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Helena Fredriksson
Cerealier i ny kostym

om trogen ldsare har du sikert lagt
mérke till att detta nummer innehéller
en hel del nyheter —nytt papper, ndgot
mindre format och delvis nytt uppligg.
Vi har dven gladjen att vdlkomna var
nya chefredaktor, Jenny Ryltenius.
Tidskriften Cerealier ges liksom tidigare ut
av Lantminnens Forskningsstiftelse. Aven om
mycket kdnns nytt &r ambitionen densamma;
att sprida kunskap om cerealier, det vill sdga
vara fyra sddesslag vete, havre, rag och korn.
Utgangspunkten &r aktuell forskning, bade egen
och andras.

MED OKAT INTRESSE for andra grodor har
innehallet breddats och déarfor lyfter vi

baljvixterna lite extra i det har numret.  »Alla pratar
Nutritionsfragor har en central roll och om baljvéixter,
precis som tidigare kommer dessa att o e
varvas med andra aktuella forsknings- och har for-
fragor inom omradet. Klimatsmarta, sOker vi reda
proteinrika, trendiga, artor, linser, 3

bonor, bruna, vita eller svarta, tempeh... ut nagra av
listan kan géras hur lang som helst. begreppen.«

Alla pratar om baljvaxter, och hir
forsoker vi reda ut nagra av begreppen. Att det
stora intresset for baljvéxter kommit for att stanna
rader inget tvivel om. Prova géarna de inspirerande
recepten dir spannmal och baljvaxter kombineras
—en riktigt bra kombo om du vill prova nagot nytt.
Avslutningsvis hoppas vi p& redaktionen att ni,
precis som vi, ser fram emot att ldsa om manga
spannande forskningsnyheter i kommande
numier.
Helena Fredriksson
Lantméinnens Forskningsstiftelse

Forskning pdgar for att utveckla
baljvdxternas fulla potential.

I det har numret berattar vi

om forddling av dkerbdna,
utveckling av sétlupin och
utvinning av proteiner.
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AKTUELLT

Budskap om mat
laddat fér unga

Tondringar har svart att avgé-
ra vem de kan lita pa i floden
av matinformation. Det visar
en avhandling fran Géteborgs
universitet ddr 42 ungdomar
djupintervjuats.

Slutsatsen dr att den stora
mdngden budskap oroar dem,
samtidigt som mdanga reflekte-
rar kritiskt éver kdllorna. De li-
tar ofta pa personer de tror har
utbildning och kunskap men
ocksad pd personer som har ett
genuint intresse avdem.

Ddremot dr de skeptiska
till matbudskap i reklam och
produktplaceringar i filmer
och annan media.®

Kalla: Rendahl, avhandling
Goteborgs universitet, 2018.

O,
Yo
Tycker att den viktigaste

egenskapen hos brod dr att
det innehdller fullkorn. ®

O,
Yo
Tror att det Gr mer hdlsosamt

att Gta produkter mérkta
»fritt fran«. ®

o
Yo
Tycker att den viktigaste

egenskapen hos bréd dr att
det innehaller lite socker. ®

Siffrorna kommer fran en
unders6kning gjord pa
uppdrag av Brédinstitutet
ddr1043 personer mel-
lan 18 och 80 dr deltagit.
»Allménhetsundersékning
infér 2019« hittas pa
www.brodinstitutet.se
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150 gram fullkorn per dag motsvarar drygt en portion havregrynsgrot och en skiva knéckebréd.

FOTO: OSG / LANTMANNEN

Typ av fullkorn mindre viktigt

En dansk-svensk studie dar
over 55000 personer har
foljts i 15 &r visar att risken
for diabetes typ-2 minskar ju
mer fullkorn en person dter
varje dag.

1 DEN GRUPP SOm at mest
fullkorn, mer &n 50 gram
om dagen, minskade risken
med 33 procent hos méan
och 22 procent hos kvinnor,
jamfért med gruppen som at

Stort fokus pa baljvixter och
fullkorn i vetenskaplig rapport

| januari 2019 lanserades
EAT-Lancet-kommissionens
rapport om hur varldens
befolkning bor Gta utifran ett
hdlso- och miljéperspektiv.

Utifran rapporten
konstateras bland annat
att vii Norden behover
konsumera tio ganger mer
bonor, linser och andra balj-
véxter samt minst en extra
portion gronsaker, jamfort
med vad som konsumeras i
dag. Vikten av att vdlja full-
kornsprodukter lyfts ocksa
fram i rapporten.

Kalla: Willett et al. The Lancet,
2019.

mindre &n 27 gram per dag.
(50 gram fullkorn per dag
motsvarar drygt en portion
havregrynsgrét och en skiva
fullkornsknéckebrod.)
Forskarna undersokte
vete, rag och havre samt olika
livsmedel sasom mjukt och
hart brod, miisli och grot.

DET VISADE SIG inte spela nagon
storre roll vilket sddesslag
fullkornet kom ifran. Nagot

ILLUSTRATION: LENE DUE JENSEN

man hade kunnat vénta sig
eftersom de innehaller olika
méngd och typer av kostfibrer
och bioaktiva &mnen, som har
visats paverka riskfaktorer
for typ 2-diabetes olika, enligt
studiens seniora forskare
Rikard Landberg, profes-
sor vid Chalmers tekniska
hogskola. @

Kdlla: Kyre et al. The Journal of
Nutrition, 2018.

Regler for
hilsopastaenden
nu i Kontrollwiki

Lagstiftningen om nérings- och
hadlsopastdenden for livsmedel
hjdlper konsumenter att vdlja
hdlsosamma produkter. Genom
att bara godkdnda pastaenden
far anvandas, kan konsumen-
terna lita pa att informationen
ar vetenskapligt underbyggd.
Sedan februari i ar hittas Livs-
medelsverkets vigledning om
ndrings- och hdlsopastdenden i
myndighetens Kontrollwiki.
—Vihoppas att den nya
strukturen hjdlper IGsarna att
forsta det ganska komplexa
regelverket om ndrings- och
hdlsopdstdenden, séger Astrid
Walles-Granberg, radgivare pd
Livsmedelsverket. ®



1 Projektledare Karin Jonsson, forskare vid avdelningen for Livsmedelsvetenskap, Chalmers tekniska hégskola, dér fullkornsprojektet initierades.

Kraftsamling for folkhalsan

Nio av tio svenskar éter for lite fullkorn.
Det ska ett samarbetsprojekt med i
dagsléget ett 40-tal samhéllsaktérer
fran offentlig och privat sektor dndra pa.

Karin Jonsson, forskare i livsmedels-
vetenskap vid Chalmers tekniska
hogskola, ar en av initiativtagarna till
projektet.

—Vart mal &r att fi den svenska
befolkningen att 6ka sitt fullkornsintag
och diarmed fa battre hélsa, sdger Karin
Jonsson.

KVINNOR BEHOVER ATA 70 gram fullkorn
per dag och méin 90 gram, men enligt
Livsmedelsverkets senaste méatning ar
det endast 12 procent som nar upp till
dessa nivaer.

Samtidigt visar forskning att hogt full-
kornsintag minskar risken att drabbas

av typ-2 diabetes, tjocktarmscancer och
hjart-kérlsjukdomar.

—Det ar fran ett 1agt fullkornsintag
som hélsovinsten av ett 6kat intag ar
som storst. Om jag som redan ligger
Over 70 gram Okar med det dubbla blir
effekten troligtvis inte lika stor, siger
Karin Jonsson.

Samarbetsprojektet har hamtat
inspiration fran det framgéngsrika
danska »Fuldkornspartnerskabet«.

AKTORER | PROJEKTGRUPPEN

Chalmers tekniska hogskola,
Brodinstitutet, Goteborgs Stad,
Livsmedelsforetagen, Hjért-Lungfonden,
Konsumentféreningen Stockholm,
Lantmdnnen, Leksands kndckebrod,
Fazer, Nestlé och Pagen.

Sedan starten 2007 har danskarnas
intag av fullkorn 6kat frén 32 till 63 gram
fullkorn per dag.

FORUTOM FORSKARE VID Chalmers var
ytterligare tio samhéllsaktorer (se ruta)
med nér projektet startade i november
2018. Déaribland olika féretag som har en
viktig roll bade néar det géller att utveck-
la fullkornsprodukter och géra dem mer
attraktiva och tillgidngliga. Sedan dess
har ytterligare ett 40-tal organisationer
och foretag visat intresse.

—Vi planerar att bérja med maél-
inriktade aktiviteter om ett ar. Efter
projektets slut ar det tankt att det
ska leva vidare for att uppratthalla en
medvetenhet om fullkornsprodukter
och deras hélsoeffekter, sdger Karin
Jonsson.

Jenny Ryltenius
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AKTUELLT

%
...s@ mycket ldgre var riks-
genomsnittet fér spann-
madlsskérden 2018 jamfort
med dretinnan. | vikt betyder
det att spannmadlsskérden
minskade fran 5,9 miljoner ton
till 3,2 miljoner ton. @

Kdlla: Jordbruksverket.

Kompletterat
laromedel

Jordbruksverket har utokat
sitt Iiromedelsmaterial for
hégstadiet och gymnasiet,
MatRdtt, med ett faktablad
och tva lektioner om ekologisk
mat. MatRdtt handlar om hur
maten produceras och hur val
vi gor i butiken kan paverka
miljémdssig hallbarhet. Det
handlar éven om allt som
jordbruket bidrar med utéver
sjdlva maten. ®

MatRdtt ér ett digitalt 1Gro-
medel och gar att ladda ner
gratis pd www.matratt.com
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Bast fore —bra efter!

Vaga lita pa dina sinnen

och minska matsvinnet.

Om maten ser bra ut, luktar
bra och smakar bra 4r den
okej att 4ta—&ven om bést
fore-datumet har passerat.
Det géller ddremot inte sista
férbrukningsdatum.

VISSTE DU ATT:

Till och med en 6ppnad
férpackning kan hélla i
flera dagar efter bést fore-
datum. Ett livsmedel som
har passerat sista forbruk-
ningsdatum &r diremot inte
lampligt att 4ta oavsett vad
dina smaklokar séiger. ®

For personer med nedsatt
immunférsvar och gravida,
finns sdrskilda rad som gdller
vissa livsmedel.

(Vad gor jag med maten efter passerat datum?}

Bast
fore-datum

Luktar/smakar/ser maten
ut som vanligt?

Denna mat
kan du ata!

-
1

Sista
forbrukningsdag

Ev. hilsofarlig

Biokomposit med vetekli

Det svenska miljoteknik-
foretaget OrganoClick har
tagit fram en biokomposit
dér en del av trafiberravaran
bytts ut mot vetekli.

Vetekli innehéaller kom-
ponenter som ger materi-
alet dess goda mekaniska
egenskaper med hog styrka

och styvhet. Produkter som
nu finns pad marknaden ar
ljudddmpande plattor for
kontorsmiljoer.

2017 lanserade samma
foretag en biokomposit
for begravningskistor som
tillverkats av bland annat
apelsin- och rikskal. @

FOTO: ORGANOCLICK

Chef for
. Sweden Food
: Arena utsedd

{ 1 Marie Gidlund.

Forra dret bildades Sweden Food
: Arena-—en samarbetsplattform
kring forskning som samlat drygt
i 60 foretag och organisationer.

i Syftet &r att arenan, inom ramen
: for livsmedelsstrategin, ska
arbeta for en innovativ, hallbar

i och konkurrenskraftig svensk

¢ livsmedelssektor. Den forsta maj
¢ jartilltréder Marie Gidlund som

i verksamhetsledare for arenan.

i Ddrmed kan arbetet paborjas

¢ fullt ut. Marie dr civilingenjor

och kommer ndrmast frdn rollen
i som ndringslivsutvecklare inom

i Umed kommun. @

KALLA: LIVSMEDELSVERKET

FOTO: SAMUEL PETTERSSON



TEMA

I dag finns en handfull svenskodlade baljvaxter att valja mellan
i butiken. Men i framtiden kan det bli fler tack vare olika forsknings-
och utvecklingsprojekt som pdgdr. Lés om Asa Grimbergs forddling
av dkerbona, Eslam Salahs planer for sotlupin och Maud Langtons
forskning kring utvinning av proteiner frdn bénor. —

®
»
@
®
=
°
*®
%
-

ILLUSTRATION: AMANDA BERGLUND
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BALJVAXTER

Vad vet du om froerna

Baljvaxter dr samlingsnamnet for froer ur familjen drtvaxter.
Baljvdxterna har flera saker gemensamt; de vdxer i baljliknande
skidor och de dr naturligt rika pd protein och fibrer.

Text Jenny Ryltenius Illustration Amanda Berglund

et finns cirka 17 000 underarter men

endast ett 30-tal baljvaxter odlas

i dag i stor skala till livsmedel. Vi

pratar om artor, bénor och linser.

Globalt sett ir sojab6na och jordnot
de mest odlade. I Sverige ar drtor och bruna bénor
de vanligaste baljvaxterna som odlas for human-
konsumtion. Med 6kat intresse fér bonor har od-
lingen breddats till nya sorter som kan odlas pé fler
stéllen i landet. Utéver ett hogt innehall av protein
och fibrer ar baljvaxter en kélla till vitaminer och
mineraler. Torkade baljvaxter innehéller ungefar

» Bruna bénor

« Vita bonor, stora och sma
 Kidneyb6nor

* Mungbonor

* Sojab6énor

» Svarta bonor
 Brytbonor/vaxbonor

Bonor har olika smak, farg och konsistens och

darfor varierar ocksa deras anvandningsomraden.

Fran att dtas hela till att mixas till goda réror och
som koéttersittningsprodukter. Det 6landska kli-

matet passar sarskilt bra for bonodling. Harifran
kommer de flesta svenskodlade bonorna. e

Visste du att: Sojabonan har s@ hog halt olja att den kan
klassas som en oljevdxt.

8 CEREALIER 1/19

lika mycket protein som kétt och fisk. Nar de tillagas
tar de upp vétska och da sjunker proteininnehallet
till cirka en tredjedel.

Vissa baljvaxter behover blotldggas for att &mnen
i dem som kan stéra matsméltningen ska brytas ner.
Artor, bénor och linser smakar inte s& mycket i sig,
men tar tacksamt upp kryddor och andra smaker.
Anvindningsomradena ar oandliga.

Férutom att 4ta dem som de 4r kan de anvindas
i soppor, grytor eller i vegetariska livsmedel som
hummus, falafel, tempeh, korvar, biffar och fars.
Eller varfor inte i bréd, se recept pa sidan 18—-19. e




1baljor?

- Gula artor

- Grona artor
- Kikartor

- Sockerartor

Artor har samlats och odlats parallellt med
spannmal s lange vi varit jordbrukare. Vissa
sorter skordas gréna, medan till exempel
gula drtor smakar som bést nar de skérdas
fullmogna och torra. Frén att i huvudsak ha
anvants i traditionella ritter som gul drtsoppa
ar artor i dag populéra ingredienser i réror,
sallader och grytor. @

Visste du att: Kikdrten dr den enda drta som
innehdller mer Gn 1 % fett.

Linser

- Grona linser
- Gula linser
- Réda linser

- Svarta linser

|

Linser tillagas snabbt och enkelt. De ger \ ’ .§
hérlig konsistens och mangsidighet i allt frAn p - \"'w.-;.-;__ o ’}Jy

sallader till soppor och grytor. Linser behover 3
inte blotldggas innan kokning. R6da och
gula linser ar skalade och har darfor kortare
koktid. Gréna och svarta linser ddremot har
oftast skal och behdéver koka ndgot langre. ®

Visste du att: Linser kan odlas i Sverige.

1/19 CEREALIER 9



BALJVAXTER

Akerbénan odlas nistan uteslutande till
djurfoder i Sverige. Nu ska ett nytt vaxtforad-
lingsprogram ta fram sorter som lampar sig pa
matbordet.

—Vi mirker att det finns ett stort intresse for
hela proteinskiftet, att allt fler ersitter kott med
vaxtprotein, sdger Asa Grimberg pa SLU Alnarp.

kerbonan, Vicia faba, ar kind under
flera namn. Hér i Sverige séger vi
ofta bondbéna, medan favabona

ar ett vanligt namn pé andra hall i
véarlden.

—Né&r man odlar hemma i tradgardslandet
brukar man kalla den fér bondbéna, men den vari-
anten 4r oftast lite stdrre och har stérre fron dn det
vi kallar for akerbona. Inom jordbruket odlar man
en mindre variant som ldmpar sig for maskinsadd.

Akerbénan anvinds nistan enbart till djur-
foder men har stor potential att anvindas dven
som livsmedel, forklarar Asa Grimberg som &r
forskare vid institutionen for vaxtféradling och
projektkoordinator for det nystartade forsknings-
och foradlingsprogrammet for akerbénor pa SLU
i Alnarp.

GROGRUND

2017 beslutade regeringen att inréitta ett kompetens-
centrum for vaxtforadling vid SLU i Uppsala. Syftet
var att sdkra en hdllbar och konkurrenskraftig
jordbruks- och trédgdardsproduktion i hela Sverige.
Kompetenscentret samlar akademi och néringsliv.

Totalt satsar regeringen 90 miljoner kronor mellan
2018 och 2020. Ddrefter planeras en Iangsiktig sats-
ning med 40 miljoner arligen. Dessa medel komplet-
teras med investeringar fran ndringsliv och projekt
inom forskning, innovation och kompetensutveckling.

10 CEREALIER 1/19

PQ okt efter ¢
perfekta aker

ol
slolalela

Malet med programmet &r att utveckla akerbénan
sa att den passar béttre for svenska forhallanden,
bade som djurfoder och livsmedel. Forskning-

en kommer att bedrivas under fyra ar och ar
finansierad av regeringen genom Grogrund (se
faktaruta). En doktorand och flera forskare fran
SLU medverkar tillsammans med Lantménnen,
Kalmar Olands tridgardsprodukter och Lyckeby.

—Det ar industriaktorer som técker stora delar
av livsmedelskedjan, fran vaxtforadling till odling
och processning, som deltar i samarbetet. Det 4r
viktigt att vi far med deras kunskap, inte minst
nér vi definierar vilka foradlingsmal vi ska sitta
upp, siger Asa Grimberg.

I andra delar av varlden anvdnds akerbonan
till livsmedel i mycket storre utstrackning &an i
Sverige. Mellan en och tre procent av dkerarealen
i Sverige anvénds till odling av &kerbonor. En
siffra som har potential att 6ka.

—Det finns ett stort intresse for vaxtproteiner i
dag. Europa ér till stor del beroende av importe-
rade sojabonor och hér i Sverige har regeringen
satt upp som malséttning i livsmedelsstrategin
att vi ska oka var sjalvforsorjningsgrad av bland
annat proteingrodor. D& kommer akerbonor att
vara viktiga, sdger Asa Grimberg.

MANGA ANDRA FORSKNINGSPROJEKT pa baljvaxter
har som syfte att utveckla nya livsmedel. Inom
Grogrund handlar det om att férbéttra sjélva
véxtmaterialet. Forskargruppen kommer att titta
pa olika sorters akerbonor fran hela varlden och
utvardera vilka egenskaper som passar béast for
svenska forhallanden. Asa Grimberg utesluter
inte att det kan finnas &ldre nordiska sorter som
kan komma till anvindning.

—Det kan mycket vil hdnda att vi hittar ndgon
aldre sort med egenskaper som kan bli anvand-
bara. En intressant sak med det material jag har
hunnit titta pa sa har langt ar den stora genetiska
variationen. Det finns allt fran platta stora svarta

FOTO: ASA GRIMBERG

»Det kan mycket
val handa att

vi hittar nagon
aldre sort med
egenskaper

som kan bli
anviandbara.«

Asa Grimberg
Forskare, SLU



fron till dagens moderna sorter som ofta ar
ljusbeiga, runda och lite mindre.

Ett langsiktigt mal 4r att ta fram nya sorters
akerbonor. Ett mal ar att utveckla tidigare sorter,
sa att man kan forkorta odlingssadsongen fran
sadd till skord.

—Vihar ju ett avlangt land med stora skillna-
der i odlingsforutsittningar. Akerbénan har en
ganska lang odlingssésong och det dr en utma-
ning pa manga hall i landet, siger Asa Grimberg.

En annan aspekt forskargruppen studerar ar
lamplighet for gronskord, det vill sdga att man

i 1 Asa Grimberg, forskare
: vid institutionen for véixt-
foradling, SLU.

Akerbéna, bondbéna eller
favabona dr alla olika
namn pd en bénsort med
det latinska namnet Vicia
faba. Det dr en av vara
aldsta kultiverade véxter.

: skordar och fryser bonorna nér de 4r gréna.
: Det ger smakrika, farskfrysta bonor som passar
: till exempel i sallader. Det finns fiarskfrysta aker-

boénor i butikernas frysdiskar redan i dag, men

inte fran Sverige.

i ANDRA VIKTIGA EGENSKAPER 4r skaltjocklek och

. néringsinnehall. Och sa forstas —smaken.

i —Det &r en viktig egenskap att titta pa. Just att
i det finns en sé stor variation av dkerbénor kan

i betyda att de har olika smak, sa det blir spdnnan-
© de att uppticka, siger Asa Grimberg. o

1/19 CEREALIER 11
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Manga saknar
tuggmotstandet i de
proteinrika vegetabi-
liska alternativen. Det
ska professor Maud
Langton och hennes
~doktorand Anja

_,..4-"'" Herneke éndra pa.
p-




De forskar for att
skapa tradar av protein

Efterfragan pa proteinrika livsmedel
som inte dr baserade pa animalier okar.
Framfor allt vill folk ha smakliga
produkter med bra textur.

—Det maste vara bett i maten och inte
kinnas som en grot, siger livsmedels-
professorn Maud Langton.

en vegetariska marknaden

for proteinrika livsmedel

domineras i dag av soja-

produkter. Men oavsett

vilken ravara (1as baljvéxt)
som anvinds har de ofta en sak gemen-
samt. De skulle vinna pa att utvecklas
vidare med avseende pa textur.

—Det finns sa Kklart bra produkter
redan i dag, men marknaden vixer, och
det dr mycket sojabaserat och manga
likartade produkter. Att kunna styra
texturen, som vi ska gora, dr nésta steg i
utvecklingen, sdger Anja Herneke, dok-
torand i forskningsprojektet. Hon &r sjalv
vegan sedan tre ar och vet vad hon pratar
om nér det géller matbutikernas utbud.

FOR ETT AR SEDAN startade hennes dokto-
randprojekt vid SLU i Uppsala. I det tas
ett mer sofistikerat grepp. Hon och hand-
ledaren Maud Langton ska ta reda pa om,
och hur, man pa bésta sitt kan anvianda
proteinerna fran till exempel akerbénor
for att i slutinden skapa nya vegetariska
alternativ till kott. Alternativ som har en
struktur och tuggbar konsistens.

—Det handlar inte om att efterlikna
oxfilé utan att fa fram fler alternativ,
menar Maud Langton och paminns
om en restaurangupplevelse for ett tag

sedan da hon serverades olika vegetabi-
liska smératter.

— Aven om alla var gjorda pé olika
ravaror sa var det ingen variation. Alla
hade samma konsistens, sager Maud.

Under aret som gatt har de kommit s&
langt att de har en bra procedur for att
extrahera proteinet fran dkerbonor. Nar
forskningsprojektet dr i hamn kommer
det att finnas livsmedelsprototyper med
tuggbar konsistens.

JusT Nu BEDRIVS forskningen till stor
del i laboratorium, med mikroskop for
strukturkaraktérisering och med hjalp
av instrument som kan méta till exem-
pel styrka och viskositet. Fokus ar att
tillverka smé tradar, si kallade fibriller,
av proteinet. Det ar dessa fibriller som
ska anvéandas till att styra texturen pa
det nya livsmedlet.

—Vi héller pi att testa om vi kan gora
livsmedelsprototyperna starkare och
stabilare genom att tillsétta fibriller i

Fl-

FOTO: SLU

1 Hér testas proteinfilmens styrka.
Bénprotein med fribriller dr tre gdnger
sd starkt som en film utan.

BALJVAXTER

olika koncentrationsméngder. Vi gjuter
filmer som vi sedan drar sénder meka-
niskt for att méita styrkan, forklarar Anja.

Det ar samtidigt en avvigning. Fibril-
leringsprocessen maste anpassas for att
ge Onskade egenskaper.

—Vi vill géra det nagot mer tuggbart
men inte sa det blir stenhart, sdger Maud
Langton.

MAUD LANGTON HAR dgnat en stor del av
sin forskargédrning at konsistens och
struktur. Framfor allt nir det géller
vassleproteiner, ett protein som blir
over vid tillverkning av ost. Hiar har hon
redan visat hur man kan gora fibriller
och forandra styrkan i filmer. Dock har
inget livsmedel byggt p4 tekniken natt
marknaden annu.

—Vassleproteinerna har stannat vid
proteinpulver som ar populart bland
bodybuilders. Det enda livsmedel jag
kan komma pa med endast vassle ar
messmor, sdger Maud.

Proteinerna i akerbdna har hogt na-
ringsvarde likt vassle och badde Maud
och Anja ser fordelar med att anvinda
proteiner fran den bonan. Den kan
odlas i hela Sverige och den innehaller
inga animaliska proteiner.

NAR FINNS DET en produkt att kdpa i affa-
ren tillverkad med hjélp av er teknik?

— Anja har varit doktorand i ett ar,
sa nér hon ar klar 2021, sdger Maud
Langton optimistiskt.

—Det skulle vara kul att en dag kunna
4ta nagonting som jag har gjort. Jag tror
starkt pa att vi kommer att fa fram ett
nytt spannande livsmedel, sdger Anja
Herneke. @
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BALJVAXTER

Kan sotlupin vara ett konkurrenskraftigt alternativ till soja?
Det tror Eslam Salah, entreprenéren bakom startupen
Lupinta, som tillverkar veganska livsmedel av lupin.

—Det har ar en maojlighet att minska Sveriges import
av soja, sdger han. —

Karin Janson Christian Andersson

" Hanvill
| e satta matlupin

pa svenska
middagsbord







BALJVAXTER

»Sveriges import av soja ar ett miljéproblem.
Har finns en likvirdig ravara, béttre till och med,
som kan odlas i svenska jordar.«

Eslam Salah Agronom, Lupinta

ett laboratorium i skdnska Bjuv

arbetar Eslam Salah med att for-

adla sotlupinbonor till livsmedel.

For ett ar sedan startade han

foretaget Lupinta, med stod fran
SLU och Malmé universitet.

—Vad jag forstar har sotlupin véaxt i
Europa ldnge, och det har anvéants till
djurfoder och snacks. Sa vitt jag vet har
man inte tillverkat mat av sétlupin, sdger
Eslam Salah.

Sotlupin, eller matlupin som den
ocksé kallas, ar en forddlad variant av
lupinen som inte ska férvixlas med de
giftiga, fargglada blommorna som vaxer
i dikeskanten. Sjilva bonan ar ungefir
lika stor som en gul drta, platt och
gulaktig.

SOTLUPINEN BORDE HA alla férutséttningar
for att gora succé pa svenska middags-
bord. Naringsméssigt innehaller bonor-
na 40 procent protein, lika mycket som
sojabonan. Fiberhalten ar 30 procent,
mer 4n dubbelt sa hég jamfort med
manga andra baljvaxter.

—En annan fordel ar att den ar valdigt
lattodlad och férbattrar jordarna. Den
lampar sig bast for vixelbruk och binder
kvéave i jorden, vilket spannmal kan dra
nytta av aret efter. Det gor ocksa att den
fungerar bra i bade konventionell och
ekologisk odling, férklarar Eslam Salah.

Han &r utbildad agronom och det
var under studiearen pa SLU som han
klackte idén att anvanda sotlupin i mat.

-1 Egypten dér jag ar fodd at vi
lupinbonor som snacks, pa samma
sitt som man har gjort i sédra Europa
lange. Eftersom jag sjilv ar flexitarian
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tankte jag att man kanske kan anvianda
sOtlupin i matlagning p&4 samma satt
som andra baljvaxter. Jag startade ett
mindre forskningsprojekt for att studera
lupinproteinet narmare.

EFTER FORSKNINGSPROJEKTET sOkte Eslam
till Lantméannens Vaxthus Foodtech,
ett utbildningsprogram med praktisk
affirs- och produktutveckling.

—Dérifran fick jag med mig viktiga
baskunskaper, fran affiarsplan till forsalj-
ning och paketering. Det var en bra grund
for att starta foretag inom foodtech.

Sotlupinen odlas i Skane och Eslam
koper den av en distributér. Han ser det
som en stor miljovinst med lokalt odlat
protein som kan forddlas till livsmedel, i
stéllet for att importera.

— Sveriges import av soja ar ett milj6-
problem. Hir finns en likvardig ravara,
battre till och med, som kan odlas i
svenska jordar.

LANTMANNENS VAXTHUS

Klimatférdndringar, en vixande befolk-
ning, nya mattrender och hélsoron staller
allt hégre krav pd framtidens mat och
lantbruk. Dérfér behévs nyténkande och
entreprendrskap. Lantmdnnens Véxthus ar
ettinnovationsprogram fér entreprenérer
som behéver afférsutveckling och praktisk
produktutveckling for att forbattra och
skala upp en afférsidé.

Under hosten 2018 genomfordes ett
Véxthus med Foodtechtema, ddr fokus lag
pa receptutveckling, provkorningar och
forpackningslosningar. Lds mer pa:
www.lantmannen.com/vaxthus

Ett problem med svenskodlad lupin kan
vara att den har svart att konkurrera
prismissigt med den billigare sojan. Men
Eslam Salah ser det som en utmaning.
—Folk borjar forsté allt mer hur
viktigt det &r med hallbara alternativ och
de &r villiga att betala mer. Och om vi
pratar om kostnader sa tycker jag att vi
ska rakna in miljekostnaden. Aven om
importerad soja ar billigt, sa ar det inte
billigt for miljon att transportera den
over halva jordklotet, sdger Eslam Salah.

EN LUPINTAPRODUKT HAR redan kommit

ut pa marknaden. Det dr en tempeh, en
tofuliknande produkt som vanligtvis
gors av fermenterade sojabonor. Tempeh
lampar sig bade for stekning, fritering
och som protein i grytor. Den gar ocksa
att marinera.

—Det ar svart att beskriva smaken av
lupinbénan, jag far ofta fragan och bru-
kar svara att man maste testa sjéalv. Den
ar forstads en baljvaxt, men inte riktigt lik
nigon annan bona eller lins. Texturen ir
krispigare &n till exempel kikértor och
har mer bett, forklarar Eslam Salah.

Tempehn siljs 4n sa lange lokalt
i Malmdg, till restauranger och nagra
butiker. Nasta produkt som kommer ut
ar en falafel. Malet ar att produkterna
ska sdljas i livsmedelsbutiker och till
restauranger.

—Nar vi har tagit fram ett helt sorti-
ment och fatt tillracklig volym kommer
vi att bearbeta de stora aktérerna. Och
inte bara i Sverige, vi vill komma ut p4
den europeiska marknaden. Produkten
har absolut potential for det, sdger
Eslam Salah. @



So6tlupin, eller matlupin, éren
mycket proteinrik baljvéxt med
mild smak. Dess fron anvédnds
for framstdllining av lupinmjoél
pa flera hall i vérlden. | Syd-
europa och Nordafrika dts
frona som snacks.



BALJVAXTER

RECEPT

Det gar att baka alit fran mérka braod till
desserter med baljvdxter. Lite bonor i degen
ger ocksa saftighet och struktur. Hér bjuder
Lina Wallentinson pad tva brddrecept ur
aktuella boken » Baka med bénor«.

Brytbrod med vallmofron

2 forpackningar (a 380 g) GoGreen
kokta vita bonor eller kikartor

4 dl kallt vatten

25 g farsk jast

3 dl havregryn

8 dl vetemjol special

1 msk honung

2 msk olivolja

2 tsk salt

mjo6l till utbakning

smor till formen

agg att pensla med

2 msk vallmofrén att stro 6ver

SA HAR GOR DU

1. Hall av spadet, skolj och lat bénorna
rinna av val.

2. Mixa bonor och vatten slétt med en
mixerstav. Tillsitt jisten och mixa
kort igen sa att jasten 16ses upp.

3. Hall bonsmeten i en stor bunke, tillsatt
havregryn, mjol, honung, olja och salt.
Ror ihop till en slét och lite kladdig
deg. Lat jasa Gvertackt i ca 4 timmar.

4, Satt ugnen pa 225 grader.

5. Hall upp degen pa en mjolad bank.
Dela degen i 25—-30 bitar. Rulla bitarna
till bullar. Lagg bullarna ganska tatt i
en smord ugnsform, ca 30x30 cm.

6. Lat jasa dvertickta i rumstemperatur

icaltimme eller tills de jast upp 7. Gradda i nedre delen av ugnen i 25-30
ordentligt. Pensla forsiktigt med upp- minuter. Satt eventuellt in en plat Gver mot
vispat 4gg. Stro over vallmofro. slutet om brodet far for mycket farg. @
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2 férpackningar (a 380 g) GoGreen
kokta vita bonor eller kikértor

4 dl kallt vatten

12 g farsk jast

2 dl grovt ragm;jol

7 dl vetemjol special

1 msk honung

2 msk olivolja

2 tsk salt

mjol till utbakning

SA HAR GOR DU

1. Hall av spadet, skolj och lat bénorna
rinna av val. Mixa bonorna och vattnet
slatt, med en mixerstav.

: 2. Tillsétt jasten och mixa kort igen

sa att den loses upp.

i 3. Tillsétt 6vriga ingredienser.

Ror till en slét och lite kladdig deg.

4. Lat jasa overtackt i kylskapet under

natten (12 timmar).

5. Sétt ugnen pa 225 grader.
: 6. Hall ut degen pé ett mjolat underlag.

Knéda inte! Str6 6ver lite mj6l och
skar degen i 20 bitar. Fordela dem pa
tva bakplatspapperskliadda platar.

{ 7. Lat jasa 6vertickta i rumstemperatur

icaltimme eller tills de jast upp
ordentligt igen.

8. Gradda en plat i taget i mitten

av ugnen i 17-20 minuter.
Lat svalna pa galler. ®

250 g tinade grona artor

0,5 dl olivolja

0,5 msk tahini

1 msk hackad farsk mynta

1 msk farskpressad citronjuice
2 krm salt

1 krm chiliflakes

: SA HAR GOR DU

¢ Mixa alla ingredienser. Hall upp i skal
¢ och stro éver rostade sesamfron och

i hackade valfria notter. ®
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Brddinstitutets drliga undersokning visar att

det finns en utbredd okunskap om kolhydrater.
Darfor ordnade de en paneldiskussion i januari.
Fran Lunds universitet medverkade docent Emily
Sonestedt, nutritionist och Jesper Falkheimer,
professor i strategisk kommunikation.

Text Kajsa Asp Illustration Lene Due Jensen

slutet av forra aret intervjuades

1043 personer i aldrarna 18—80

ar. Av svaren framkommer att

oron kring mat minskar samtidigt

som okunskapen ir utbredd vad
galler matvanornas betydelse for halsan
—inte minst nir det kommer till kol-
hydrater. Nutritionisten Emily Sonestedt
var darfor inbjuden for att beritta om
vilken bredd, mangfald och olika egen-
skaper kolhydrater har. Kolhydrater som
grupp innefattar allt fran enkla socker-
arter till stiarkelse och kostfibrer.

—Kolhydrater 4r &mnen som framst
finns i vixter och bestar av kol och
vatten. Rent kemiskt kan man dela in
dem i mono- respektive disackarider
(sockerarter), oligosackarider och
polysackarider, till exempel starkelse
och kostfibrer — men hur de fungerar i
kroppen &r viktigare, poangterade Emily
Sonestedt.

—Kolhydrater fungerar som brénsle i
kroppens alla celler, och dven i de réda
blodkropparna och i hjarnan som beho-
ver 100 gram per dag. Fermenterbara
kostfibrer sétter igdng processer i tarmen
vilket &r positivt av ménga skél. Fullkorn,
fibrer och tarmbakterier dr spannande
forskningsomraden, fortsatte Emily.
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DALIG KOLL PA
KOLHYDRATER

GLYKEMISKA KOLHYDRATER dr de vi kan
ombilda till energi.

—Hur blodsockret paverkas beror pa
strukturen i livsmedlet, men GI (glyke-
miskt index) har ingen stor betydelse fér
friska personer och séger inte allt om
kolhydraternas kvalitet, menade Emily
Sonestedt.

I Nordiska néringsrekommendationer
ar kolhydratkvalitet — alltsa innehall av
fullkorn och fibrer — viktigare 4n méng-
den kolhydrater.

Enligt WHO ér fullkorn den kostfaktor
som har storst betydelse for hilsan.

=

a3k
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1 Emily Sonestedt,
nutritionist, Lunds
universitet.

1 Jesper Falkheimer,
professor, Lunds
universitet.

FOTO: LUNDS UNIVERSITET

—Fullkorn har gatt fran »doldis« till
»béstis« for folkhdlsan, men samtidigt
ater 9 av 10 i Sverige for lite av det, kon-
staterade Maria Sitell fran Brodinstitutet.

UNDERSOKNINGEN VISAR att oron kring
mat minskar, men manga valjer »fri
fran«-produkter utan medicinska skal.
Enligt Livsmedelsverket har cirka 15 pro-
cent intolerans eller matallergi och mel-
lan 1 och 3 procent har celiaki (gluten-
intolerans). I unders6kningen svarar
6procent att de har celiaki och héalften
av deltagarna valjer »fri fran«-produkter.
Detta kommenterades av Jesper Falkhei-
mer som menar att vi just nu oroar oss
mer for exempelvis klimatforandringar
och brottslighet &n for mat. Samtidigt kan
»fri fran«-markta produkter uppfattas
som mer hélsosamma:

—Det stora informationsflodet gor oss
angsliga och osidkra pa vilka budskap
vi ska lita pa. Att vilja bort ndgot som
vi hort eller last kan vara »farligt«, som
tillsatser eller gluten, gor att vi kdnner
oss tryggare. ®

Broschyren »Vad dr nyttiga och onyttiga
kolhydrater« gar att ladda ner eller bestdlla pa
www.livsmedelsverket.se



Forlang livet
med fibrer

Kunskapen ar inte ny, men nu har
aterigen en djupdykning i forsk-
ningen kring fiberintag och héilsa
gjorts infor den metaanalys som
publicerades i tidskriften Lancet i
bérjan av aret.

Det har gjorts tusentals veten-
skapliga studier pa kostfibrers
paverkan pa hélsa. Ofta inriktade
pa relationen mellan fibrer och
enskilda hélsotillstand eller hos
olika grupper av minniskor.

SKOTSKA OCH nyzeeldndska
forskare har nu sammanstallt
kunskapsléiget kring fiberintag
och dédlighet samt fiberintag och
riskfaktorer for vara vanligaste
folksjukdomar. Syftet med arbetet
var att ta fram en vetenskaplig
grund som bas for intagsrekom-
mendationer for fibrer. Det har

de gjort genom att analysera

och lagga samman resultat fran
185 observationsstudier och 58
kliniska undersfkningar.
Forskarna kom fram till att de
som ater mest fibrer har 15—
30 procent lagre risk att do i fortid
eller av hjart-kérlsjukdom, jamfort
med de personer som ater minst
fibrer. Att dta mycket kostfibrer
minskar ocksa forekomsten av
kranskérlssjukdom, stroke, typ
2-diabetes samt tjocktarmscancer.

STORST RISKREDUKTION sags vid ett
dagligt fiberintag mellan 25 och
29 gram, vilket 4r inom spannet
for nuvarande fiberrekommenda-
tion fér vuxna som ar 25—-35 gram
per dag. I resultaten kan man
ocksé ldsa att personer som har
ett hégre intag av fibrer har lagre
kroppsvikt och lagre kolesterol-
nivaer, jAmfort med personer som
ater lite fibrer. @

Kdlla: Reynolds, et al. The Lancet, 2019.

»...de som
ater mest
fibrer har
15-30 pro-
cent lagre
riskattdo i
fortid...«

FOTO: MATTIAS SODERMARK / LANTMANNEN

KOSTFIBRER...

... eller fibrer kallas de kolhydrater
fran vaxtriket som inte bryts ner vid
matsmadltningen, utan nar tjocktar-
men i stort sett opaverkade. Fibrer
finnsii till exempel grénsaker, frukt,
rotfrukter, bénor och linser samt i
bréd, flingor, gryn, pasta och ris av
fullkorn.

Intagsrekommendationen fér fibrer
ar 25—-35 gram per dag for vuxna.
Enligt den senaste matvaneunder-
sokningen i Sverige sa dr intaget
knappt 20 gram fibrer per dag.
Kostrdden uppmanar att vélja mat
som innehdller mycket fibrer.

« At mycket gronsaker, frukt och bér!
Vadlj gdrna grova gronsaker som
rotfrukter, vitkdl, blomkadl, broccoli,
boénor och I6k.

« Byt till fullkorn! Vdlj fullkorn nér du
dter pasta, bréd och gryn.

* Mer nétter och fron! Ett par mat-
skedar om dagen av olika sorters
noétter och fron kan vara en lagom
mdngd.
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UR MIN SYNVINKEL

Intresset for livsmedel och folkhdlsa ar mycket stort i
det svenska samhallet. Det ar en av anledningarna till
att vi dntligen har en nationell livsmedelsstrategi pa

plats samt 6kade resurser till forskning och innvovation.

Ropen

skalla

—mer fibrer at alla!

anga forordar att vi

bor 6ka vart intag av

vegetabiliska livsmedel

ur ett hallbarhetsper-

spektiv. Utéver detta
finns starka héalsoargument.

Enligt vara svenska kostrad ar det
tydligt att det &r helheten i kosten som
ar det viktiga och att det gar att 4ta
ratt pa manga olika sétt. Genom att dta
varierat, inte for mycket och rora pa sig
far vi en bra balans. En kost med mycket
fullkorn, frukt och gront samt baljvaxter
kan minska risken for livsstilsrelaterade
sjukdomar som overvikt, hjart-kérlsjuk-
dom, typ 2-diabetes och vissa typer av
cancer.

FULLKORN, FRUKT OCH GRONT samt balj-
vaxter ar alla rika pa fibrer (kostfibrer).
Fibrer dr en komplex grupp av olika
kolhydrater (och associerade bioaktiva
amnen) innefattande oligosackarider
och polysackarider med olika strukturer
och egenskaper. Vi har lange vetat att vi
bor 6ka vart totala intag av fibrer, men
fragan 4r om detta géller alla typer av
fibrer och hur en optimal mix ser ut for
olika malgrupper.

Hér behovs mer forskning om
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fibrernas strukturer och egenskaper, hur
de modifieras av processen och deras
betydelse for hilsoegenskaper. I dag ar
det mojligt att med moderna metoder
studera komplexa samband mellan
fiberegenskaper och deras betydelse for
fermentering i mag-tarmkanalen, mikro-
biotans sammanséttning, metabolism
och hélsoegenskaper samt hur arv, milj6é
och livsstil paverkar dessa samband.

DENNA TYP Av forskning kraver stora
studier och rejala resurser varfor sam-
arbeten pa olika nivaer oftast 4r n6dvan-
digt. Kunskapsutvecklingen gar mycket
snabbt och min férhoppning ar att vi

i framtiden kommer att forsta dessa
samband sa att fler vildokumenterade
fiberrika produkter blir tillgngliga for
olika malgrupper.

(6

O

Per Aman

Professor emeritus i vaxtproduktlira,
SLU, vetenskaplig ledamot i Lantminnens
Forskningsstiftelse.

LANTMANNEN

FOTO: MATS JONSSON

»...frigan ar om detta
galler alla typer av fibrer
och hur en optimal mix
ser ut for olika mal-

grupper.«

FOTO: JENNY SVENNAS-
GILLNER/SLU

1 Per Aman, SLU.

Vill du publiceras under vinjetten

»Ur min synvinkel«? Mejla till
tidskriftenc@lantmannen.com

Cerealier ansvarar ej fér inskickat material.



NYTT FRAN LANTMANNENS FORSKNINGSSTIFTELSE

T Industridoktorand Solja Pietidinen och hennes handledare Annelie Moldin, Lantménnen.

Tredje industridoktoranden pa plats

Den foérsta mars borjade Solja Pietidinen
sin anstéllning hos Lantménnen som
industridoktorand. Under fem ar ska
hon studera hur vetekliets fibrer kan bli
nya hélsofrdmjande ingredienser.

Ett trettital ans6kningar kom in nér
tjinsten utlystes. En av de s6kande var
27-ariga Solja Pietidinen med master-
examen i Livsmedelsvetenskap fran uni-
versitetet i Helsingfors. Sedan examen i
somras har hon arbetat pa Lantminnen
Vaasan i Finland och det var en kollega
dar som tipsade henne om doktorand-
tjdnsten.

—Jag tog det mest pa skoj, men nér jag
laste annonsen blev jag valdigt exalterad
for tjdnsten passade min akademiska
bakgrund perfekt. Jag sa direkt till min
sambo att han skulle férbereda sig pa att
flytta till Sverige, sager Solja Pietidinen.

Forskningsprojektet, som mycket

riktigt blev hennes eget, handlar om att
dela upp vetekli i dess bestandsdelar for
att framstélla nya anvandbara ravaror. El-
ler pa forskarsprak »fraktionering av kli
for att skapa funktionella ingredienser«.

VETEKLI BESTAR AV bade fibrer och
proteiner som har potential att bli till
vérdefulla och hilsobringande livsmed-
elsingredienser. Men att fraktionera
kliet &r en svar process och det Solja ska
gora de ndrmaste aren &r att optimera
en fraktioneringsprocess som samti-
digt 4r sa skonsam att de funktionella

VETEKLI

Vetekli dr en del av vetekornets skalskikt.
Det bestdr till stor del av cellulosa och
andra kostfibrer som kroppen inte kan
tillgodogora sig. Dessa kostfibrer spelar
en viktig roll bland annat fér tarmarnas
rorelse.

egenskaperna i fibrerna behélls. Hon ska
ocksa karaktdrisera fraktionerna och ta
reda pa hur de kan anvindas.

— Arbetet kommer att ge ny kunskap
om fraktionering av spannmal, vilket i
framtiden ocksa kan appliceras pa andra
vaxtmaterial, sdger Annelie Moldin som
handleder Solja p4 Lantménnen.

LANGRE FRAM I projektet ska de nya rava-
rorna utvarderas och slutligen testas i
lampliga matprototyper. Precis som de
andra industridoktoranderna som ir
anstéllda av Lantminnen kommer Solja
att forska vid universitetet pa 80 procent
och vara ute i Lantménnens olika verk-
samheter Ovrig tid.

—Jag ar valdigt glad att jag far gora
detta inom Lantménnen dér forskning
och vetenskap 4r ett prioriterat omrade,
séager Solja Pietidinen.

Projektet ar ett samarbete med Sveri-
ges lantbruksuniversitet (SLU) i Uppsala
och Stiftelsen for strategisk forskning. @
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NYTT FRAN LANTMANNENS FORSKNINGSSTIFTELSE

Mer an 30 ar av forskning!

Lantménnens Forsknings-
stiftelse stédjer forskning
som beror hela kedjan fran
jord till bord.

tre omraden:

+ Lantbruk och maskin

« Bioenergi och grona
material

« Livsmedel och forpack-
ningar

En mélséttning &r att stodja
projekt som 6kar jordbruks-
produktionen utan 6kad nega-
tiv miljopaverkan. En annan
ar att utnyttja jordbrukets
potential pa vigen mot ett
biobaserat sambhélle. Slutli-
gen vill vi fa fram ny kunskap

¢ om hallbara livsmedel dar
: spannmal och andra vixt-
: baserade ravaror ir basen.
¢ Nér det giller Livsmedels-
. omradet delas i ar medel ut
Vi finansierar forskning inom

till forskning inriktad pa:

- Halsoeffekter av spannmal
i« Forbattrad brodkvalitet
i« Fraktionering av spannmaél

for innovativa ingredienser

i Stiftelsen har en 6ppen utlys- :
¢ ning pad www.lantmannens-

¢ forskningsstiftelse.se varje

¢ host. Ansokningsperioden

: pagar under september ma-
i nad. Ans6kningarna bedoms
i utifran nyhetsvirde, veten-

i skaplig kvalitet och affirs-

i potential. Beslut meddelas i

i december manad. ®

delade 20 forskningsprojekt
i pé 20 miljoner kronor. ®

miljoner kronor kan delas ut

i av forskningsstiftelsen 2019. ®

¢ forskningsprojekt pagér
i justnu.®

Medel fran var stiftelse har bidragit till:

Fler havresorter
Q N Kartléiggning av
Q havrens DNA har
oppnat mojligheter
att utveckla nyttigare havre-
sorter med mer av fibern beta-
glukan och hégre proteinhalt,
men dven havre som ar taligare
mot skadeangrepp eller som
passar det svenska odlings-
klimatet bdttre.

0 Ny vitamin B12-
%g kdlla for veganer
\\YZ/ Bioprocessning av

I vetekli kan goéra det

mojligt att ta fram en ingrediens

¢ rik p@ vitamin B12. Ingrediensen
¢ kan anvdndas for att berika

¢ bréd eller andra viixtbaserade

¢ livsmedel.

Férlangd
hdllbarhet
Forskning har visat
att krispigheten pa

¢ baguetter bakade i butik kan bi-
i behdllas under Idngre tid genom
i attbaka pé nytt sdtt. Detta kan

i leda till 6kad kvalitet, férléngd

i hallbarhet och ddrmed minskat
i matsvinn.

Nya bénor
o)\ Stod till odlings-
°o forsok av olika
baljvéxter har

bidragit till att vi nu kan képa nya
i svenskodlade bonor i butik.

: I dag finns sma vita bénor,

svarta bonor och kidneybonor pa
: marknaden.

¢ F6r mer information om

i Lantmannens Forskningsstiftelse:
i Helena Fredriksson

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

i lantmannen.com
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