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Planeringen av Virmlands forsta regionala matmdssa har ndtt halvtid och intresset for den
dar imponerande! Arrangemanget ser ut att bli just det avstamp som var tanken; tvd spdckade mdss-
dagar for att vrida upp temperaturen och ddarmed tillviixten i vdr del av Matlandet Sverige.
Lds mer pa sidan 3.

Husmanshord Varmland 2011
Husmansbord ® har besokt Virmland och satt sokar-

ljuset pa den viarmléndska livsmedelsproduktionen.
Lds mer pa sidan 8.

Mangkulturelit Mattveckling pa ”G”

Atta kvinnor med ursprung i 4tta olika linder.

Atta olika kulturer. Léis mer pd sidan 5.
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Narvarande. Mer eller mindre.

Sitter pa Jamie Olivers restaurang Barbecoa i London med
den miktiga kupolen pa St. Pauls Cathedral alldeles utan-
for fonstret. Funderar pA om Virmland finns. Eller finns
och finns. Det &r forstas alldeles sjélvklart att landskapet
Virmland finns och att alla som bor och verkar i, eller har
nagon relation till, Varmland vet om regionens existens.
Men fragan som instiller sig &r om geografiska begrepp
har ndgon avgorande betydelse nér det kommer till kritan.
Spelar tillhorigheten till en region eller en ort ndgon roll
for hur vi agerar nir vi upptrider som konsumenter, géster
eller nagot annat pa marknaden? Av egen erfarenhet vet
jag att man bor vara forsiktig med att tolka tecken som
kanske visar sig vara snabbt flyktiga dagsldndor eller som
lite langre fram kommer att uppfattas som nagot helt an-
nat. Utan att dédrfor vaga dra nagon entydig slutsats sa &r
det @nda virt ett litet utropstecken att det i den méngkultu-
rella smiltdegel en storstad som London &dr mérks att kom-
munikationen kring kvalitet och ursprung hos maten for-
andras. Geografiska beteckningar i mer allménna termer
verkar vara pa vig ut. Nédrvaron av ménniskor som tydligt
star upp for nagot liksom nérvaron av gardar, sammanslut-
ningar och virdebaserade mer eller mindre personliga va-
rumérken pa vig upp.

En sommarkvall som denna ir restaurangen full med folk.
Det dr mycket skratt och glam, en minst sagt salig bland-
ning av méinniskor och den dér sortens stimmighet som gor
att storstadsmiljon i all sin odverblickbarhet kdnns sa varm
och inbjudande. Maltiden i sig &r naturligtvis alldeles ut-
mérkt. Pa en sa extremt konkurrensutsatt marknad som en
storstad med mer &n &tta miljoner invanare &r det lika med
sjalvmord att leverera nagot annat dn det absolut bista.
Gisterna, konsumenterna, vet att de sitter pa den slutliga
makten och lojaliteten finns inte kvar om inte leveransen
héller mattet. Ocksa pa en restaurang som denna trader just
“narvaro” fram som nagot som forstérker helhetsupplevel-

sen. Personalen &r inte bara fysiskt nirvarande utan ocksé
i allra hogsta grad mentalt. Det ma gilla service likvil som
fragor om innehallet pd menyn, ursprunget pa nétkottet el-
ler varfor det spelar roll att det &r hdngmorat “minimum
48 dygn”.

Narvaro &r inte bara att fysiskt finnas pa plats. Stiller man
frdgan pa Jamie Olivers restuarang varifran kottet verkli-
gen kommer s mots man varken av nagot trott gdspande
eller en kénsla av att man stor. Man far definitivt inte ett
”god dag yxskaft”-svar i brist pa engagemang att orka ta
reda pa ett vettigt svar. Man mots av ndgon som ér till
hundra procent nidrvarande i verksamheten och som ser
det som fullstidndigt sjdlvklart att kunden/gésten ska fa full
utdelning. Men man mots ocksa av nagon som ser mannis-
kan bakom kund- och gistrollen, som forstar betydelsen
av att bli sedd och bejakad som nagot mer &n en person
medforande en planbok. Eftersmaken blir dirfor sa myck-
et mer 4n en schysst maltid och bidrar till att skapa tillit
ocksa pa lidngre sikt.

Néarvaron, och det tydliga personliga engagemanget, ir na-
got vi har mycket att ldra av nér vi ska lyfta Mat-Varmland
hogre upp i divisionerna. Det giller ndr vi presenterar var
del av virlden som helhet eller som boende- och besoks-
milj6. Men det géller kanske i dn hogre grad i vardagen,
i alla de situationer nédr dagens Gverutbudsmaittade kon-
sumenter pa en brakdel av en sekund gor sina val — i de
butiker vi handlar, pa pizzerian pa vdg hem fran triningen,
i matsalen pa dldreboendet eller pa en vanlig lunchrestau-
rang. Det dr forst nar vi kombinerar kvalitet pa maten och
ett rikt utbud med en tydlig och engagerad ndrvaro som vi
kommer att ta en tydligare position. H
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Varmlandska matmassan vaxer fram:

Planeringen av Varmlands forsta regionala matmaéssa har
natt halvtid och intresset for den &r imponerande! Arrang-
emanget ser ut att bli just det avstamp som var tanken;
tva spickade missdagar for att vrida upp temperaturen och
ddrmed tillvixten i var del av Matlandet Sverige.

Projektledaren Lena Kansbhod pa Hushallningssillskapet
har dgnat véren at att besoka ett 50-tal aktorer i ndringen,
sma sévil som storre, och moétts av stor uppslutning.

- Motivationen dr véldigt stark. Foretagen vill delta inte
bara for egen skull utan ocksa for att hjilpa till att staka ut
en gemensam vag framat, sager hon.

Att det kommer att ryka, bubbla, dofta och smaka him-
melskt svarar de viarmlidndska kockarna for. Kockfore-
ningen har med stor entusiasm tagit pa sig uppgiften att
tillreda vdlmixade kombinationer av utstédllarnas produk-
ter. P4 méssan kommer det ocksé att finnas ett rikt utbud
viarmldndska livsmedelsprodukter till forsdljning.

For méassans inramning svarar linshemslojdskonsulenten
Carina Olsson pa Region Vérmland.

- Scenografin byggs kring skogen, vattnet, bdaren och
svampen; allt det vi i Varmland har sé slsande mycket av.
Det blir en sinnlig upplevelse dér besokarna kan se, hora,
kénna och inte minst lukta. Och forstas gora sjédlva: en rad
aktiviteter for barn &r inplanerade.

Konsthantverkarna ar sjalvklart med pa banan och allt vad
de formar nidr det giller kvalitativt hantverk relaterat till
mat och maltid kommer att finnas pa plats. Den traditio-
nella knivmaissan har i ar forlagts till Mariebergsskogen
och eftersom det - lampligt nog — rakar vara den interna-
tionella tovningsdagen den 1 oktober forliggs ocksa det
firandet till madssomrédet.

Att planera den inledande branschdagen har varit en utma-
ning ddr manga vill mycket och det finns rykande aktuella
amnen att diskutera. Efter att ha lyssnat noga pa niringen
och tdnjt pa tiden s& mycket som rimligt dr, har program-
punkterna spikats enligt inbjudan pa nista sida. Det blir en
spickad dag med minutdisciplin (!) och intressanta foreld-
sare varav merparten dr klara, bland andra Jorgen Jedbratt
fran Kairos Future, Monica Sihlén fran Miljostyrnings-
radet och Maria Masoomi som dr regeringens expert pa
mangkulturell mat.

CHRISTINA WIKSTROM
Projektgruppen for Matméassan

Alla som vill se hur méssan véxer fram, och kommentera
om man vill, kan ga in pa Facebook dér sidan heter Smaka
pa Virmland med underrubrik Mat/dryck.

Fortsdttning pd ndsta sida p
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En branschdag om varmlandsk mat

Fredagen den 30 september anordnas en kunskaps- och informationsdag om virmlindsk mat.
Dagen efter, den 1 oktober, 6ppnas portarna till matméissan Smaka pa Virmland.
ad Bida evenemangen halls i Mariebergsskogen Karlstad.
MAEA

RTT

Du hilsas vilkommen till branschdagen den 30 september.
Tid: 8.30 till ca19.00
Plats: Holken, Mariebergsskogen Karlstad

- Togo: ute-Se

Tillsammans med dig vill vi sitta Virmland pé kartan, med visionen om ”Sverige - det nya matlandet”!

Moderator dr Leif Stinnerbom fran Vistana Teater.
Under dagen lotsar han oss igenom aktuella sakfragor i smakfullt sillskap.

Prelimindrt program
e Invigning av Leif Stinnerbom, landshévding Eva Eriksson och regionrad Catarina Segersten-Larsson.
e Vad vill konsumenten ha? Vad ir konsumenten beredd att betala f6r? Kairos Future.
e Allt maste férpackas, dven mat. Hur da och i vad? The Packaging Arena.
e Goda exempel pa samarbeten och projekt i Matlandet. Mat fran Skaraborg samt Ritt och Slitt, Ostergétland.
e Lunch pa Terassen.
e Trosklar och hinder. Offentlig upphandling. Miljéstyrningsradet.
e Sa hir gjorde vi: lyckad upphandling av nirproducerad mat. Katarina Gip, Dalslands kommunalférbund.
e Mangkulturell mat med nirproducerade ravaror. Maria Masoumi.
e Om projektet Innovativ Mingkulturell Matutveckling. KIFA (Kil Innovation Food Arena).
e Hur vi jobbar i projektet “Sverige - det nya matlandet?”, Visit Sweden.

e Vad smakar Virmland? Hur bygger vi en regional matidentitet och vad kan/bér vi satsa pa? Bibi Kringlund,
Kulinarika.

e Sammanfattning och diskussion.

e Littare nirproducerad buffé med affirsmingel som avslutning pa dagen.

Anmiilan: senast den 10 september 2011 till: varmland @hushallningssallskapet.se
Pris: 625 kr exkl. moms. Faktureras av Hushéllningssillskapet i Virmland
Kontakt och information: Lena Kansbod, Hushallningssillskapet, 054-54 56 19 eller 070-829 09 28.

Lis mer: pa Lansstyrelsens webb: www.lansstyrelsen.se/varmland under rubriken Lantbruk & Landsbygd -
Landsbygdsutveckling. Och péa Facebooksidan - Smaka pd Virmland.

Inbjudan gar ut till: restauranger, hotell och- konferensanlidggningar, kostchefer, livsmedelskedjor, inképsansvariga pi kommuner och
landsting, skolornas livsmedelsprogram, andra som arbetar professionellt med mat i Virmland samt virmlandska politiker.

o H Region

] - Vdrmland Lipaelen
KARLSTAD.SE nani g} Virmland
Malet ar att:
o Samla foretag, entreprendrer och intresseorganisationer * Inspirera konsumenter och visa mangfalden av och
i den varmlandska mat- och maltidssektorn vid ett tillgéngligheten till ndrproducerade livsmedel
och samma tillfalle/plats. i Vérmland.
e Skapa en varmlandsk arena for ett uppvéxliat mat- o Visa upp varmldndsk kultur/konsthantverk relaterad
landsarbete med fokus pa kvalitativ, lockande och till mat/maltid for att pa det séattet ytterligare 6ka
smakfull regional vardagsmat som né&r marknads- lyskraften hos néringen.

massiga framgangar.
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Atta kvinnor med ursprung i atta olika linder. Atta olika
kulturer. Alla har de gjort en lang resa for att komma hit
och borja om, bygga upp nya liv i ett nytt land. Sedan en
dryg ménad tillbaka gor de ocksa en resa tillsammans, en
inre savél som yttre. Genom att medverka i projektet Inno-
vativ Mangkulturell Matutveckling delar de nu med sig av
sina rika matkulturer till varandra och till matproducenter
over hela Virmland.

Sverige ska bli Det Nya Matlandet. Sverige ska bli ett land
som dr kint for sin spdnnade innovativa matkultur. Men
vad ar det egentligen som dr nytt i matlandet Sverige, och
varifran hamtar vi upp nya spannande impulser och idéer?
Utifrén forstas.

Det Nya Matlandet &r i ordets ritta bemérkelse ett nytt
matland for manga av véra invéanare, som bir med sig sin
egen matkultur hit.

De atta deltagarna i projektet har alla ett stort intresse och
gedigen kunskap inom matomradet och har genomgéende
en 6nskan att utvecklas inom det. Nagra av kvinnorna har
redan idéer kring vad de vill syssla med, andra dr mer all-
mént nyfikna pd hur Viarmland och virlden kan korsbe-
fruktas pa matomradet. Under projektets forsta fas, som vi
nu 4r inne i, far deltagarna mojlighet att triffa manga av

de duktiga producenter vi har runt om i Virmland. Under
dessa besok berittar och visar producenterna eller fordd-
larna sin verksamhet och gruppen far mojlighet att stélla
fragor om allt fran lokaler, ravaraor, transporter, ekonomi
etc. Det har gliddjande nog ocksa visat sig att kvinnorna
garna och spontant delar med sig av likheter, skillnader
och erfarenheter fran sina hemlénders traditioner inom
matproduktion. I Afganistan gar man till exempel med sitt
brod till en av de manga vedugnar som finns pa mindre ba-
gerier i ndrheten och fér sitt eget brod graddat dér. Och var
varmlédndska specialitet rostat havremjol, s k skrddmjol, &r
inte bara varmlandskt utan ocksa mycket vanligt forekom-
mande vardagsmat i Eritrea.

Forutom att méta och inspireras av foridlare jobbar grup-
pen ocksa kring olika teman i koksmiljo med proffsig och
inspirerande handledning. Sa hér langt har vi hunnit med
en brodbakningsdag i vedugn med Lena Nyreen, da delta-
garna bakade allt fran finska surdegsbrdd helt utan jést till
dinkelbréd och ljusa lantbréd med frasig skorpa. Vi har
aven skapat en hirlig sommarbuffé fran Mellanostern med
hjélp av Houda Zoubi fran Syrien. W

MARIA ESBJORNSSON
(Verksamhetsledare pa KIFA, tel. 0554-195 57)



- Halla dar!
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INTERVJU

... Mattias Dahlman pa Ortikultur i Brunskog.

Forst med klimatcertifiering
i Varmland!

Du dir forsta foretaget i regionen som klimatcertifierats av
Svenskt Sigill. Vad innebdr detta?

- Grunden é&r att minst 80 procent av vér energiférbruk-
ning ska komma fréan icke-fossila brianslen. I vart fall 16ser
vi detta med hjdlp av gron el och pellets. Vi maste ocksa
gora en energikartlaggning och en plan for energieffekti-
visering och besparingar samt identifiera hur de fortsatta
atgirderna for att spara energi ser ut.

Spelar klimatfragan ndagon roll for dina kunder?

Kommer du att silja mer tack vare klimatcertifieringen?

- Mina kunder har bemoétt certifieringen véldigt positivt
men om det kommer att spela nagon storre roll for var for-
sdljning &r svart att siga. Men satsningen ar viktig for mig
som foretagare — det kénns inte bra att bridnna en massa
olja. Det har inte varit ekonomiskt mojligt att gora inves-
teringen tidigare men nu kénns timningen rétt. Sjilva cer-
tiferingen 4r ocksa ett bra sitt att visa att vi gor vad vi kan.
Just nu gar det visserligen jamnt upp om jag viljer olja
eller ndgot annat men framover dr satsningen riktig, det
kommer forstas att bli betydligt dyrare att elda olja.

Beriitta kort om Ortikultur!

- Borjade med foretaget 2005. Innan dess jobbade jag pa
en storre odling nere pa Orust under veckorna men ville
tillbaks hem till Virmland mera permanent. Jag funderade
n hel del pé vad jag skulle kunna satsa pa. Sa kom tillfillet
att kunna ta 6ver de gamla véxthusen i Brunsberg och det
blev upptakten till att starta foretaget Ortikultur. Idag r vi
fyra anstillda utover mig sjalv och vi odlar for tillfallet 13
sorters Orter i kruka avsedda for konsumentmarknaden och
klippta i lador for restaurangsektorn. Vi levererar till gros-
sist och butikerna fér leverans minst tre ganger per vecka.

Hur ser marknadsutvecklingen ut for fdrska orter?

- Det har varit en stadig 6kning totalt sett under de senaste
10-15 aren dven om vi nu ser en viss avmattning. I Varm-
land beror det pa hur stor del av marknaden jag har/nar.
Intressant i sammanhanget dr att av de mindre sorterna,
t. ex. koriander, mynta och salvia, har forsdljningen okat.

Du dr ganska ensam om att odla firska orter i den hdr de-
len av landet. Spelar nérproduktionsaspekten ndagon roll
for kunderna?

- Néarproducerat av hog kvalitet dr mitt allra viktigaste for-
sdljningsargument allra kategorier. Sedan &r naturligtvis
farskheten ocksa viktig, att det dr kort tid mellan skord
och kop 1 butik. Hallbarheten for orterna &r kort och da &r
just farskheten sirskilt viktig.

Inom livsmedelssektorn diskuteras mycket nodvindighe-
ten att oka forddling. Ar det ndgot som kan utvecklas inom
ditt omrdde?

- Det kan sikert ha en potential. Idag far jag bast betalt for
var produktion nér vi séljer orterna i kruka och dérfor fo-
kuserar vi pa det. Foradling av 6verskottet dr naturligtvis
en mojlighet men vi maste alltid hantera att detta blir ett
ojamnt inflode sa det &dr svart att bedoma mojligheterna i
stort. Vi séljer dock en del idag till pestotillverkning.

Vad ser du, utifran din verksamhet, som de storsta utma-
ningarna for den vdrmldindska livsmedelsbranschen de
ndrmsta dren?

- Det viktigaste handlar egentligen om grunderna for allt
foretagande — alla vi som arbetar smaskaligt maste fa en
bittre 1onsamhet samtidigt som vi kan utveckla just sma-
skaligheten som koncept. Men vi behover ocksé utveckla
hur vi arbetar mot marknaden, finna nya och mer effektiva
végar till kunderna. W

Fakta om klimatcertifieringen:
www.klimatmarkning .se www.svensktsigill.se

Det dr gront, ljust och
sommarklimat aret runt!

MATTIAS DAHLMAN OM SIN VERKSAMHET
1 RADIO VARMLAND 21 JULI 2011
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SJUDANDE MATNYHETER | OCH FRAN VARMLAND

Bra Mat Hemma
etableras i Varmland

Konsum Virmland har kopt 51 procent av aktierna i mat-
kasseforetaget Bra Mat Hemma och blir ddrmed huvud-
dgare 1 bolaget. Foretaget har fram tills nu haft sin hu-
vudsakliga verksamhet i Orebrotrakten. Bra Mat Hemma
bildades 2009. Aret efter gick Wingefors Invest in som
huvudégare. Affarsidéen &r att erbjuda kunder att via natet
prenumerera pa veckans middagar och fa leverans hem till
dorren. Idag har foretaget fyra anstéllda.

- Genom samarbetet med Wingefors Invest vill vi pa allvar
etablera oss pa den expanderande marknaden for fardig-
paketerade middagslosningar, men dnda behalla ett brett
utbud av lokalt producerade varor, kosntaterar Konsum
Virmlands VD Steve Fredriksson.

- Vi dr 6vertygade om att vi kommer att hitta manga nya
kunder, samtidigt som vi tors utlova en fortsatt hog service
till vira trogna kunder i Orebro. Det forsta vi har att ta tag
1 dr att leta efter ldmpliga lokaler i Karlstadstrakten, sdager
foretagets VD Karin Trautman.

ICA Maxi satsar pa
narproducerat

ICA Maxi Stormarknad i Karlstad och i Kristinehamn har
inlett ett samarbete med flera regionala livsmedelsprodu-
center.

- Satsningen gar under namnet “Mat fran trakten” och vi
har som malsittning att ge storre utrymme at lokala aktorer
som fokuserar pa svenska ravaror och smaskalig produk-
tion, sdger Christer Johansson pa ICA Maxi i Karlstad till
NWT.

Alla produkter som mérks med ”Mat fran trakten” &r pro-
ducerade inom en radie pa cirka 25 mil och ér tillverkade
av svenska ravaror. Samtliga leverantérer som finns med
forvéntas leva upp till hogst stidllda krav vad giller kvalitet,
mervirde for kunden och ambition att vilja utvecklas. I den
inledande fasen dr samarbetsparterna lokala aktdrer som
Hemgéarden, Skovde slakteri och Milko. Sedan tidigare
samarbetar [CA Maxi dven med ett flertal av medlemmarna
1 foreningen Véarmlandsmat.

( www.matfrantrakten.se )

Storhandlande konsu-
menter slanger mest

Forskare vid Karlstads universitet har granskat vilka livs-
medel hushéllen slidnger och varfor maten hamnar i so-
porna. I studien dir 60 famlijer deltagit konstateras att det
inte med automatik behdver innebéra ett resurssloseri med
for mycket forpackningar;

- Att slinga mat ar sdmre for miljon 4n att 6ka forpack-
ningarna lite. Det finns ingen lag som lyfter fram att det dr
vadligt att slinga mat men ddremot att man ska snala med
forpackningar. Den fragan har vi velat lyfta, sdger Helén
Williams, forskare vid Miljo- och energisystem vid Karl-
stads universitet till NWT.

Studien visar ocksé att det dr sdmre att storhandla ur

matspillsynpunkt. Familjer som handlar mindre mat men
oftare slidnger snittmassigt 1,2 kilo mat per vecka. De som
handlar mera sillan, men mer, slinger ddremot tva kilo
mat i veckan.
- Vi har velat 6ka kunskapen om varfér man sldnger mat.
Tio procent av den mat som sldngs beror direkt pa att for-
packningarna med mat dr for stora och att forpackningarna
4r svara att tomma, fortsitter Helen Williams. Det kan fin-
nas ett samband mellan forstérda ravaror och bristande
forpackningar.

(Kdlla; NWT 14 juni 2011)

ICA Skoghall lagar eget

ICA Tummen i Skoghall bygger ut butiken och viljer da
att satsa pa en ny profil. In med farskt och ut med fryst &r
dgaren Urban Svenssons motto. Hos ICA Tummen kom-
mer man ocksa att kunna kopa firdiglagade luncher till
kilopris, lagade pa plats i butiken av en nyanstilld kock.
Dérmed foljer ICA Tummen en trend inom dagligvaru-
branschen som hittills framfor allt synts i storstadsregio-
nerna. Butiken kommer ocksé att ha en stérre och mera
vilforsedd chark, en stor och pakostad ostdisk, ett utokat
bageri och en satsning pa mer farsk frukt och kott.

(Kdlla: NWT 22 juni 2)
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HUSMANSBORD VARMLAND 2011

Husmanshord® tar tempen pa
den varmlandska maten

| december 2009 genomfordes den férsta Husmansbordsbe-
domningen i Sverige. Sedan dess har konceptet utvecklats
och arrangerats pa andra hall i landet men ocksa med ten-
takler till olika event utomlands. Nu har Husmansbord ®
besokt Varmland pa nytt och satt sokarljuset pa den varm-
landska livsmedelsproduktionen.

Pelle Agorelius, upphovsman och ansvarig for Husmans-
bord ér ndjd med intresset fran de viarmlandska producen-
terna. Antalet foretag som anmalde sig var lika stort som
2009 medan antalet artiklar dr aningen firre. Genom att
information och hantering i forvéag utvecklats har foretagen
blivit mera noggranna med vad de
skickar in for bedomning.

Resultaten fran Husmansbord Varm-
land visar att det sker mycket pa
utvecklingssidan. Foretagen har,
Jjamfort med 2009, 6verlag utvecklat
forpackningskommunikationen, det
maérks att detta ligger i tiden.

- En reflektion &r att begrepp som
“nara”, “lokalt” och “mathantverk”
fungerar som tydliga séljargument
just nu, annars skulle de inte vara sa
utbredda. Samtidigt for det tankarna
till hur morgondagens argument ser ut. Nagra jobbar re-
dan med personlig avsédndare, det tror jag konsumenter och
kanske dven handeln uppskattar och ir nagot vi kan fa se
mer av, konstaterar Pelle Agorelius.

Det ligger forstds nara till hands att vilja jimfora Virm-
land med andra landskap och andra regionala bedomningar.
Pelle Agorelius tycker inte att Husmansbordbedomningen i
sig syftar till att gora den sortens jamforelser:

- Jag tycker att man ska komma ihag att landskapen i sig
inte &r produkter, det dr landskapens innehall, det som pro-
duceras dar, som dr det som ska visa merviarden. Mervér-
det dr att vara unik och kommunicera det till den balans
och grad att kunden tycker att varan dr “’viard mer” dn den
faktiskt kostar. Nagra viarmlandsforetag har ocksa kom-

HUSMANSBORD
Virmland 2011

mit igang med en exportkurs vi kort igang nyligen till-
sammans med Exportradet hir i Grythyttan. Jag kan inte
sdga att Varmland pa nagot sitt ligger direkt fore i den
utvecklingen, men flera borjar nu fa upp 6gonen for att
dven mindre foretag kan blicka ut fran den egna dalgangen
och ”tédnka tanken” att se sina unika produkter pa export,
istéllet for att bara ténka tillvixt genom att forsoka komma
in i prispressande dagligvarubutiker med sina delikatesser.

En del tycks ha uppfattat att man “vinner” en Husmans-
bordsbedomning, ndgot som Pelle Agorelius ar tydlig att
ta avstand fran:

- Husmansbord 4r ingen tdvling, det
ar mera en process. Fordelarna med
konceptet ligger i betraktarens/bru-
karens 6ga. Nagra exempel: Nyttan
for en producent att fa “feedback”,
for en journalist eller kokboksfor-
fattare att fa tips om nya produkter
eller producenter, for en konsument
att gladjas med sin favoritbagares
diplom eller en mer allmin nytta
av att fler uppmuntras att reflektera
over kvaliteten pa egna matupple-
velser. Vi vill medverka till att over-
sdtta ursprung och kvalitet fran ra-
vara till serverad mat och har en rad exempel pa hur detta
visar sig vara ritt vig att gd. Manga vill vara med, inte
minst kockar och opinionsbildare. Husmansbord ska bety-
da nagot for malgrupperna, det 4r da gemenskapen utveck-
lar matens mervirden. Ett exempel pa detta var nir jag
sjalv och nagra kockar samarbetade med Svenskt Sigill pa
Persmiiss i fjol i Karlstad. Tusentals vdarmlanningar stan-
nade till och fick smaka pa Husmansbords delikatesstall-
rikar och landskapsglass. Samtalet handlade om “matval”
och Karlstad var ocksa férra sommarens mest lyckade be-
sok for Sigill-turnén, rent medialt. Det dr ingen tvekan om
att detta berodde pa hur vi tillsammans med producenterna
Oversatte just ursprung och kvalitet till serverad mat.

Sveriges Basta Landskapsmat pa gang. Nu arbetar Pelle
Agorelius och Husmansbord med nagot man kallar for

Fortsdttning pd ndsta sida p
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”Jakten pa Sveriges Bista Landskapsmat” som sker i sam-
arbete med bland annat Jordbruksverket via projektpart-
nern Svenskt Sigill inom ramen for den nationella mat-
landssatsningen.

- De aktiviteter vi genomfort i olika samarbeten sedan de-
cember 2009 har varit vildigt framgangsrika. TV, radio,
tidningar, méssor, middagar och igenkdnning talar sitt tyd-
liga sprak. Konsumenter vill ju ha virde f6r matpengarna,
de som betalar vill kinna sig lyckade. Just nu 4r alla pa jakt
efter bra landskapsmat och vi hjilper girna till. Om Sve-
rige ska betraktas som ett matland av omvirlden ska vi alla
i branschen vara beredda att gora hemlidxan i perspektivfra-
gor. Lyft fram de som vill spela bortamatcher och fara ut i
vérlden med sina produkter. Lyssna pd dem nér de kommer
hem och berittar om erfarenheter och de styrkor och svag-
heter som visat sig i internationell konkurrens. Uppmuntra
nya mattraditioner istéllet for att sla fast vad som ér rétt el-
ler fel, bejaka fordndring och 6ka livsldngden pa de insatser
som gors, konstaterar Pelle Agorelius. Han fortsitter:

- Vi tycker ocksa att det dr viktigt att forsta och respektera
det som byggt de gamla matlénderna i Europa. Att omsét-
ta kunskap #r inte att imitera. En Brie kommer fran Brie,
en Virmlandskorv frin Virmland. Odmjukhet infor stora
och sma kollegor, grannar och grannlidnder dr en konkur-
rensfordel. Vi har goda forutséttningar att sitta Sverige
och landskapsmaten pa kartan. Men da géller det att inte

fastna i nationalromantikens trisk eller ga vilse i inkom-
petensens 6ken. Det behovs kartor som visar var vattenha-
len, vigarna och farorna finns. Genom att lyssna, ldra och
analysera kartligger vi. Genom att dela erfarenheter och
hjélpa de som kinner sig manade att ge sig ut pa nya mark-
nader kommer vi alla att gora ett béttre jobb och utveckla
matens merviarden. Diarmed skapas en efterfragan som ger
bittre 1onsambhet till den svenska primérproduktionen, fler
arbetstillfallen i foradlingsleden och inte minst far turister
snarare uppleva dn dta maten som bjuds ute i landet. For

det &r vil det som dr meningen...

Panelen som beddomde produkterna, fran vanster: Rune Borg, informa-
tionschef fran bland annat Uddeholm, Bofors och Procordia. Bengt Berg,
poet och riksdagsledamot. Ella Nilsson, konsult, kétt och charkexpert
samt tidigare VD Svenskt Kott. Elin Agorelius, studerande fran Saxhytte
Gard. Anders Nilsson, informations och varumarkesspecialist samt jour-
nalist, bakgrund fran bl a Expressen och TV4. Sven Eliaesson, stats-
vetare, professor och matresenar. Bjorn Stahlberg, kokschef och delaktig
i Husmansbord-stab. Anton Saav, souschef pa Hennickehammars Herr-
gard. Nellie Lindahl, studerande fran Nibble Gérd. Lena Lindahl, Nibble
Gardsgris. Helena Grekh sommelier med méngariga meriter fran bland
annat Operakallaren.

Att omsdtta kunskap dr inte att imitera.
En Brie kommer frdn Brie, en Virmlandskorv fran Virmland.
Odmjukhet infor stora och sma kollegor, grannar och grannldnder

dar en konkurrensfordel.

Fortsdttning pd ndsta sida p
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SOMMARANG

GREKISK YOGHURT

TURKISK YOGHURT

LAGRAD OST
BOCKHORNSKLOVEROST
CHILIOST

GRYTHYTTAN JAKT

GARDETS APPELMUST
FAMILJENS TRANBAR FRUKTDRYCK
SASONGENS SYRADE GRONSAKER
GOURMETPOTATIS 900 GRAM
MATPOTATIS 2 KG SAXON
MATPOTATIS 5 KG SAXON
HONUNGSROSTAD MUSLI
BIQUPEMUMS

KORVBROD 10-PACK

KAVRING

LJUVLIG OSOTAD

FILONE MED SOLTORKAD TOMAT
VALNOTSBROD MED SURDEG
FRYKENKORV

HYGNS LUFTTORKADE SKINKA
KALLROKT SNICKARSALAMI
VARMLANDSKORV

BACON ROKT MED ALVEDSFLIS
BLODPUDDING

BRATWURST 3-PACK

SKINKA FLATROKT

KOTTKORV GAMMALDAGS
HJORT INNANLAR

BRESAOLA

HANGMORAD RYGGBIFF
HANGMORAD ROSTBIFF
ORTMARINERAD VARMROKT LAXFILE
ABBORRFILE

FINNSKOGENS OSTAFFAR
VARMLANDS MEJERI AB
VARMLANDS MEJERI AB
LAKENE OSTGARD

LAKENE OSTGARD

LAKENE OSTGARD
GRYTHYTTAN VIN AB
GARDETS MUSTERI
SWED-JAM AB

FLOWFOOD KOOPERATION
ANGEBACK TRADGARD AB
ANGEBACK TRADGARD AB
ANGEBACK TRADGARD AB
FLOWFOOD KOOPERATION
BJORNS BIGARD

KONSUM VARMLAND BAGERI
KONSUM VARMLAND BAGERI
KONSUM VARMLAND BAGERI
KONSUM VARMLAND BAGERI
SKAFFERIET

BERGQVIST CHARK

HYGNS VILT

HEMGARDEN

HEMGARDEN

HEMGARDEN

VARMLANDS CHARK AB
VARMLANDS CHARK AB
VARMLANDS CHARK AB
VARMLANDS CHARK AB
HYGNS VILT

PERFOLKS GARD

KILS SLAKTERI AB

KILS SLAKTERI AB
LILLANGSHAMNENS FISKROKERI
LILLANGSHAMNENS FISKROKERI

HEDERSOMNAMNANDEN HUSMANSBORD VARMLAND 2011

BACON ROKT MED ALVEDSFLIS FRAN HEMGARDENS, LAGRAD OST FRAN LAKENE OSTGARD
GARDETS APPELMUST FRAN GARDETS MUSTERI, HONUNGSROSTAD MYSLI FRAN FLOWFOOD
KOOPERATION, FRYKENKORV FRAN BERGKVIST CHARK, KOTTKORV GAMMALDAGS FRAN VARMLANDS
CHARK, HJORT, INNANLAR FRAN HYGN SVILT, BRESAOLA FRAN PERSFOLKS GARD HANGMORAD
RYGGBIFF FRAN KILS SLAKTERI, GOURMETPOTATIS FRAN ANGEBACK
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Sockerbit

Svenskt plockgodis
lanseras i New York

Nu finns svenskt plockgodis i New York. Stefan Ernberg
och hans hustru Florencia Baras har just oppnat en 16s-
godisbutik pa 89 Christopher Street. Sockerbit heter den.
Den lilla, och fér amerikanarna helt nya, butiken har fatt
ordentlig uppmérksamhet bland annat i New York Times.

“Sockerbit has a vast and colourful collection of at least
139 other kinds of chewy, melty, jellied, sticky, crackly,
nubbly, gooey and otherwise alluring little candies from
Sweden. They are all on display, in bins, sold by the pound
and set off by the whiteness of the store. It’s owned by Ste-
fan Ernberg, from Sweden, and his wife, Florence Baras.
The name, Ms. Baras said, means “sugar cube” in Swedish
— she pointed out the dense, square little marshmallow,
white with rounded corners, that looks like a sugar cube,
as the icon. Each little bin gives a brief description of the
candy it contains. Fruit and chocolate flavors dominate and
licorice-lovers will be in heaven. The store also has empty
papier maché Easter eggs decorated with traditional farm
scenes, in two sizes, ready to fill.”

(Florence Fabricant i The New York Times, 15 april 2011.)

FORSKNING

Okad artrikedom
vid ekologisk odling

Artrikedomen av vixter och fjdrilar 6kar redan forsta aret
efter omstillningen fran konventionell till ekologisk pro-
duktion. Det framgér av en studie gjord av forskare vid
Sveriges Lantbruksuniversitet (SLU) i Uppsala och Lunds
universitet. Forskarna har métt antalet vixter och fjarilar
pa konventionella gardar jaimfort med ekologiska gardar.
Pa sa sitt har forskarna kunnat uppskatta om, och hur
snabbt, dessa organismer reagerar pa en 6vergang till eko-
logiskt jordbruk.

Artrikedomen av bade vixter och fjérilar var hogre re-
dan aret efter omstillningen till ekologiskt jordbruk. An-
talet fjdrilar fortsatte dessutom kontinuerligt att 6ka med
tiden efter omstdllningen. De var i snitt 100 procent fler pa
gardar som varit ekologiska i 25 ér jamfort med de gardar
som nyligen stéllts om.

(Kdlla: Pressmeddelande fran SLU 19 maj 2011 .)

MARKNAD

Jordgubbars ursprung
viktigt

Var fjarde svensk later bli att kopa jordgubbar om de inte
ar svenska. Enligt en férsk kundundersokning fran Yougov,
gjord pa uppdrag av Birfrimjandet, anser 85 procent av
svenskarna att det &r viktigt med svenska jordgubbar. En
tredjedel av de tillfragade sdger till och med att de vill veta
vilken gard som béren odlats pa.

(Kdlla; Dagens Industri 26 maj 2011 )

Helt klart viiljer svenska folket elektronik, resor och klider

fore livsmedel. Det dr bara sd.
CHRISTER ABERG, SVERIGE-CHEF | ARLA | NWT 16 JUNI 2011
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TRENDER

Allt mer onyttigt,
alit fler kalorier

Expertgruppen for Studier i Offentlig Ekonomi (ESO) pre-
senterade nyligen rapporten “Kalorier kostar .—en ESO-
rapport om vikten av vikt”. Den mat vi idag dter innehaller
tio procent fler kalorier dn 1980, konstateras i rapporten.
Claude Marcus, professor vid Karolinska institutet och
chef for Riskcentrum for svar overvikt hos barn kommen-
terar i DN analysen:

- Den hir typen av konsumtionsundersokning har man inte
riktigt kunnat visa forut. Det &r ju vildigt alarmerande om
det stimmer. Kombinationen av att vi svenskar dter mer
och ror oss mindre okar ju risken for att fler ska utveckla
fetma.

- Det som var lyx for 30 ar sedan har blivit vardag idag.
Vi har ju fatt en mycket hogre levnadsstandard vad giller
maten — mer kott, mer gronsaker och fler lyxvaror som al-
kohol och lédsk, mer gridde, sdger Claude Marcus.

I ESO-rapporten konstateras att den svenska befolk-
ningens genomsnittliga kroppsldngd 6kade med en procent
mellan 1980 och 2005. Samtidigt 6kade den genomsnitt-
liga kroppsvikten i yngre medelaldern med tio procent.
Under de senaste 20 aren har andelen oGverviktiga och
feta i befolkningen fordubblats, och det finns nu exem-
pelvis dubbelt s& manga 10-aringar med hog vikt som vid
1980-talets mitt.

Den okande vikten &r idag ett péatagligt folkhdlsopro-
blem. Det blir dirfor nodvindigt att stélla sig frigan om
det finns tillrackligt goda skél for det offentliga att forsoka
styra utvecklingen? Och, om det finns motiv for ingripan-
den i ménniskors levnadsvanor, vilka atgérder dr dd mest
dndamalsenliga? (Killa: www.eso.se )

FAKTA

Konsumtionen idag jamfort med 1980:
* 30% mer kott.

e 3 ganger mer lask.

* 50% mer godis.

* Mer &n 50% &kning av vinkonsumtionen.

e 3 ganger mer starkol.

* Minskning mjélkonsumtion; 97 liter mjélk/person,
da 162 liter/person.

¢ Férdubbling gronsaker.

¢ 10% mer frukt.

ldag kommer 16 % av vdrt ndringsintag
fran olika sorters sotsaker och ldsk.

Slut pa ”Kaka! Kaka!”?

Kakmonstret i barnprogrammet Sesam ska nu dra ned
pa favoritfodan kakor meddelar det brittiska TV-bolaget
BBC. Kakmonstret, en av de framtradande dockorna i Se-
sam, #r kénd for sin totalt ométtliga aptit pa kakor och kex
och brukar ocksa av bara farten tugga i sig kakfatet. Som
ett led i en kampanj mot barnfetma ska nu kakmonstret,
enligt seriens producenter, bredda sina matvanor”. La-
karen Rosemarie Truglio som arbetar med TV-seriens pe-
dagogiska inslag sdger att man nu vill lira Kakmonstret
“vikten av mattfullhet”. TV-serien kommer framover att
inledas med hélsotips om nyttig mat och fysisk aktivitet.
Kakmonstret kommer ocksa att triffa nya vinner i form av
pratande auberginer och morétter. Barnfetma é&r ett alltmer
uppmirksammat problem i vistvirlden. Vart tredje barn
ar overviktigt i USA, i Storbritannien en pé 25. En studie
fran Umea universitet ar 2009 pekar pa att 17 procent av
svenska fyradringar lider av fetma.

(Kdlla: DN 12 juli 2011).

Misstro mot forskare?

Forskare fortsitter att tappa i fortroende. Det visar en ny
undersokning fran SOM-institutet vid Goteborgs universi-
tet. Johan Schniirer, vicerektor vid Sveriges Lantbruksuni-
versitet, kommenterar den nya undersokningen:

- Nir forskningen i huvudsak 4r sponsrad av skattefinan-
sierade medel &dr de sjunkande siffrorna ett problem. Jag
tror att alla universitet generellt maste bli bittre pa att
kommunicera med medborgarna.

Samtidigt som fortroendet stigit for vissa yrkesgrupper
har den sjunkit for forskare. Ar 2007 uppgav 62 procent
av de tillfragade att de antingen hade mycket eller ganska
stort fortroende for gruppen. I drets undersokning hamnade
siffran pa 52 procent. Lakare och poliser toppar statistiken
medan rikspolitiker och ekonomer ligger i botten. Sdmst
fortroende, alla kategorier, har medborgarna for journalis-
ter — 20 procent.

SOM-institutet tolkar de sjunkande siffrorna som att
“forskningen och universiteten borjar forlora sin upphojda
och ogranskade position i samhallet”.

Kdlla: www.som.gu.se



TRENDER

Svenskar ater alltmer
importerade applen

Otydligt ursprung, for lite smak, mjuk och mjolig konsis-
tens och dalig yttre kvalitet &r exempel pa sadant konsu-
menter reagerar negativt dver nir det géller dagens utbud
av frukt och gront i butikerna. Tridgérdsbranschen har
anlitat forskare vid lantbruksuniversitetet i Alnarp for att
genomfora enkidtundersokningar bland svenska konsu-
menter. Syftet dr att ta reda pa vad konsumenter tycker om
nagra stora produkter och hur detta kan paverka en utveck-
ling av den svenska odlingen av frukt och gront.

80 procent av den svenska konsumtionen av &dpplen
utgors av import. Inte ens under de svenska dpplenas
hogsidsong, september till december, svarar den svenska
produktionen for knappt mer @n hélften. 70 procent av de
tillfragade uppger att de inte tycker att ursprung framgar
tillrickligt tydligt i butik. Overlag anser svenska konsu-
menter att de inhemska dpplena dr godare dn de importe-
rade.

Tomatkonsumtionen har fordubblats sedan 1982. Under
samma period har dock den svenska tomatproduktionen
minskat. Smaken &r viktig for konsumenterna men de vill
dven se fler typer av tomater i utbudet. Sallad har ocksa un-
dersokts. Okningen av firdiga salladsmixer #r ett uttryck
for konsumenternas striavan efter 6kad bekvamlighet. I un-
dersokningen sa cirka hélften att ’svenskproducerat” var
viktigt och man efterlyste en tydligare mérkning i butik.

(Kdlla: forskning.se 27 juni 2011)

PROFILERING

Ostgota Mjolk
lanserar regnskogs-
varnande mjolk

Ostgota Mjolk lanserar Sveriges forsta mjolk som virnar
om regnskogen. Mjolken tas fram utan palm- och sojapro-
dukter som annars dr vanligt forekommande i kornas foder.

INNOVATION FOOD - OMVARLDS- OCH NYHETSMAGASIN

Ostgotamjolk som bestar av sju gardar har gtt samman
med Skénemejerier och gor nu en kraftfull marknadskam-
panj, bland annat i Stockholmsomradet.

Istéllet for palm- och sojaprodukter far kossorna pa Két-

testad, Odensviksholm och Ogestads gard huvudsakligen
gris, vallfoder (ho och ensilage) och rapsmjol fran Sve-
rige. Aven irtor och drank ingér i kornas dagliga foderstat.
De tre gardarna som &r involverade i regnskogsprojektet
har sammanlagt 1.300 kor vilket innebir en minskning av
407 ton sojaprodukter och 265 ton palmprodukter per ar.
En regnskogsareal pa 468 hektar kan didrmed sparas.
- Var forhoppning &r att med en storre konsumentinsikt
ocksa kunna gynna svenskt jordbruk av foder. Detta &r ett
pilotprojekt men faller det val ut dr malet pa sikt att fler
bonder ska ga over till palm- och sojafritt foder, sdger Ove
Konradsson, VD for Ostgota Mjolk.

(Kdlla; Pressmeddelande frdn Ostgotamjolk, 24 maj 2011).

POLITIK

| startgropen for nasta
jordbrukspolitik

Jordbruket star for 41 procent av EU:s arliga budget och
dr dérfor en central fraga nér den langsiktiga budgetramen
for EU ska utformas. Europaparlamentet, kommissionen
och medlemsstaterna ligger nu i startgroparna for for-
handlingar om unionens prioriteringar f6r perioden 2013
—2020. I host kommer kommissionens forslag att limnas.
I Europaparlamentets jordbruksutskott har man sagt att
EU:s framtida jordbrukspolitik maste vara utrustad for att
kunna hantera livsmedelssidkerhet och miljoskydd, skapa
nya jobb och erbjuda férnybar energi. Nér utskottet antog
sin text den 25 maj konstaterade man att EU:s jordbruks-
budget ska hallas pd samma niva — for att uppmuntra Euro-
pas jordbrukare att mota de nya utmaningarna.

(Kdlla: Jordbruksaktuellt 22 juni 2011).
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KONSUMTION

Mojligt minska effekter
av matsvinn

Pa arets Almedalsvecka presenterade Jordbruksverket en
ny rapport om det alltmer uppmérksammade matsvinnet.
En tredjedel av maten som produceras éts aldrig upp. Mat-
svinnet leder till stora negativa miljoeffekter och resurser
som forsvinner till ingen nytta. Samtidigt gar det bade att
minska svinnet och att se foretagens Gverproduktion som
en resurs som gar att anvianda pa andra sitt. Matsvinn ar
ocksa ett ekonomiskt problem. Brittiska hushall uppskat-
tas ligga ungefiar motsvarande 500 kr i manaden pa mat-
svinn, pengar som kan anvéndas till nagot roligare. Mat-
svinn kan ocksa sdgas vara en etisk fraga. Sa linge vi har
ménniskor som #r kroniskt undernérda i védrlden maste vi
se detta resurssloseri som ett problem.

Skillnader mellan lander. I utvecklingslidnder sker mycket
av svinnet tidigt i kedjan. Djuren fér otillrackligt med foder
eller vatten eller blir sjuka. Grodor skordas eller tas inte
om hand pa ett bra sitt. Man har problem med skadedjur
under lagring. Logistiken funkar inte s maten kommer
aldrig fram. Det &r ocksa ett problem att man inte har bra
forpackningar. Niar maten vil natt konsument sa &ts den
upp. Den har ett alltfér hogt virde for att inte hanteras rétt.
— I den rika delen av virlden &r matsvinn ett overflods-
problem. Vi pratar i dag om konsumtionssamhillet, men
vi kan lika gérna sdga avfallssamhillet som &r den andra
sidan av det myntet, sdger Christel Gustafsson, Jordbruks-
verket.

Konsumenten viktig aktor. Kriver vi potatis av en viss
form och storlek sa paverkar vi svinnet hos bonden. Han-

Foto: Gunnar Lundmark/SvD/Scanpix

deln paverkar svinn hos konsument och industri genom de
krav de stiller. Livsmedelsindustrin orsakar svinn framat
och bakat i kedjan.

— Det finns naturliga incitament att arbete med sitt eget
svinn. Men vi maste ocksa kunna arbeta med beteenden
och krav som orsakar svinn i andra led. Det dr den stora
utmaningen och hér behdvs samverkan mellan aktorer i
hela kedjan, menar Christel Gustafsson.

—Man kan ibland hora ett slags réttfardigande av att slinga
mat eftersom det ju kan bli miljobra biogas. Miljonyttan
som kan uppstd om vi atervinner eller ateranviander mat
kan dock aldrig uppvidga den miljobelastning som upp-
statt niar maten producerades. Det viktigaste dr att arbeta
for att svinnet inte uppstar, till exempel genom att hitta en
alternativ anvindning innan svinnet uppstar. Direfter att
ateranvinda, exempelvis som djurfoder. Efter det kommer
att atervinna och utvinna energi och néring ur maten. Jord-
bruksverket har nu ett projekt dir vi verkar for att mer av
vart matavfall ska bli biogas, berittar Christel Gustafsson.

(Kdlla: Pressmeddelande fran Jordbruksverket 7 juli 2011 )

Ett skdl till att fullt dugliga matvaror ratas dr att de inte ser

tillrdickligt attraktiva ut. Det kan handla om allt ifran brod som inte har

den perfekta limpformen till gurkor som dr for sma eller for krokiga.

- Butikerna har ldrt sig att det inte dr ndgon mening att ldgga fram

krokiga gurkor. Det dr dndd ingen som koper dem,

sdger Christel Gustafsson.

(DN 8 JULI 2011)



CERTIFIERING

Mathantverk certifieras
under 2011

Det nationella centrat for mathantverk — Eldrimner — ut-
arbetar just nu en certifiering for mathantverksprodukter.
Enligt Eldrimner ska detta bland annat bidra till att védrna
om begreppet mathantverk. Fran och med hosten 2011 kan
mathantverkare anméla sig till certifieringen. Starten sker
i samband med SM i Mathantverk pa Det Goda Koket i
Stockholm. Under Smaklust 2012 gors en bredare lanse-
ring av certifieringen, riktad till konsumenter.

Till definitionen av vad mathantverk dr kommer det att
finnas en bilaga med vissa fortydliganden. Dér forklarar
Eldrimner vad man accepterar som lokalt, vilka tillsatser
som godkinns och fakta om standardiseringar, roksmaker
och mixer. Eldrimner utgér fran de kriterier som anvénts
till Smaklustméssorna:

”Mathantverk skapar unika produkter med smak, kva-
litet och identitet som industrin inte kan ta fram. Det &r
en varsam forddling av i huvudsak lokala ravaror, i liten
skala och ofta knuten till garden. Detta ger hilsosamma
produkter utan onddiga tillsatser som gar att spara till sitt
ursprung. Kinnetecknet for mathantverk &r att man arbe-
tar med naturliga processer dar minniskan och handen &r
nirvarande genom hela produktionskedjan. Mathantverk
lyfter fram och utvecklas traditionella produkter for kon-
sumenten av idag.”

Certifierade produkter kommer med tiden att finnas pa
www.mathantverk.se under respektive foretag tillsam-
mans med definitionen av mathantverk.

Fragor och ytterligare information: Christina Hedin,
Eldrimner, tel 064- 14 60 63 alt. christina@eldrimner.com

TT, 1 juni 2011, k1 09:29

De rika blir rikare

Vérldens f6rmdgna blir allt mer vélbargade.
Den rikaste procenten av jordens befolkning har
numera lagt rabarber pa 39 procent av den
samlade férmdégenheten, enligt en rapport fran
Boston Consulting Group.
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MARKNAD

Skanemejerier lamnar
Svensk Mjolk

Skanemejeriers styrelse har beslutat att begéra uttride
ur branschorganisationen Svensk Mjolk. Skanemejerier
anfor at t man inte far gehor for sina idéer och att infly-
tandet fran de mindre mejerierna krymper i takt med att
Arla vixer. Vid Svensk Mjolks stimma nyligen fick Ska-
nemejerier avslag pa en motion som foreslog en Gversyn
av hela organisationen. I motionen hivdades att mycket av
det Svensk Mjolk idag gor bittre kan goras av LRF och
Husdjursforeningen Sverige.

(Kdlla; ATL 28 juni 2011)

INNOVATIONER

Klimatrad pa dialekt

Pa Borgeby Filtdagar delade i ar projektet Gradvis ut
USB-minnen med rad om klimatoptimering av jordbruket
pa fem olika dialekter. Projektet Gradvis arbetar med kli-
matoptimering av jordbruket och vill genom sina rappor-
ter visa pa riskerna med klimatforandringarna, men ocksa
utnyttja de mojligheter ett fordndrat klimat medfor. Grad-
vis rapporter dr skrivna av radgivare inom Hushallnings-
sdllskap pa olika hall i Sverige dar man plockat “russinen
ur kakan” och sammanfattat forskningsrapporter mm till
konkreta och nyttiga rad f6r jordbruket. Rapporterna finns
pa www.gradvis.se under fliken “rapporter & faktablad”
dédr det ocksa finns sammanfattningar av rapporterna i
form av kortfattade faktablad. Som en liten extra krydda
har projektet latit nagra lantbrukare/radgivare tala in fakta-
bladen pa sin hemdialekt. For ndrvarande finns materialet
pé norrlidndska, gotldndska, skanska, ostgotska och hal-
landska. Inspelningarna finns ocksa pa hemsidan liksom
andra inspelade foredrag om klimatoptimering. Projektet
genomfors av Hushallningsallskapen i Sverige.

(Kdlla: www.gradvis .se)
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UTLAND

Midsommarfirande
pa restaurang

Bagatelle 1 Paris

Béattre midsommarmat &n hemma! var ett av utropen fran
en grupp Paris-svenskar som besokte firandet i Boulog-
nerskogen pa midsommarafton.

Kokboksfdorfattarna Lizette Scialom och Pernille Di Gio-
vanni, aktuella med sin kommande kokbok “Gott”, pre-
senterade svenska matritter for drygt 500 géster inbjudna
till en skandinavisk midsommarbuffé pa restaurang Baga-
telle i Boulognerskogen, Paris.

Evenemanget sponsrades av Husmansbord med svenska
ravaror och livsmedelsprodukter i samarbete med Sveri-
ges bésta mat, Svenskt Sigill, Nibble Gardsgris, Gudruns,
Hillefors kommun, Kullabygdens musteri, Leksandsbrod,
Skanemejerier, Orto Novo, Larsvikens Gard, Virmlands-
bar, Hennickehammars Herrgard, Gustavalax, Saxhytte-

gubben, Konsum Viarmland Bageri, Torfolks Gard, Gryt-
hytte Qwarn, Virmlandschark och Jordbruksverket.

Ursprung och kvalitet. - Vi har all anledning att vara sjilv-
sdkra over kvalitéen hos den bésta svenska maten, siger
Pelle Agorelius, initiativtagare till Husmansbord och Jak-
ten pa Sveriges bésta landskapsmat. Parisarna &r nyfikna
och Oppna for nya smaker och ravaror fran Sverige och
en fest som denna sitter allt i sitt sammanhang och leder
till klart forbattrade affarsmojligheter for svenska bonder,
fiskare och fordadlingsforetag.
Linda Cederlund, VD pé Svenskt Sigill kommenterar:

- Det dr gldadjande att kunna visa upp sé fina ravaror som
svenska, ursprungsmirkta jordgubbar, knidckebrod med
kvalitetssdkrad spannmal, vérldens forsta klimatcertifie-
rade flasksida och klimatmarkt grillkorv, mitt i mathuvud-

fr.v. Pernille Di Giovanni, Pelle Agorelius, Lizette Scialom
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staden Paris. Vi har fantastiskt fina foretag i Sverige vars
produkter vil kan konkurrera pa europamarknaden.

Gott samarbete. Lizette Scialom, som var en av de som
arrangerade festligheterna i Bolongerskogen, kommer
fran Skovde i Vistergotland. Hon har bott i Paris i sex ar
och har bland annat arbetat som modell for internationella
magasin och modehus. Tillsammans med danskan Pernille
Di Giovanni skriver hon kokboken ”Gott” som innehaller
skandinaviska recept riktad till en fransk malgrupp.

- Det dr roligt att fa visa fransménnen att vi i Sverige har sa
mycket goda matritter och hérliga ravaror, sidger Lizette.
Jag har alltid haft ett brinnande intresse for matlagning
och att arrangera en midsommarfest for fransmén var en
drom som gick i uppfyllelse for mig. Samarbetet mellan
Husmansbord och dess producenter matchade oss och vér

filosofi perfekt. Vi anser att det &r oerhort viktigt med med-
vetna matval. I kokboken “Gott” ldgger vi tyngdpunkten
pa att anvinda miljovinliga, ekologiska och nirodlade ra-
varor av hogsta kvalité.

Pelle Agorelius sédger avslutningsvis: - Det blir en nidrmast
perfekt klang av Sverige i matvérlden med sa har lyckade
arrangemang, allas blickar vinds ju mot Paris nér det gil-
ler kulinariska trender. Nir Lizette och Pernille jobbar med
vara ravaror och produkter kommer de till sin fulla rétt. De
bryr sig verkligen om hélsoaspekterna i kosten och de har
en miljomedvetenhet och ett 6ppet sinne gentemot andra
matkulturer.

(Kdlla: Newzglobe.com)

Ndir vi tar de bdista rdvarorna fran
Virmland blir det viirldsklass!

PELLE AGORELIUS | FILIPSTADS TIDNING5 JULI 2011



OPINION

Intresset for miljofragor
minskar

Bara 14 procent av medborgarna i Sverige anger att mil-
jofragan &r ett av de viktigaste samhillsproblemen. Det
ar den ldgsta siffran sedan 2006 och en pataglig skillnad
mot rekordsiffrorna i slutet av 1980-talet. Fran mitten av
1990-talet och de f6ljande tio &ren var miljofragan ganska
konstant, pa en relativt 1ag niva. Detta konstateras i en
rapport fran SOM-institutet (Samhille,Opinion,Medier)
vid Goteborgs universitet.

- Det finns ett samband mellan vad media skriver om och
vad allminheten &r intresserad av. Under 2010 har det
skett en tillbakagéng till en mera vardaglig rapportering,
sdager Bjorn Ronnerstad, doktorand i statsvetenskap i Go-
teborg i en intervju i DN.

Hogutbildade personer som betraktar sig som vénster
och unga &r mer engagerade i miljofragorna. Minskning-
en marks dock i alla lager. De senaste arens siffror ligger
langt ifran slutet av 1980-talet da intresset for miljofragor
var som hogst. Ar 1988 angav till exempel 62 procent av
medborgarna miljéfragan som ett av de viktigaste sam-
héllsproblemen, cirka tre ganger mer &n 2009.

- Langsiktigt borde man #ndéa kunan forvénta sig att all-
ménheten reagerar pa de formodade effekterna av klimat-
fordndringarna, sdger Bjorn Ronnerstad.

(Kdlla: www.som.gu.se och DN 28 juni 2011 )

MARKNAD

Blagula tomater tar stryk

Av de tomater vi dter dr bara 15 procent svenska, enligt
en rapport fran Jordbruksverket. Konkurrensen kommer
framfor allt frin Spanien och Holland. Svenska konsu-
menter éter i snitt tio kilo tomater per person och ar. Kon-
sumtionen har under de senaste tio dren fordubblats. Ca-
rin Stenberg, handldggare vid Jordbruksverket, hivdar att
den svenska tomatproduktionen skulle kunna fordubblas.
I dag finns det knappt 200 yrkesodlare i landet, varav ett
50-tal betecknas som stora.

INNOVATION FOOD - OMVARLDS- OCH NYHETSMAGASIN

— Om man kommer igang och investerar och bygger ut och
sedan kan kommunicera ett mervirde for svenska tomater
sa dr det mojligt att ta importandelar. Hade vi haft en storre
produktion kanske de svenska hade mirkts mer, sdger Ca-
rin Stenberg.

(Kailla: ATL 8 juli 2011)

POLITIK

Nordiska Radet kraver
hallbart stod

Nordiska radet sidnder ett gemensamt uttalande till EU-
kommissionen med krav pa ett mer hallbart och fram-
tidssdkrat lantbruksstod. Det dr det forsta samnordiska
utspelet pa lantbruksomradet nagonsin. Mer ekologiskt
jordbruk, mer stod till klimat- och miljoatgirder, samt
storre mojligheter for sma jordbruk och mindre exportstod
ar huvuddragen i en officiell skrivelse fran parlamentari-
kerna i Nordiska radet till EU-kommissionen angéende
revisionen av EU:s lantbruksstod.

Nirings- och Miljoutskotten i Nordiska radet har enats

om det forsta samnordiska uttalandet till EU pa lantbruks-
omradet, inte minst for att forstirka den nordiska rosten i
Bryssel.
- EU:s lantbrukspolitik griper in pa en rad omraden i alla
de nordiska landerna, oavsett om de dr med i EU eller inte.
Lantbruksstodet kan gagna utvecklingen inte minst i avsi-
des horn av Norden och vi behover aktiva bonder i Nor-
den, som producerar goda, sunda livsmedel. Men vi anser
att det dr nodvéndigt att forenkla stodsystemet och infora
direkta betalningar for klart definierade samhillsnyttiga
atgérder, i stillet for att som nu bara stédja livsmedelspro-
duktionen i blindo, sdger Miljoutskottets svenska ordfo-
rande Ann-Kristine Johansson (s).

(Kdlla: Nordiska radet, Nyheter 4 juli 2011)

TT, 21 juli 2011, k111:12

Natur och kyla vanlig Sverigebild
Vacker natur, kyla, sn6, Stockholm, dyrt och van-
liga ménniskor. Det &r vad utldndska potentiella
Sverigeturister framst associerar med vart land.
Men dnnu kopplar var tionde fransman Sverige till
norska fjordar.
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Hushallnings
sallskapet

Véarmland

Kurser fran Skafferiet

STUDIERESA OM GRONSAKSODLING

F6lj med pa en spiannande studieresa till gronsaksodlare

i Orebrotrakten! Den 23 augusti besoker vi Mobergs
gronsaker i Vekhyttan utanfor Fjugesta med Kravgodkind
odling av gronsaker pa friland och i véxthus. Vi besoker
dven Karintorps som odlar tomater helt utan kemiska be-
kdmpningsmedel och forddlar till tomatdressing, marme-
lad, salsa, chutney och syltade tomater.

BIODLING

Ar du intresserad av yrkesmissig biodling? Folj med pa
en dagsresa till intressanta biodlare i lénet! Fran den lite
mindre till den stora! Vi ldr oss mer om produktionen, pro-
dukterna och foradlingslokalen.

Tid: Preliminart 9 augusti

Kostnad: 400 kr + moms, inkllusive kaffe och lunch.
Anmalan: senast 1 augusti genom mail till Asa eller via
hemsidan.

SEMINARIE FOR NYSTARTARE

Med start den 14 september kommer vi att arrangera var
seminarieserie for nystartare och andra som funderar pa
att starta smaskalig livsmedelsforadling. Serien bestar av
sex traffar som behandlar affarsplan, ekonomi, livsmedels-
lagstiftning, egenkontroll och marknadskommunikation.
Byggnader och inredning av livsmedelslokaler tas ocksa
upp. En studieresa till matproducenter i Viarmland och en
resa till SM i Mathantverk arrangeras inom ramen for
kursen.

Tid: 14 september
Kostnad: 1600 kr + moms
Anmélan: senast 7 september

Information: Margareta Edsgard eller Asa Brandin,
tel. 054- 54 56 00vx. alternativt www.hush.se/s

KALENDARIUM

Sommarens
bondemarknader!

* Stora torget i Karlstad 2 augusti och 20 augusti.
* Lillerudsdagarna den 27-28 augusti.

www.varmlandsmat.se

Skordefester!

* Skordefesten pa Varmlandsnés 3-4 september.
* Alsters Hostmarknad 10-11 september.
* Honungsfestivalen i Kristinehamn 16-17 september.
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Om en mann kan vise sa mye hat,
tenk hvor mye kjaerlighet vi alle kan vise sammen.

UTOYA-OVERLEVANDE STINE RENATE HAHEIM | INTERVJU MED CNN

Norge, som fér manga, ménga varmlanningar ar som ett andra hemland, befinner sig i
chock och djupaste sorg. Bombdadet i Oslo och massakern p& Utaya &r ofattbart och
gor att mycket annat vi hanterar i vardagen kénns trivialt.

Vi finns alla med det norska folket i denna moérka stund. Medkansla och, for att citera
Norges statsminister Jens Stoltenberg, ”.... mer demokrati, mer 6ppenhet och mer hu-
manitet” ar det som méaste anvéndas for att bekdmpa terrorn och det obegripliga hatet.

Kil Innovation Food Arenas styr- och strategigrupp:

¢ Lena Mari Andersson, Smaskalig livsmedelsproducent vid Solbergets Bagarstuga
Vice ordforande i foreningen VarmlandsMat

o Berndt Bjorkman, Ekologisk mjolkproducent. Kommunpolitiker (c).
Foretrader projektidgaren Kils Kommun

e Thomas Blom, Prorektor Karistads universitet

o Jonas Enstrom, VD Hushallningssillskapet i Varmland

e (Carola Gustafsson, Marknadschef Konsum Varmland

¢ Ann-Kristine Johansson, Riksdagsledamot (s) och ledamot i Naringsutskottet
liksom i Nordiska radets svenska delegation

¢ Dag Rogne, ordférande LRF Varmland

¢ Bjorn Stahlberg, Kokschef vid Hennickehammars Herrgard

e Christina Wikstrom, Landsbygdsstrateg, Lansstyrelsen i Varmland

Nyhetsmagasinet Innovation Food ges ut en gang i kvartalet av Kil Innovation
Food Arena (KIFA). som bildats for att skapa ett kompetens- och utvecklings-
centrum fér den varmléndska livsmedelssektorn. Visionen &r att tillsammans
med féretag och organisationer inom branschen stérka den varmlandska mat-
profilen. Varmland ska bli ledande pa att utveckla landsbygdsforetag inom sek-
torn narproducerade livsmedel och pa sikt bli en region som lyser klart pa en
nordeuropeisk matkarta. Kils kommun &r projektagare.

Ansvarig utgivare: Kommunchef Jan-Olov Ragnarsson.
Redaktor: Bo Thunberg, tel. 076-10 30 880 eller bo.thunberg@Xkil.se .
Produktion: GIDE lllustration & Design
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En investering for framtiden
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www.innovationfood.se




