdmnen.

NAR DET GALLER livsmedel och dryckes-
kombinationer &r valen i hog grad tra-
ditionella, till exempel att dricka vitt vin
till fisk men vi paverkas dven mycket av
vilka alternativ som star till buds. Fakto-
rer som en sommelier kan paverka.

Scander menar att det finns poten-
tial for sommelierer att utvidga sina
arbetsomraden bade i och utanfor
restaurangbranschen, till exempel pa
olika institutioner.

—Da skulle fler fa tillgang till maltider
baserade pa goda kombinationer utifran
individuell smak men ocksé utifran
hélsobehov, menar han.

Traditionellt har sommelieryrket varit
inriktat pa alkoholhaltiga drycker. I dag
pratar man om sommelierer med olika
inriktningar, som mixologer, baristas och
till och med vattensommelierer.

—Sommelierer kan fa en viktig roll i
att inspirera till nya drycker som ar goda
och njutningsbara och har hég kulturell
status. Vi behover inte gora avkall pa
den goda smaken for att nagot ar nyttigt,
sager Henrik.

»Vihar en ny
generation
aldre som
staller mycket
hoégre krav pa
kvalitativ mat
och dryck.«

Henrik Scander

Pa Restaurang- och hotellhégskolan i
Grythyttan, ddr Henrik Scander arbetar,
tar studenterna fram helt nya maltids-
drycker under utbildningen.

—De drar till exempel ut smak fran
olika véxter, 6rter och blommor och
blandar med grundsmaker for att fa nya
drycker utan socker och alkohol, som
samtidigt ar friska och aromatiska. Det
kan till exempel pdminna om viners
aromsmaker.

—Man kan séga att en sommelier om-
varderar olika varors kulturella varde.
Genom att kombinera mat med olika
kulturella virden, till exempel blodpud-
ding och ett glas champagne, far kom-
binationen som helhet hégre kulturellt
varde 4n vad blodpuddingen har enskilt.
Man kan utnyttja det har sambandet
for att 6ka statusen hos nyttiga och lite
trakiga matrétter.

1 SIN AVHANDLING argumenterar Henrik
Scander for att sommelierer ska f& en
battre utbildning inom néringsléra, for
att kunna arbeta bredare.

—Manga som utbildar sig hos oss
vill inte arbeta pé finkrogar, utan de vill
jobba med den offentliga maltiden. Men
da géller det ocksa att den offentliga
sektorn ser nyttan med att anstélla
personer som 4r genuint intresserade
av mat och dryck ur flera perspektiv, sa-
ger Henrik som menar att offentliga kok
ofta ar valdigt traditionellt bundna och
borde luckra upp invanda idéer, som att
man dricker mjolk till pannkaka.

—Vi har till exempel en ny generation
aldre som stéiller mycket hogre krav pa
kvalitativ mat och dryck. Det &r viktigt
att kunna servera god mat som samtidigt
ar halsosam och ger ritt energiniva. e

Kdlla: H. Scander. Food and beverage combi-
nations: Sommeliers’ perspectives and consu-
mer patterns in Sweden. Doktorsavhandling.
Orebro universitet 2019.
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En godare mdltid handlag
inte bara om maten pa tall
riken utan om ljus, ljud och
miljé och om vilken dryck
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OFFENTLIGA MALTIDER

Nar det gdiller forskning om offentliga mditider dr sjukhusmaten

den kategori ddr minst forskning gjorts. Men nagra projekt pdgadr.

Nu startar dven ett doktorandprojekt vid Uppsala universitet
ddr fokus kommer att ligga pa kvalitetsfragor kopplade till hur
maltidsverksamheten styrs, organiseras och utfors.

Text Jenny Ryltenius

Forskning om

sjukhusmat pa gang

hostas publicerades en rapport om forsk-

ning kring offentliga maltider, framtagen

av Maltid Sverige. Har konstateras att

forskning om just sjukhusmat ar valdigt

begrinsad, medan skolmat och mat till
aldre ar mera beforskat. Till grund for rapporten
ligger dels en litteraturgenomgang av publicerad
forskning kring offentliga maltider de senaste 10
aren, bade i Sverige och internationellt.

Man har ocksa intervjuat forskare for att kart-
lagga pagaende forskning. Nar det giller sjukhus-
mat konstateras att det finns ett fital pdgéende
studier inom omradet. Dessa ror bland annat
ndringsbehovet och néaringsstatus for sjuka dldre,
men dven hur maltidsupplevelsen pa sjukhus kan
verka hélsofrdmjande och hoja livskvaliteten.

FLERA PAGAENDE FORSKNINGSPROJEKT inom produkt-
utveckling for dldre pégar. Bland annat projekt
dér man anvander sig av 3D-skrivare for att fa
fram mat med bra textur och smak for dem som
har at- och sviljsvarigheter eller nedsatt smak-
sinne.

Ett rykande farskt projekt som fortfarande ar
under utformning ska dra igang vid Institutio-
nen for kostvetenskap vid Uppsala universitet. I
bérjan av aret utlystes doktorandprojektet kring
sjukhusmaltider med projektbeskrivningen »Mat
pa sjukhus — aspekter av kvalitet och kvalitetsar-
bete«. Det &r med andra ord verksamheten och

10 CEREALIER 1/20

dess praktik som ska studeras, inte primért vad
den enskilda patienten erhaller och upplever.
—Det &r var intention men fokus kan férandras
beroende pa vilken doktorand vi anstéller. Vi vet
dock att vi inte kommer att vara patientnéara efter-
som det redan finns en del pagaende forskning,
sager Ylva Mattsson Sydner, professor i kostveten-
skap och den som kommer att handleda projektet.

DETTA PERSPEKTIV BEKRAFTAS dven av rapporten.
Kartldggningen visar att den offentliga maltiden
ar en komplex verksamhet som kraver helhets-
syn, och att samverkan mellan aktorer fran olika
omraden &r centralt for att uppna innovation och
utveckling. Organisationsstruktur, samverkan
och helhetsperspektiv pa maten ir tre aspekter
som framhalls som viktiga att fokusera pa i
framtida forskning.

—I dag har ingen ett uttalat helhetsansvar och
dérmed ager ingen enskild aktor frigan. Sam-
tidigt ska ett sjukhuskok tillgodose vitt skilda
behov hos olika patientgrupper. Den yttersta
makten har ju politikerna som ofta har ett ideal
om vad som ska goéras, men inte alltid den kan-
nedom om verksamheten som behovs. Kanske
borde de olika professionerna inom omradet ha
mer inflytande, tédnker Ylva.

Utvecklingen de senaste aren har gatt mot att
sjukhusen ska ha en meny med manga olika mat-
ratter att valja mellan. Andra viktiga aspekter kring

11 rapporten »Inblick i
forskning kring offent-
liga maltider« belyses
det tunna underlaget
av forskning som finns
inom fdltet sjukhus-
madltider.



mat pa sjukhus ar att den ska vara god och intas i
en trivsam miljé och fredas mot vardinsatser.
—Det ar bra med valmgjligheter for patienter

som mar ganska bra, men manga varken kan eller !

orkar vilja. For en patient kanske det handlar
om att lockas att dta en tugga eller tva. Och det
finns definitivt en problematik med att skriva i ett

FOTO: KRISTJAN AUNVER

»For en patient kanske
det handlar om att lockas
att dta en tugga eller tva.«

Ylva Mattsson Sydner

professor vid Institutionen
for kostvetenskap vid
Uppsala universitet.

FOTO: JEPPE GUSTAFSSON / TT

policydokument att maten ska vara god och mal-
tidsmiljon trevlig, for vad innebéar det konkret?

VAD HOPPAS DU att forskningen ska mynna ut i?

—Jag hoppas att detta forskningsprojekt kan
ge en storre kunskap om kvalitetsfragor for mat
pa sjukhus och ddrmed verktyg att exempel-
vis forbéattra upphandlingarna av mat. Vi vill
hitta och definiera kvalitetsindikatorer utéver
matens naringsinnehall genom att studera de
processer, rutiner och forbattringsarbeten som
pagar, sdger Ylva Mattsson Sydner. @

Lés mer har: Inblick i forskning kring offentliga
madltider. RISE Rapport 2019:39
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Madnga hallér sig
fysiskt och pﬁﬁ(iskt
unga langt upp i aren
medan andra drab-
bas av dldersrelatera-
de krdmpor tidigt.
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Sveriges befolkning blir allt dldre. I dag
utgor de som fyllt 80 ar en dryg halv
miljon och i slutet av 2040-talet kom-
mer de att vara éver en miljon.

—Det ar viktigare 4n nagonsin att ha
en livsstil som gynnar ett hdlsosamt och
friskt aldrande, sager Elisabet Rothen-
berg, bitradande professor i niringsldra
vid Hégskolan Kristianstad.

Jenny Ryltenius
Karin Alfredsson

alsosam mat och regel-
bunden fysisk aktivitet
ar tva viktiga delar for
hélsosamt aldrande.

- Aven om de flesta &r
friska langt upp i aren medfor stigande
alder okad risk for funktionsnedsattning
och sjukdom och ddrmed ocksa risk for
underndring, sdger Elisabet Rothenberg,
bitrddande professor i néringslira vid
Hogskolan Kristianstad.

HON FORSKAR INOM geriatrisk nutrition och
har i sina resultat sett att ménga aldre
har goda kunskaper om vad som &r nyt-
tigt. Resultaten 4r hdmtade ur den om-
fattande hélsoundersokningen av dldre
i Goteborg, den sa kallade H70-studien
(Gothenburg H70 Birth Cohort Studies).
I H70 finns data p4 70-aringar fran 1971,
1981, 1991, 2000 och nu senast 2014. I
underlaget ingar ett slumpmassigt urval
av 70-aringar som latit sig foljas under
aldrandet. Forskarna foljer fysisk, psy-
kisk och kognitiv hdlsa mot bakgrund
av en rad faktorer, till exempel kon,
socioekonomi och genetiska forutsatt-
ningar. Aven energi- och niringsintag
och livsmedelsval {oljs.

—Jag har sett att maltidsordningen

FOTO: INGVAR BOSAEUS
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&r stabil. Néstan alla dter frukost och ett
eller flera lagade mal mat per dag, sdger
Elisabet Rothenberg.

GALLANDE MATVANOR HAR de fordndrats pa
samma sétt bland friska dldre som i res-
ten av befolkningen. Intaget av frukt och
gront liksom vin och lattprodukter har
Okat, medan intaget av potatis, kakor och
socker har minskat. Valet av livsmedel
avviker inte naimnvart fran yngres.

— Kortfattat kan man séga att dagens
aldre ar piggare och friskare jamfort med
tidigare generationers 4ldre. Men det
ar ocksa viktigt att inte se den aldrande
gruppen ménniskor som en homogen
grupp. Det finns 90-95-aringen som
skulle kunna »kvala in« som en vanlig
65—70-aring psykiskt och fysiskt medan
det samtidigt finns nyblivna pensionérer
som presterar i nivd med en 90-aring.

Déremot ar det vanligt med kroniska
sjukdomar som diabetes och hjart-kéarl-
sjukdomar. Sverige dr inget undantag
och internationell forskning visar att tva
av tre 65-aringar i Europa har minst tva
kroniska sjukdomar. Den hér utveckling-
en gar att bryta, bland annat med hjalp
av dndrade matvanor.

—Det kostmoénster som minskar risken
for kostrelaterade kroniska sjukdomar

»Dagens dldre

ar piggare
- och friskare
jamfort med ti-
S— digare genera-
Q » tioners aldre.«

Elisabet Rothenberg

Narinasbhenovet
ras med algern

beskrivs i de Nordiska niringsrekommen-
dationerna. Det finns ocksa tre narings-
amnen som dldre bor tédnka pa lite extra;
protein, vitamin D och omega 3-fettsyror
fran fisk, séger Elisabet.

Aven om friska #ldre generellt fter lika
hilsosamt som yngre finns det indika-
tioner pa att manga sjuka &ldre 4r, eller
riskerar att bli, undernérda.

Problemet med att skéra och sju-
ka dldre inte far i sig tillrackligt med
néringsrik mat ir vil dokumenterat i
forskningen. Trots det verkar det vara
svart att komma tillritta med problemet
ute i de offentliga koken.

—Maten for dessa édldre ska fylla flera
viktiga funktioner utéver att den ska
vara god och néringsrik. Den utgdr ofta
en del i den medicinska behandlingen.

EFTERSOM MANGA ALDRE, av varierande
anledningar, har svart att fa i sig mat ar
det till exempel viktigt att de serveras
sma portioner med mycket energi och
hogt niringsinnehall. Kunskapen finns
och den har till exempel presenterats
irad till personalen i dldreomsorgen i
Livsmedelsverkets skrift »Bra maltider
i dldreomsorgen«. Men, utmaningen att
fa kunskapen att mynna ut i konkret
handling kvarstar. I november 2019
deklarerade Vinnova att man satsar tio
miljoner i Livsmedelsakademins projekt
Nollvision fér underndiring hos dldre for
de tvd kommande aren. Flera aktorer ar
inblandade, bland annat Hogskolan Kris-
tianstad och Elisabet Rothenberg.

—Vi ska exempelvis ta fram underlag
for utbildning av personal inom &aldre-
omsorgen. Tanken ir ocksa att hitta bra
arbetsformer nér det géller nutrition till
skora och sjuka ldre i ett par kommuner
och att arbetssittet sedan kan spridas
over landet, sdger Elisabet Rothenberg. @
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Ulfs modell kan
stotta skolkoken

Det gar att laga skolmat med Idgre klimatavtryck, utan att
kompromissa med ndring, kostnad och smak. Det visar en

Jorskningsartikel som bland andra Ulf Sonesson, forskningschef for

jordbruk och livsmedel pd RISE, ligger bakom. Att 6ka mdngden
spannmadl, baljvéixter och fisk i kosten kan vara en vdg framat.

Text Karin Janson

enom linjar programmering har

den forskargrupp som Ulf Sones-

son ingar i kunnat rédkna pa flera

viktiga faktorer for skolmat: alltifran

utslapp av vaxthusgaser till narings-
profil, kostnad och det som kallas for »kultur,
det vill sdga den mat som skolkoken serverar i
dag och som eleverna éter.

—Det nya med den hér forskningen &r att vi tar
hénsyn till alla dessa faktorer i berdkningen. Vanligt
4r annars att miljéforskare raknar pa vaxthusgas-
utslapp men inte tinker pa néringen eller smaken
eller att dietister gér naringsberidkningar utan att ta
hénsyn till utsldppen, séger Ulf Sonesson.

TRE SVENSKA SKOLORs matkonsumtion undersoktes
i studien. Maten delades in i mellan 450 och 500
olika livsmedelsprodukter och forskarna summe-
rade hur mycket av varje produkt skolorna hade
forbrukat under ett ar.

En viktig slutsats &r att det inte behover vara
svart att minska klimatavtrycket med s& mycket
som upp till 40 procent. Och det utan att géra for
mycket avkall pa de andra viktiga parametrarna.

14 CEREALIER 1/20

—Man behéver inte gora jatteradikala for-
andringar for att det ska bli stor klimateffekt. Vi
behover minska lite pa kott och mejeriprodukter
av klimatskél, men inte ta bort dem helt. Model-
len raknar ut mixen av allt, sdger Ulf Sonesson.

FOR ATT FA ett battre klimatavtryck behoéver skol-
koken enligt modellen servera mer vegetabilier,
mindre rétt kott och mjolkprodukter och mer
fisk, gdrna sma fiskar som kan fiskas med lag
energianvandning, som sill och skarpsill, fér att
inte avvika fran den rddande matkulturen. Kottet
kan till viss del ersittas av proteingrodor som
spannmadl och baljvéxter, menar Ulf Sonesson.

Men bade proteingrédor och sma fiskar har
samma utmaning.

—Det kravs mer féradling och produktutveck-
ling for att ta fram goda och prisvirda produkter
som skolbarn vill 4ta.

Fram till dess har han tva rad till kostcheferna:

1. Minska pa kéttet och vilj kott som &r bra ur
flera miljoaspekter. Bade nir det géller utslapp,

transporter, kemikalier och biologisk mangfald.

»Man beho-
ver inte gora
jatteradikala
forandringar
for att det ska
bli stor klimat-
effekt.«
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2. Oka p4 ritt sorters vegetabilier. Det finns ¢ T UIf Sonesson, forsknings- :
vegetabiliska produkter som har lika hogt : chef jordbruk och livs-
klimatavtryck som animaliska produkter. i medel, RISE.

Vegetabiliskt dr inte alltid béttre, det beror
pa hur det produceras och transporteras.
Svenskodlade spannmalsprodukter har ett
lagt klimatavtryck. e

Kdlla: E Colombo et al. International Journal of
Environmental Research and Public Health, 2019.

FOTO: CICCI JONSON / BILDUPPDRAGET

LINJAR PROGRAMMERING

Linjér programmering dr en matematisk
modell for att 16sa optimeringsproblem nédr
man har ett stort antal variabler och restrik-
tioner. Ett vanligt anvdandningsomrdde ar
djurfoder, dér man blandar foderslag med
olika halter av naringsdmnen for att fa fram
ett ndringsberdknat foder till ett sa lagt pris
som mdjligt.
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< Pannkakan kan
vara ett huvudmadl.
Allt handlar om vad
man serverar till den.

Pannkakan har oandliga mojligheter

Andreas Roslund och Henrik Berg-
strém ar avgdrande lédnkar i kedjan
som utvecklar Lantméinnen Cerealias
pannkakor. Det handlar om allt fran att
anpassa recepten till att inspirera till
nya hilsosamma och klimatsmarta sétt
att dta pannkakor.

tt stenkast fran Halmstad

ligger Laholm, dven kall-

lad »Den lilla staden med

det stora koket«. Hir finns

nimligen Nordens storsta
pannkaksfabrik med en produktion av
tva miljoner pannkakor i veckan. Den
som trodde att den ena pannkakan ar
den andra lik trodde véldigt fel. En stor
del av produktutvecklaren Andreas
»Andy« Roslunds jobb gar ut pa att
anpassa smet och griddning efter olika
kunders 6nskemal. Att en pannkaka kan
utvecklas i oandlighet férstar man efter
nagra minuter med Andy.

—Vi har en dansk kund som inte vill ha
joderat salt, en dggleverantdr som vi gor
dggpannkaka till, det kan vara énskemal
om hogre och lagre fetthalt, eller att
minska mingden 4gg for att né ett 1agre
pris, séger han.

EN ANNAN DEL av jobbet gar ut pa att
lyssna till vad marknaden vill ha, det
gor Henrik Bergstrom. Det &r han som
pratar med upphandlare och kostche-
fer och det ar 4ven han som tréaffar

16 CEREALIER 1/20

FOTO: FREDDY BILLQVIST

kockarna pa restauranger, skolor och
aldreboenden.

—Vi dr véldigt lyhérda och jag kom-
mer med mycket inspel till Andy om vad
som funkar och inte funkar ute i koken.
Det kan vara krav pa varmhallning, att
man vill ha graddat pa tva sidor eller
att utseendet ska vara hemlagat, sdger
Henrik Bergstrom.

UPPHANDLARNA OCH KOSTCHEFERNA &r
mycket insatta i vilka produkter de har i
sitt anbud och for dem &r det till exempel
avgoérande att pannkakorna haller jAmn
kvalitet aret runt. Till 6verviagande del
kommer mjolet fran Lantménnen och det
analyseras av experter som haller till i
Malmé.

—Om det blir férandringar i skérdarna
sa flaggar de till mig och d& maste vi
alltid kora tester i provkoket innan vi
tar in det nya mjolet i produktion, sdger
Andy och konstaterar att vetemjol 4r en
hel vetenskap i sig.

Produktutveckling av pannkakor
handlar dock inte bara om tillverknings-
processen och den firdiga pannkakan.

FOTO: LANTMANNEN

1 Andreas Roslund 1 Henrik Bergstrom

Det innebér dven att bokstavligen ha en
fot i verksamheten som serverar pann-
kakorna. Det har Henrik Bergstrom. Till
exempel har han varit med och tagit
fram konceptet »Green Kitchen Acade-
my« dar han skapat recept anpassade
till storhushall.

—Det handlar om receptinspiration till
véra fiardiga produkter ute i k6ken hos
véra offentliga kunder. Vi héller &ven
utbildningar i tillagning och bésta hante-
ring av vara produkter, sdger Henrik.

Inom det hir konceptet har han
utvecklat en rad recept som visar hur
pannkaka kan bli ett matigt huvudmal.

—Laga Chili & Bean Stew och du far
en néringsriktig maltid med ett full-
vardigt protein genom att kombinera
spannmélets proteiner med baljvixtens.
Vi erbjuder dessutom svenska bénor
fran Oland, vilket &ven ar klimatsmart,
siger Henrik.

ETT ANNAT EXEMPEL ar »Semmelplitten«
som ett alternativ till semlan. Den passar
sarskilt vl till offentliga kok dir mandel
ar forbjudet av allergiskél.

— Har gifter vi cerealier med baljvax-
ten igen genom att inspirera kunderna
att goéra en s6t bonmassa pa bruna
boénor som kryddas upp med socker och
kardemumma. Vips kan de servera vara
plattar pa ett nyttigare men fortfarande
lika gott sétt, sdger Henrik. @

Fler recept fran Green Kitchen Academy
finns pd www.cerealiafoodservice.se

FOTO: LANTMANNEN / ESTEN BORGOS



STORKOKSRECEPT

Pannkaka med
heta tillbehor

Bryt traditionen med sota tillbehor till pannkaka.

Genom att kombinera baljvixter och spannmdl, som
i detta recept, far du ett lika fullvéirdigt protein som

det i kott. Receptet dr utvecklat av Henrik Bergstrom
som en inspiration till storkok som serverar
Kungsdrnens pannkaka fran Laholm.

Chili & Bean Stew

100 g svarta bonor
GoGreen, torra

100 g kidneybdnor
GoGreen, torra

200 g bruna bonor
GoGreen, torra

250 g gul 16k, skivad

75 g vitlok, finhackad

3 st gul paprika, skivad

1 msk chilipulver

1 msk spiskummin

1 msk rokt paprikapulver

0,5 dl tomatpuré

1000 g passerade tomater :

salt och peppar efter smak

olja fér stekning '

SA HAR GOR DU
Blotlagg och koka bénorna
enligt anvisningarna fér
angkokning i ugn eller sjud i
45-60 minuter om ugn med
anga inte finns.

Hetta upp olja i en kastrull. :
Fras 10k, vitlok och paprika ett :
par minuter under omrérning
innan kryddor och tomatpuré
blandas i. Lat kryddor och
tomatpuré frasa nagon minut
innan de passerade tomaterna
och bonorna tillsatts.

i Lat grytan koka pa svag till

i medelhog virme i 30-40

{ minuter med omrérning da

i och da. Rétten blir tjock och
i fyllig ndr den 4r Klar. @

Syrlig sallad pa
. tre sorters 1ok

{ SA HAR GOR DU

: Skala l16ken och skiva tunt.

{ Blanda vil med 6vriga ingre-
i dienser. Lt sta och vila

i i 20 minuter.

i med Kungsornens Tunn-
pannkaka Special som wrap,
i toppa med loksalladen. ®

400 g blandade loksorter
(tex gul 16K, rod 16k,
charlottenlok) i fina
skivor

0,5 dl citron- eller limesaft

2 msk olja

1 msk salladskrydda

Servera Chili & Bean Stew

Tips! Toppa med krémig yoghurt
¢ for mildare smak.

FOTO: LANTMANNEN CEREALIA
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Den rikstdackande tavlingen Skolmatsgastro
arrangeras av Lantmdnnen sedan 2007, Syftet ar att
hoja statusen pad skolmaten och inspirera till sunda

matrdatter.

Jenny Ryltenius

—Vi hoppas att tavlingen kan bidra till
att matkulturen i skolmiljén tas pa allvar.
Jag tror faktiskt att vi haller pa att vinda
trenden och att skolkockarna har blivit
mer erkdnda de senaste aren, sager
koksmaéstaren Kurt Weid som &ven ar
initiativtagaren till tdvlingen.

Varje dag lagar drygt 15000 kockar mat
till 6ver en miljon elever i Sverige. Deras
insatser &r avgdrande for barnens skolpre-
stationer. Till skillnad fran andra kockar
star skolkockarna infor tva utmaningar;
ravarorna har en mycket begransad budget

18 CEREALIER 1/20

Ylva Sundgren

och maten ska ofta lagas till hundratals
personer som ska dta samtidigt.

—Om jag sa till en vanlig kock pa en
restaurang: har har du tolv kronor, laga
nagot gott, skulle han bara skratta och ga
dérifran, sédger Kurt.

ATT VARJE RATT inte far kosta mer 4n tolv
kronor ar en av tavlingsreglerna i arets
Skolmatsgastro. Forutom att maten ska
vara god ska den ocksa vara naringsrik-
tig och ta hinsyn till miljon.

Cerealier var med nér tre kockar pa

Tiundaskolan i Uppsala tdvlade som en
av fem skolor som gatt till final. Det mest
utmanande receptet att fa till, enligt
lagledaren Oskar Almgren, var havsbif-
fen. Den fick laget gbra om receptet pa
ett antal gnger.

—Forst inneholl den bara lax men det
blev for dyrt sa vi blandade in sej men
det blev fortfarande for dyrt. D& proévade
vi med bonor vilket blev valdigt lyckat.
Vi valde till slut att servera med matkorn
for att ytterligare fa ner klimatavtrycket,
séger Oskar Almgren.

FORSTA RATTEN, EN asiatisk gronsakssop-
pa, fick laget daremot ner i pris till runt
sex kronor. Nar den bars fram till den
fyra man stora juryn, med Kurt Weid
som huvuddomare, var stimningen i
matsalen hoég. Samtidigt som ratterna



serverades i skolans matsal var det
némligen en helt vanlig skoldag, med pa-
gaende lunchrast for eleverna pa skolan.
De tva foljande ratterna, en vegetarisk
»bénwrap med sétpotatisstomp och
chimichurri-yoghurt« och en »rokig

»Om jag sa till
en vanlig kock
pa en restau-
rang: har har
du tolv kronor,
laga nagot gott,
skulle han
bara skratta och ga déarifran.«

Kurt Weid huvuddomare, Skolmatsgastro

1 Kockarna Benchamat Changphon, Oskar Aimgren och Lovisa Axelsson.

havsbiff med matkorn, limesas och pico
de gallo« serverades inom tjugo minu-
ter och Tiundaskolan klarade darmed
tidsgransen for tavlingen.

NAR JURYN SMAKAT av alla ritter konstate-
rade kockarna att allt gatt som planerat
och att de haft full koll pa den rétt de
inbordes fordelats ha huvudansvar for.

—Den svéraste ritten i tdvlingen
var helt klart wrapen for det 4r manga
moment och pill for att resultatet ska
se snyggt ut, som att det inte kommer
kladd p4 pappret till exempel, sa Oskar
ndr juryn drog sig tillbaka fér enskild
Overlaggning.

Aven om juryn inte fir avsléja sina po-
ang svarar Kurt Weid pé en direkt fraga
att allt var »kanongott«. Beddmningen,
som dven vager in trivsel i skolmatsalen,

hygien i kdket och hur skolan arbetar
med héllbarhet och matsvinn, forvaras i
ett kuvert. Det 6ppnas forst den 26 mars
dé vinnaren utses under Kostdagarna

i Malmo. Nar denna tidning trycks star
det alltsa inte klart vilket lag som vann
en gastronomisk inspirationsresa till
Alicante i Spanien. @

Lds mer om Skolmatsgastro pa
www.cerealiafoodservice.se/skolmatsgastro

LAGEN I SM-FINALEN 2020

Tiundaskolan Uppsala
Herrestorpsskolan Vellinge
Navets skola Orebro
Lagmansskolan Mjélby
Fajansskolan Falkenberg
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Sa tycker

ungdomar om fullkorn

Tusen hogstadieelever har utvirderat I smaktestet har eleverna fatt dta fem

bréd med olika fullkornshalt. Studien ar FORSKARHJALPEN olika sorters kommersiellt tillgdngliga
ledd fran Chalmers i syfte att ta reda pa OCH FULLKORNSJAKTEN brod med varierande fullkornshalter,
vad som krivs for att ungdomar ska vil-  *Forskarhjdlpen leds av Nobel Prize men i 6vrigt sa lika som méjligt.
ja att ita hilsosammare. Och resultatet g't‘r‘jf:gsﬁ‘:;f:&?z:ras ST Majoriteten tyckte bast om brod med
overraskar. * Nobel Prize Museum sammanfor Iérare, 32procent fullkorn.
...................................................................... elever och forskare. Tillsammans skapar —Det 6verraskade mig och det ar ett
Text Jenny Ryltenius alla deltagare nya ron, intresse och forsta- fantastiskt resultat eftersom vi vet att
...................................................................... else for forskning. bara sex procent av ungdomarna ter
* Arets projekt Fullkornsjakten drevs av tillrickligt med fullkorn till vardags,

Karin Jonsson pd Chalmers, i samarbete
med Christel Larsson pa Goteborgs uni-
versitet och Karin Wendin pa Hogskolan

arin Jonsson, forskare pa
Chalmers tekniska hég-

siger Karin Jonsson.

skola, har inom ramen fér Kristianstad. HON BLEV OCKSA positivt éverraskad éver
Forskarhjélpen (se fakta) att néstan hélften av eleverna tyckte
undersokt hogstadie- att brodet med 85 procent fullkorn var

elevers attityder och smakpreferenser
nér det géller fullkorn. Sammanlagt har

ganska, eller, valdigt gott.
Ungdomarna rangordnade &ven egen-

=

27 skolor, med totalt ca 1000 elever, fran = »Vi vet att bara skaper hos brod utifran vad de tycker
hela landet deltagit. S sex procent av ar viktigt for att ett brod ska vara gott.

Eleverna har fatt svara pa enkétfragor & ungdomarna iter Har blev det tydligt att »mjukt« (68 %),
kring mat och hélsa. De har ocksa gjort ] tillrackligt med »saftigt« (53 %) och »luftigt« (49 %) var
smaktester pa bréd med olika fullkorns- .2_ fullkorn.« viktiga parametrar medan seghet, s6t
halt. Over hilften av eleverna kunde g Karin Jonsson smak och krispig skorpa var mindre
ténka sig att vilja livsmedel med mer 5 Forskare, Chalmers viktiga. Dessa parametrar utvirderades
fullkorn. ° tekniska hogskola dock inte sensoriskt. @

& 71% av ungdomarna Ganska eller véldigt

tyckte att brodet med gott, tyckte 45% av

32 % fullkorn var gan- ungdomarna om 85%

ska eller véldigt gott. fullkorn i brodet.
PREFERENS & PERCEPTION
Mdéngd fullkorn 0% 32% 51% 85% 91%
Osmakligt 5% 4% 6% 6% 31%
Ganska osmakligt 11% 8% 14% 19% 22%
Varken eller 20% 18% 30% 27% 20%
Ganska gott 36% 43% 36% 34% 17 %
Vialdigt gott 29% 28% 13% 11% 9%

KALLA: FULLKORNSJAKTEN / CHALMERS TEKNISKA HOGSKOLA
20 CEREALIER 1/20
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Nya ron om ko

En ny studie ledd av Ulf Risérus,
professor vid Institutionen for
folkhélso- och vardvetenskap vid
Uppsala universitet, indikerar att
ett mattligt kolhydratintag inte
Okar fettsyrabildningen. Nagot
man tidigare trott. Men fler stu-
dier behovs.

ntaget av fett kan speglas i
blodets fettsyror, men det
ar mer oklart hur kolhy-
drater i maten paverkar
fettsyraprofilen i blodet.

—Vi har sedan lange matt fettsy-
ror i blodet for att hitta samband
mellan olika fettsyror i maten och
insjuknande i hjart-kéarlsjukdomar
och diabetes. Om vi 4ven kan hitta
sambanden mellan intag av kolhy-
drater och bildandet av fettsyror i
levern, kan vi béttre forsta vilken
typ av mat som kan minska eller
Oka risken for dessa sjukdomar,
séger Ulf Risérus.

Den kemiska processen, nir mét-
tade fettsyror bildas i levern, kallas
for lipogenes. Tidigare forskning
har visat samband mellan intag av
kolhydrater och 6kad lipogenes,

men dé under ganska extrema intag :
som inte ar sirskilt representativa
for svenska mattraditioner.

—Det har gjorts i olika korta
och ganska extrema forsok. Till
exempel har man gett fruktos
och socker i ett par timmar eller
nagon dag och matt lipogenesen.
Hur bade méngd, och typ, av
kolhydrater paverkar méttade och
enkelométtade fettsyror i blodet
har inte testats i en och samma
kontrollerade interventionsstudie
tidigare, siger Ulf Risérus.

1 CARBIOSTUDIEN HAR 18 deltagare :
fatt ata tre olika koster i omgéngar, :
atskilda av en veckas sé kallad :
washout dér deltagarna at sin
vanliga kost.

—Det var en logistisk utmaning
att f4 ut mat till studiedeltagarna.
Lantménnens Forskningsstiftelse :
bidrog med livsmedel och deltagar- :
na fick komma till var forsknings- :
Kklinik en gang i veckan och héamta
matkassar, sdger Ulf Risérus.

De preliminéra resultaten tyder
inte p& nagon storre skillnad i
lipogenesen mellan de tre kos-
terna. Ett av de fa fynd som stack
ut nagot var att den sockerrika

TRE
KOSTER
JAMFOR-
DES

Kost 1 Lag-
kolhydratkost,
rik pa fett

och protein
(energiprocent
fett 45 %, kol-
hydrater 38 %,
protein 15 %)

Kost 2 Kol-
hydratrik kost
rik pa fiber
(energiprocent
fett 30 %, kol-
hydrater 53 %,
protein 15 %)

Kost 3 Kol-
hydratrik kost
rik pa socker
(energiprocent
fett 30 %, kol-
hydrater 53 %,
protein 15 %)

Det relativa
intaget av
mattat fett var
liknandeialla

grupper.

¥ UIf Risérus,
Uppsala universitet.

< Processen ndr
mdttade fettsyror
bildas i levern kallas
for lipogenes. Det ar
bara mattade fett-
syror och vissa enkel-
omdttade som kan
bildas i kroppen. De
flesta fleromdttade
far vi i oss via kosten.
Tidigare forskning
har péavisat samband
mellan intag av
kolhydrater och 6kad
lipogenes, men da
under ganska extre-
ma intag som inte dr
representativa for
hur vi Gter i Sverige.

FOTO: ISTOCKPHOTO

hydrater och halso

: kosten gav en signifikant h6jning

i av den mattade fettsyran myristin-
: syra i blodet jamfort med vad den
¢ fiberrika kosten gjorde.

—Vi spekulerar i om fibrerna

¢ eller strukturen i de kolhydratrika
¢ livsmedlen kan ha hammat lipoge-
: nesen. Men det &r for tidigt att dra
i négra slutsatser om det, sager Ulf
 Risérus.

: PA UPPSALA UNIVERSITET PAgar flera
i studier inom samma félt.

—1I Carbiostudien hade vi ganska

i mattliga 6kningar i kolhydrat- och

i sockerméngden, sd som den stora

i delen av befolkningen &ter. Vi ska

! jamfora resultaten med en annan

i studie, dér vi tittar pa kolhydrater i
i dryckesform i hégre doser. Vi har

i &ven en befolkningsstudie dér vi
 tittar p& sjalvrapporterat kolhydrat-
¢ intag och hur det korrelerar till

i sambandet med fettsyror i blodet.

Om tva ar hoppas han att

: forskarlaget kan dra slutsatser

i om kolhydraternas eventuella

: betydelse for nivan av méttade

¢ fettsyror i blodet. Nagot som kan

: ge storre forstielse for samban-

: den mellan olika fettsyror i blodet
i och sjukdomsrisk. @
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UR MIN SYNVINKEL

Forra aret kom EAT-Lancetrapporten med forslag om hur vi ska dta
hdlsosamt och samtidigt tdra sa lite som majligt pa jordens resurser.
Rapporten fbljdes av en nordisk version som i vissa delar skiljer sig
radikalt fran den matkultur som rdder, bland annat ett femfaldigat intag
av baljvdxter. Hdr ifrdgasdtter Rikard Landberg, professor vid Chalmers
tekniska hogskola, den nordiska rapporten och efterlyser nya innovationer
for att vi nordbor ska dta den kost som foreslas.

Hallbarhet och halsa

at alla!l Men hur?

akom EAT-Lancetrapporten
star ett 30-tal tongivande
forskare i viarlden som
forsokt besvara fragorna:
Vad ar en hilsosam kost och
vad &r en héllbar livsmedelsproduktion?
Utifran fragestéllningarna har man
definierat intagsintervall for olika
livsmedelsgrupper. Senare kom ocksa
en rapport som belyste detta utifran ett
nordiskt perspektiv.

RAPPORTERNA RESULTERADE | hégljudda
diskussioner. Dels for att det var oklart
vilka studier man inkluderat eller
exkluderat som grund till forslagen men
ocksa for att de foreslog ganska radikala
forandringar jAmfért med hur vi ater i
dag. Bland annat féreslogs en minsk-
ning av rott kott och chark med mellan
4,5—-9portioner i veckan.

I STALLET SKA intaget av vegetabiliska pro-
teiner OKa, till exempel fran baljvaxter.
Ett annat forslag var att oka intaget av
nétter ca 10 ganger jamfért med dagens
mycket 1dga konsumtion samt att byta
alla spannmalsprodukter till fullkorn.
Rapporterna, utgor goda initiativ och
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kan inspirera till en accelererad omstall-
ning. Men de ldmnar manga fragor kvar
att besvara, inte minst hur vi faktiskt ska
komponera en kost som &r bade héalso-
sam och hallbar for planeten utifran vara
nordiska forutséttningar och utifran vad
konsumenter dr beredda att anamma.

Ar det realistiskt att tro att svensken
redan i morgon skulle kunna 6ka sitt
intag av baljvixter fem ganger jamfort
med dagens konsumtion? Kan vi fa alla
att enbart vilja fullkorn? Knappast!

DET KOMMER KRAVA stora anstrangningar
for att foréndra attityder, skapa innova-
tioner som kan leda till nya produkter
och tjanster som kan hjélpa utveckling-
en i ritt riktning.

Detta ar ett langsiktigt arbete som
kraver gemensamma initiativ dar na-
ringsliv, akademi och det offentliga arbe-
tar tillsammans for att ta fram lésningar.
Jag ser fram emot sddana initiativ!

Rikard Landberg /

»Bland annat féreslogs
en minskning av rétt kott
och chark med mellan
4,5-9portioner i veckan.«

FOTO: JOHAN BODELL
/ CHALMERS

Rikard Landberg

Vill du publiceras under vinjetten

»Ur min synvinkel«? Mejla till e-post:
tidskriftenc@lantmannen.com

Cerealier ansvarar ej for inskickat material.
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1 Svenska jordbrukare anvénder redan ny teknik i stor utstrackning. Lés rapporten i sin helhet: www.lantmannen.se/framtidens-jordbruk.

Pa vig mot framtidens jordbruk

Inom Lantménnen vill vi skapa forut-
sattningar for ett klimatneutralt jord-
bruk 2050. Lantméinnens Forsknings-
stiftelse fortsitter darfor att investera i
forskning for framtidens jordbruk.

Text Claes Johansson, Lantméinnens
hallbarhetschef och Péar-Johan Lo6f, Lant-
minnen R&D

Fram till 2050 beréknas jordens befolk-
ning ha gétt fran ca 7 miljarder till runt
10 miljarder. Samtidigt méste klimat-
paverkan fran jordbruket minska till
néra noll och den biologiska mangfalden
bevaras.

1 VAR RAPPORT »Framtidens jordbruk« ges
en bild av utmaningarna och méjligheter-
na att na detta mél som i praktiken inne-
bér halverad klimatpaverkan vart tionde
ar. Rapporten baseras pa kunskaps-
underlag fran medarbetare och med-
lemmar - svenska lantbrukare — samt en

extern referensgrupp med experter och
forskare.

I rapporten Konstateras att utgangs-
laget for svenskt jordbruk ar bra pa
manga sétt. Svenska jordbrukare har en
hog kompetens och anvinder redan ny
teknik i stor utstrackning. Mycket gors
redan i dag. Ett exempel dr odlings-
programmet Klimat & Natur som fran
2020 ger ett vetemj6l med 30 % lagre
klimatpaverkan och gynnad biologisk
mangfald genom atgérder pa gard. Men
mer behdver goras.

VI BEDOMER ATT det finns stor potential att
Oka skordarna med ca 40 % samtidigt
som klimatpaverkan kan halveras till
2030, i linje med Parisavtalet. Men till
2050 kravs ytterligare insatser i form av
forskning, utveckling och samarbete i
hela kedjan fran jord till bord for att na
anda fram.

Nagra av de omraden som
identifierats i rapporten, och dar

forskningsstiftelsen redan i dag har
pagaende projekt, ar hallbar vaxtniring
och vixtskydd, omstillning till fossil-
frihet och jordbruksmetoder for béttre
skoérdar med mindre miljopaverkan och
starkt biologisk mangfald. Ett annat
angeldget omrade ar metoder for berak-
ning av kolinlagring och lustgasutslapp
fran mark.

ALLA soM AR engagerade i forskning vet
att den tar tid. Projekt som finansieras
av var egen forskningsstiftelse kan

till skillnad fran mera grundlaggande
forskning ofta tillAmpas relativt snabbt
vilket ar en styrka.

Att sdkra matférsorjningen for en
véxande befolkning samtidigt som
paverkan pa klimatet ska minska och
den biologiska mangfalden gynnas ir en
av vara viktigaste samhéllsutmaningar.
Vi ser fram emot att bidra till 16sningen
och fortsétter att investera i forskning
for framtidens jordbruk. @
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Nyligen bevﬂjade prOJekt

Nya ron om
brodkvalitet
Innan ett nybakat
brod nér slutkon-
sumenten har mycket hént,

i hela kedjan fran degen till
graddning och eventuell
lagring. Genom att kombinera
olika sorters vetestérkelse
ar hypotesen att brodkvalite-
ten kan styras mot ett battre
slutresultat for konsumen-
ten. Detta ska studeras i ett
nystartat projekt pa RISE i
Goteborg. @

Sjalvkorande
maskiner

I ett nystartat
samarbete mellan

2

AN AN

{ Lantménnen och RISE i

i Uppsala ska sjilvkérande
i jordbruksmaskiner utvir-
i deras. Projektet forvantas
i ge kunskap om tekniska,

i ekonomiska samt miljé- och
¢ klimatméissiga prestanda.
i Maskinerna kommer att

i provkéras pa den ny-

i etablerade testbddden i

i Uppsala. e

0 Vetekli till
\\YZJ atervinningen
%g Vetekli, havreskal
och halm kan bli

i utgangspunkten i framtidens
: material i strivan att skapa

i cirkuléra fléden i jordbruket.
i Nyligen beviljades tva forsk-
i ningsprojekt inom omradet. :
: Vid Lunds universitet 4r malet :
: att ta fram &tervinningsbar :
¢ plast. PA KTH ska fiber och

: protein utvunnet frén vetekli

¢ utvirderas som utgangspunkt
i ibarridrmaterial. ®

Om forskningsstiftelsen

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

* Lantbruk och maskin
* Bioenergi och gréna material
* Livsmedel och férpackningar

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

: med minimerad miljépdverkan
i och att underséka hur jordbruket
: kan bidra till utvecklingen av

i ett biobaserat samhidille. Inom

¢ livsmedelsomradet vill vi 6ka
kunskapen om spannmal och

: baljvaxter for framtidens hallba-
¢ ra livsmedel.

Stiftelsen har en 6ppen

¢ utlysning varje host med start

. iseptember manad. Se www.

¢ lantmannensforskningsstiftelse.
i se. Ansékningarna bedéms uti-

© fran nyhetsvérde, vetenskaplig

¢ kvalitet och affdrspotential.

Beslut meddelas i december

{ mdnad. @

: For mer information om

¢ Lantménnens Forskningsstiftelse:
i Helena Fredriksson

¢ Telefon: +46(0)10-556 00 00

i E-post: helena.fredriksson@

{ lantmannen.com

-

LANTMANNENS
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