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Syftet med Ekologiska Trendrapporten ar att
identifiera och utforska de marknadstrender som
paverkar och formar forutsattningarna for foretag
med ekologisk livsmedelsproduktion. Vidare ska
rapporten bidra med inspiration och motivation i
foretagens produktutvecklingsarbete och visa vagar
framat fér 6kad hallbarhet i livsmedelskedjan.

Rapporten ingar i en serie rapporter av Organic Sweden som
kartlagger den ekologiska marknadens utveckling i Sverige.
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DEN LOKALPRODUCERADE MATENS

Under flera ars tid har den nér- och lokal-
producerade maten vuxit i popularitet.
Det ar framfér allt patagligt i butikshyllorna
dar manga produkter idag marknadsfors
utifran deras ursprung, till exempel
spannmal fran Vastgotaslatten eller

bénor fran Oland.

Dessutom ser vi en tillvaxt av REKO-ringar,
gardsbutiker och digitala plattformar for
direktférséljning mellan konsument och
producent. Parallellt med den har utveck-
lingen har den lokalproducerade maten
fatt en fornyad relevans efter torkan
sommaren 2018 och nu senast under
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spridningen av coronaviruset. Den forsta
upplagan av Ekologiska Trendrapporten
tar avstamp i de hér trenderna och under-
s6ker vad den vaxande vurmen fér lokal-
och narproducerad mat betyder for
ekomarknaden i Sverige. Vilka utmaningar
och mojligheter skapar den? Vad finns
det for framgangsexempel? Och hur

kan vi dra nytta av dem for att frémja en
motstandskraftig och hallbar konsumtion
och produktion?
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/, KRAV PA

URSPRUNGSMARKNING

| kélvattnet av olika skandaler och matfusk har kraven pa ursprungs-
markning av livsmedel vuxit sig allt starkare. Enligt en undersékning fran
2012 vill hela 90 procent av konsumenterna i EU veta varifran deras kott
kommer ifran. | Sverige och manga andra lander finns det ocksa en stark
vilja att framja landsbygden genom att valja nar- och lokalproducerad mat.

Att tydlig markning av ravarans ursprungsland ar en av de viktigaste
aspekterna for konsumenter bekraftas av en undersékning som gjordes
av Kantar Sifo p& uppdrag av Axfood. Aven frén livsmedelsféretagens sida
tror man att efterfragan pa lokal- och narproducerat kommer att 6ka.

Det visar Ekologiska Producentbarometern, som Organic Sweden och
KRAV lanserade varen 2020.
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Det vdaxande engagemanget for klimatfragan har fatt fler att
konsumenter att fraga sig var maten de ater ar producerad och hur
langt den &r transporterad. Ett resultat av den har utvecklingen ar att
fler féretag tagit stallning och infort sa kallade “no-fly policy” som
innebar att ingen ravara ska ha fraktats med flyg. Dessutom har allt fler
lantbrukare borjat odla svenska motsvarigheter till importerade grédor,
exempelvis odling av graart for att ersatta kikartan. Andra har lyckats
introducera grodor fran andra lander som trivs i Sverige, till exempel
lupin och quinoa som vanligtvis vaxer i Sydamerika.
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3, DKADE KRAV PA
KRISBEREDSKAP
AR LOKALT

Efter den extrema torkan sommaren storre andel svenskproducerade Sjalvforsorjningen av livsmedel
2018, som pa manga hall i landet livsmedel i stort efter torkan. Aven  har sjunkit sedan 90-talet och idag
ledde till missvaxt och historiskt laga  betalningsviljan for svenska livsmedel  ligger den pa 50 procent vilket
skordenivaer, fick debatten om sjélv-  6kade som ett resultat av torkan kan jamféras med vart grannland
forsorjningsgrad och det svenska enligt en annan undersdkning fran  Finland dar samma siffra ligger pa
jordbrukets uthallighet ny kraft. Fran Sverige-markningen. Corona- 80 procent, enligt LRF.

Det har ledde till att allt fler fick upp virusets spridning till Sverige gjorde

6gonen for svenskt jordbruk. | en att fragan om sjalvforsorjning fick

undersdkning av Kantar Sifo som ny relevans. | mitten av mars manad

gjordes pa uppdrag av Land Lantbruk kunde man ldsa om hur virusets
uppgav var femte konsument att de  spridning blottlagt brister i svensk
valt att kopa mer svenskt kott och livsmedelsforsorjning och beredskap.
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49, MAT MED E

Tillvaxten av REKO-ringar, gardsbutiker, bondens marknad och digitala
plattformar dar konsumenter kan képa mat direkt fran bonden, utan
mellanhéander, &r nagra av manga exempel pa ett tilltagande intresse

for mat med en tydlig identitet. Annu ett tecken pa den har utvecklingen
ar framvaxten av olika odlarnatverk och gemensamma varumarken

for mat fran ett visst geografiskt omrade, exempelvis Sju gardar som
erbjuder KRAV-markt mjolk fran Uppland eller Wastgétarna som ar

ett odlarnatverk for KRAV-markt spannmal fran Vastergotland.

EKOLOGISKA TRENDRAPPORTEN 2020



CASE-

FORETAGEN BAKOM
"DET NYA LOKALA
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SORTER / MA

Den kvalitetsmedvetna konsumenten har férdjupat sig i den lokal- och
narproducerade trenden och upptéackt att det inom olika kategorier
finns en mangfald av sorter som alla har sin unika smak och karaktar.
Nar det kommer till produktgrupper som exempelvis vin ar det sjalvklart
for de flesta att ha en viss kinnedom om ravarans proviniens, men nar
det kommer till lAgengagemangsprodukter har inte intresset varit lika
stort - fram tills nu. Har lyfter vi fram tre exempel pa féretag som i sin
produktutveckling och kommunikation lyckas beratta om ravarans
ursprung och karaktar pa ett kreativt satt som fangar in “det nya lokala”.
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Baljvéxternas rendssans i Sverige

T

" T Ry ek

Nordisk Ravara grundades med siktet
installt pa att paverka matutbudet och
satta fokus pa hur och var maten odlas.

| samarbete med innovativa odlare runt
om i landet erbjuder de baljvaxter av
hog kvalitet - ofta pa naringsrika svenska
kultursorter som till exempel Gotlandslins
och Rattviksart. Dessutom har de borjat
experimentera med att odla grédor fran
andra lander som trivs i Sverige som till
exempel lupin och quinoa.
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| dag ar en stor andel av de baljvaxter
som séljs i Sverige producerade langt fran
vara trakter, ofta i Kina eller andra delar av
Asien. Detta trots att vi har alla forutsatt-
ningar for att odla baljvéxter! Med sitt
natverk av innovativa odlare visar Nordisk
Ravara att det ar maojligt - och att det fér med
sig flera miljoméssiga och gastronomiska
mervarden. Dessa mervardena |oper
sedan som en réd trad genom allt fran

forpackningsdesignen till kommunikation.

SORTER/MANGFALD

Nordisk Ravara

Drivs av: Gunnar Backman och Tomas Erlandsson
Fokus: Odling och féradling av baljvéxter
Unicitet: Sparbara och unika kulturgrédor

Det viktiga har ar att de till skillnad fran sina
importerade konkurrenter alltid lyfta fram
var det ar odlat och av vem. Det ar en typ
av kommunikation som inte bara signalerar
transparens utan aven hojer grodans status
och ger den en tydlig identitet.
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Med smak av det lokala SORTER/MANGFALD

Bramley's

Grundade: Joacim och Fiona Holgersson

Fokus: Odlar ekologiska &pplen, péron,
kérsbérsbigarraer och jatteblabéar

Unicitet: Over 40 sorters dppelmust i sortimentet

| likhet med Nordisk Ravara satter appel- s6tma och syra, enligt Joacim som driver
odlingsféretaget Bramley's fokus pa hur de  foretaget tillsammans med sin fru Fiona.
lokala forutsattningarna bidrar till rdvarans ~ Varje produkt i deras dppelmustsortiment
smak och karaktéar. Pa deras ekologiska och  ar markt med vilken dppelsort den ar
KRAV-certifierade dppelodlingar runt om gjord pa - t.ex. Filippa, Ingrid-Marie,
Skaraborg finns &ver 100 olika dppelsorter  Ribston osv. Pa sa satt lyfter de fram

och Bramley's sortiment bestar av 40 olika  dppelsorternas unika karaktar och deras
drycker, bland annat must och glégg. betydelse for smaken.

Det kalla klimatet i norden gor att dpplena
vaxer langsamt och far langre tid pa sig att
utveckla en balanserad smak med bade
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Gamla vetesorter far nytt liv!

R -
~ SORTER/MANGFALD

Warbro Kvarn

e e . Drivs av: Thomas och Kerstin Bjérklund
S , - Fokus: Odling och féradling av ekologiskt spannmal
b ' - Unicitet: Mjél pa kulturspannmal

| WARBRO KVARN
5 MM IE IR

Familjeforetaget Warbro Kvarn ar belaget
i hjartat av Sérmland med odlingar av
kulturspannmal som dinkel, nakenhavre,
emmer och enkorn i nédromradet. Ravaran
till Kvarnen odlas av ett tjugotal certifi-
erade odlare i Sérmland och Mélardalen.
Mjolet som levereras till kvalitetsmedvet-
na bagare och konditorer mals pa riktiga
stenkvarnar. Och deras flingor kallpressas
istallet for att angas.
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WARBRO KVARN|
DINKEL

| | STENMALET FULLKORNSMIOL

i - e ——

Warbro Kvarn ar ett tydligt exempel pa ett
féretag som lyckats bringa ny energii ett
etablerat segment déar fokus lange varit pa
standardiserad kvalitet och pris. Sedan en
tid tillbaka har vi ddremot noterat ett skifte
- fler restauranger, bagare, konditorer och
hemmabagare efterfragar nu spannmal
med en rikare smak och naringsinnehall,
garna ekologiskt och KRAV-markt.
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PAR 2,
HAR VS, DAR

| dagens moderna livsmedelsbutik finns mat fran manga olika matkulturer
representerade. Det ar ett bevis pa att den svenska konsumenten ar
nyfiken och géarna utforskar nya smaker fran andra delar av varlden.

Men det 6kade engagemanget for klimatet har gjort att hur maten odlas
och sarskilt transporterna hamnat i fokus. Det har i sin tur bidragit till att
populdra importerade produkter blivit ifragasatta, sasom halloumin och
riset. Nu ser vi bérjan pa en spannande utveckling dar allt fler ekologiska
lantbrukare och livsmedelsféretag producerar svenska varianter av dessa
produkter. Har dr nagra exempel pa foretag som visar vagen.
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Halloumi blir Eldost

| takt med att fler konsumenter fatt upp
intresset for vegetarisk mat har halloumi
framtratt som ett lockande alternativ till
kott. Under sommaren 2019 boérjade dock
cypriotisk halloumi ifrdagasattas av WWF
med anledning av att Cypern ar ett av de
l&nder med hogst antibiotikaanvéandning

i Europa. Som ett resultat av den har
utvecklingen 6kade Eldosten - den svenska
motsvarigheten till halloumi - kraftigt i
popularitet och fler sma mejerier i Sverige
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har sedan dess vaxlat upp sin produktion.
Ett av dessa smaskaliga mejerier ar Vaddo
Gardsmejeri som sedan sommaren 2019
sett en markant forsaljningsékning av

sin ekologiska och KRAV-markta eldost.
Foretaget har pa senare tid ocksa breddat
sitt sortiment med en burgarcheddar som
till skillnad fran sina konventionella mots-
varigheter ar gjord utan onddiga tillsatser
och pa KRAV-markt mjolk.

HAR VS. DAR

Vaddé Gardsmejeri

Drivs av: Hasse & Yvonne Edlund med
déttrarna Elin och Cecilia

Fokus: Gardsmejeri och osttillverkning
Unicitet: Ekologisk eldost och burgarcheddar

Vaddo Gardsmejeri ar ett tecken i tiden pa
att de mervarden som den ekologiska pro-

duktionen bidrar med far férnyad relevans
nar fragor som antibiotika, djurvalfard eller

onddiga tillsatser far utrymme i media.
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Ris blir Svenskt Matdurum

Vi ser ocksa att ett 6kat intresse for hall-
barhetsfragor och klimat i synnerhet leder
till att svenskproducerade ekologiska
spannmal och baljvéxter framtrader

som attraktiva alternativ till importerade
livsmedel som ris och kikartor. Som ett led
i den har utvecklingen ser vi att foretaget
Frebaco har utvecklat sitt sortiment av

ekologiska matgryner fran Vastgotaslatten.
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Till exempel fungerar deras svenska
Matdurum och Matvete som lampliga
ersattare till det importerade riset som
vid bade odling och transport orsakar
betydande vaxthusgasutslapp.

HAR VS. DAR

Frebaco

Drivs av: Fazer Kvarn AB

Fokus: Havregryn, flingor, misli och couscous
Unicitet: Matgryner pa svenska ekologiska
spannmal
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Tempeh blir fermenterad arta » HAR Vs. DAR

| takt med att intresset for vegetarisk kost
brett ut sig bland medvetna konsumenter
har ocksa deras nyfikenhet for nya protein-
rika livsmedel 6kat. Tva sadana produkter
som vuxit i popularitet pa senare tid ar
tofu och tempeh som goérs pa sojabdnor.
Den sistnamnda produkten, tempeh

som ursprungligen ar en indonesisk
matratt, fungerade som inspiration for

Pia Qvarnstrom, grundaren till Swedish
Temptations. Efter att ha upptackt tempeh
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Swedish Temptations

Drivs av: Pia Qvarnstréom
Fokus: Féradling av ekologiska baljvéxter
Unicitet: Svensk, véixtbaserad och ekologisk

och den process som den tillverkas med -
fermentering - bdrjade Pia experimentera
med att fermentera och grodda svenska
ekologiska artor. Resultatet blev Barta

- en helt svensk ekologisk och KRAV-markt
produkt rik pa bade fullkorn och protein.
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SPAR 3,

IDENTITET [URSPRUNG

Det finns en véaxande folkrérelse i Sverige som ar engagerade i den

lokal- och narproducerade maten. Vi ser det i tillvaxten av REKO-ringar,
gardsbutiker, lokala matmarknader och aven digitala plattformar dar
konsumenter méter producenter. Pa bara drygt fyra ar har antalet
REKO-ringar i Sverige vuxit till 140-150 stycken med cirka 350 000
medlemmar. En 6kad vilja att géra hallbara val ar en given forklaring
bakom den har utvecklingen, men vi ser ocksa att det finns ett tilltagande
engagemang fér mat med en identitet. Har &r nagra exempel pa féretag
som later bade ursprung, historia och produktionsmetoder satta en unik
pragel pa sina produkter.
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Hantverksost med historia

Forutom ursprung och produktions-
metoder ar historia en aspekt som bidrar
till att bygga ett varumarkes eller produkts
identitet. Historia ar nagot som anrika
Almnés Bruk utanfér Hjo har gott om.
Garden har ett forflutet som stracker sig
tillbaka till 1200-talet och mejeriet ar flera
hundra ar gammalt. | flera hundra ar har
kon satt sin pragel pa landskapet kring
Almnés. Och an i dag bidrar de betande
korna till att kulturlandskapet ar dppet
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och varierat samt har en stor artrikedom
av olika vaxter, blommor, humlor och bin.

Det var ar 2008 som Thomas Berglund,
fijarde generation Berglund pa garden,
aterupptog ystningen efter en paus pa

45 ar. Tolv ar senare finns nu Almnas ostar
i utvalda delikatess- och ostbutiker runt om
i landet och aven pa flera restauranger. En
stor del, cirka 30 procent, av produktionen
gar ocksa pa export till bland annat USA.

IDENTITET/URSPRUNG

Almnas Bruk

Drivs av: Thomas Berglund

Fokus: Mejeri och osttillverkning
Unicitet: Svensk ekologisk hantverksost
pa mjolk fran grasbetande kor

Almnés Bruk tillverkar fyra ostsorter -
Almnas Tegel, Wrangeback, Anno 1225
och Almnas 1 liter - alla ystade pa
ekologisk och opastoriserad mjolk

fran gardens kor.
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Mer gras ger béttre koétt!

| marknadsféringen av mat ar det ofta

som just platsen/regionen anvands for att
framhava produktens kvalitet och i mindre
utstrackning hur maten har producerats.
Men nar det kommer till vissa produkt-
kategorier som exempelvis kott ser vi
internationellt och dven i Sverige att hur:et
borjar fa lika stor betydelse som var:et. Ett
sadant exempel &r Grona Gardar som via
sitt natverk av ett 40-tal gardar i Vastsverige
erbjuder hangmorat kétt fran grasuppfodda
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djur. Pa sin hemsida, dar en stor del av
férsaljningen sker, redogor de for bade
kvalitets- och hallbarhetsaspekterna av djur
som far ga pa bete. Den intresserade kan
till och med ldsa om de olika vaxtarterna
(timotej, vitklover, karingtand etc.) som
ingar i djurens foder och hur det paverkar
kottets smak och marmorering. Pa Grona
Gardars hemsida gar det ocksa att bekanta
sig med de olika gardarna och ekolant-
brukarna som féder upp djuren.

IDENTITET/URSPRUNG

Grona Gardar

Drivs av: Mérta Jansdotter och medarbetare
Fokus: Nétkétt, lamm och gris fran
ekologiska gardar

Unicitet: Kéttlador med kétt frén djur
uppfédda pé gréds och rter
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Lokal mjélk som gér skillnad

Ekelogisk

Filmiglk sl
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Mjolk ar en av de mest populara basva-
rorna i svenska hushall. Féljt av frukt och
gronsaker ar mjolken det livsmedel som
svenskarna handlar oftast. For de allra
flesta konsumenter blir det darfor ett
vardagligt inképsbeslut som ofta inte

ges nagon storre eftertanke eller energi.
Likt andra livsmedel vi kdper till vardags
riskerar da mjolken tappa sin identitet, det
vill saga frikopplas fran sitt sammanhang
och ursprung. Men i takt med att den nar-
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och lokalproducerade maten fatt en hogre
status har ocksa mejerier med lokalt och
regionalt fokus aterigen natt framgang. Ett
av dessa mejerier ar det KRAV- och klimat-
certifierade mejeriet Sju Gardar i Uppland.
Precis som namnet skvallrar om ar det sju
gardar i Uppland som &r knutna till mejeri-
et. Gardarna ligger inte langre én 35 km
bort fran Uppsala Centrum. | enlighet med
de ekologiska principerna odlar de en stor
del av fodret pa sina egna akrar - hela 80-

IDENTITET/URSPRUNG

Sju Gardar

Drivs av: En liten grupp upplédndska mjélkbénder
Fokus: Ekologiska farska mjélkprodukter och ost
Unicitet: Klimatcertifierade mejeriprodukter med
lokal préagel

90 procent vilket ar mycket mer an de 60
procent som KRAV:s regelverk kraver. Pa
sa satt blir deras ekologiska KRAV-markta
mjolk &nnu mer lokal. Och tillsammans
bidrar de sju gardarna till att halla 2 300
hektar market 6ppet, varav en sjattedel ar
naturbeten med sarskilt hdga naturvarden.
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INTERVIUER

MED REBECKA MILESTAD
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“Lokala livsmedelssystem behéver
lokala féradlingsféretag”

REBECKA MILESTAD

Docent och forskare pa KTH med fokus pa ekologiskt
jordbruk och lokala livsmedelssystem

Konsumenter efterfragar i allt hgre utstrackning nar- och lokalproducerad mat. Det
visar en vixande samling undersdkningar. Men vad ar det som egentligen definierar
lokal mat? Vilka drivkrafter ligger bakom tillvéxten av lokala livsmedelssystem? Och
vilka mervarden kan en starkare relation mellan bonde, matproducent och konsument
skapa? For att gréva djupare i de har fragorna har vi pratat med Rebecka Milestad pa
KTH som forskar om ekologiskt jordbruk och lokala livsmedelsystem.

| Sverige ser vi en vaxande rorelse for den néar- och lokalproducerade maten. Sedan
2016 har antalet REKO-ringar i Sverige 6kat till ungefar 150 stycken med 350 000
medlemmar. Dessutom har intresset for gardsbutiker, andelsjordbruk och digitala
plattformar for direktforsaljning mellan bonder, matproducenter och konsumenter
ocksa vuxit fran ar till ar. Vad forskningen sédger om detta vet Rebecka Milestad som
ar docent och forskare pa KTH. Rebecka har i 6ver femton ar forskat om ekologiskt
jordbruk och lokala livsmedelssystem.
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"Vi vill veta var maten kommer ifran och
fa insyn i hur den har producerats”

Hur definieras néar- och lokal-
producerade livsmedel?

- Det korta svaret ar att det inte finns
nagon definition som alla &r 6verens om,
men det finns tre aspekter som &r centrala;
Det geografiska avstandet mellan produ-
cent och konsument ar kanske den mest
centrala aspekten. Initiativet Bondens
egen Marknad har som regel att gardarna
ska ligga inom ett avstand pa 250 km fran
marknaden. Den andra aspekten ar mat
fran en specifik region ofta med inslag av
ett sarskilt hantverkskunnande. Den tredje
delen ar direktrelationen till producenten.
Ett forslag pa hur lokal mat kan definieras
ar att det 4r mat som har producerats,
foradlats och konsumerats inom ett visst
omrade, sdger Rebecka.

25

Vilka drivkrafter ligger bakom tillvixten
av lokala livsmedelssystem och direkt-
forséljning via till exempel REKO-ringar,
matmarknader och gardsbutiker?

- Fran borjan - innan det industriella jord-
bruket - var all mat lokal i den meningen
att maten till stor del konsumerades inom
samma omrade som den producerades.
Givetvis fanns det undantag da handel
med kryddor och frukter pagick aven
innan industrialiseringen, sdger Rebecka.

Billig olja, nya insatsmedel och handelsavtal
forandrade livsmedelsproduktionen och
gjorde att maten forlorade sitt regionala
och lokala sammanhang. Men i Sverige
och i andra delar av varlden ser vi av olika

skal att den lokala maten aterfatt sin status.

- Det vi ser idag ar ett uttryck for en ater-
lokalisering av livsmedelssystemet. Vi vill
veta var maten kommer ifran och fa insyn
i hur den har producerats. Dessutom finns

det en vilja hos bade konsumenter och
beslutsfattare att anvanda det nationella
jordbruket som ett verktyg fér landsbygds-
utveckling. Och fér mindre producenter
blir kanaler for att na konsumenter via
direktférsaljning - som gardsbutiker och
REKO-ringar - viktiga da det kan vara svart
att mota dagligvaruhandelns krav, séger
Rebecka.

Vidare berattar Rebecka att i andra delar
av varlden som t.ex. i USA ser konsumen-
ter sitt engagemang i lokala livsmedels-
system mer som en politisk handling - ett
motstand mot det globaliserade livsmedels-
systemet samt de krafter som man upplever
pressar bade lantbrukare och konsumenter
at fel hall. | andra kontexter finns en liknande
utveckling dar man pratar om matsuveranitet
(food sovereignity) - att makten éver maten
ska ligga hos lantbrukarna och konsumen-
terna, snarare an hos multinationella livs-
medelsforetag.
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“Dessutom vet man som konsument att forséljningspriset
gar direkt till den som producerar maten"

En annan viktig drivkraft bakom tillvaxten
av lokala livsmedelssystem ar enligt
Rebecka en ckad efterfragan pa en rikare
mangfald av ravaror och féradlade pro-
dukter. Tydliga tecken pa det har har vi
framfor allt sett i Slow Food-rérelsen som
verkar for att bevara och framja regionala
och lokala matkulturer.

Vad visar forskningen om lokala livsmed-
elssystem? Vilka fordelar kan det med-
féra for konsument och lantbrukare?

- Det man far som konsument &r en relation
till maten. Och den kommer fran den
relation man far till personen som odlar
och férédlar maten. Dessutom vet man
som konsument att férsaljningspriset gar
direkt till den som producerar maten. Och
i manga fall kan det &ven vara mer prisvart
for konsumenten, sdger Rebecka.

En battre insyn i hur maten ar producerad
och vilka effekter den har pa lokalsamhallet
och miljén &r enligt Rebecka ytterligare
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fordelar med den lokala maten. Andra
mer "mjuka” mervarden ar ett storre for-
troende f6r matproduktionen vilket skapar
en stérre meningsfullhet och tillhorighet
till de som producerar maten.

Lokala livsmedelssystem kan ocksa bidra
med flera férdelar for producenterna,
papekar Rebecka. Nagra av dessa kan
vara battre betalt per kilo, fler jobb lokalt
samt mojligheten att direkt till konsument
beratta om sin produktion och dess
paverkan pa miljon. Nagra av utmaningarna
kopplade till direktforsaljning ar enligt
Rebecka att det medfér mer jobb for
producenten, till exempel att packa, tvatta,
bescka marknaden och allt annat kring

hantering, forséljning och marknadsféring.

Vilka utmaningar uppstar i lokala
livsmedelssystem?

- Det kan uppsta flera utmaningar och
svarigheter i lokala livsmedelssystem. |
forskningen aterkommer ofta begreppet

"self-exploitation”. Det vill saga att lant-
brukare, mathantverkare och smaskaliga
producenter pressar sig sjalva for hart -
att de helt enkelt blir verarbetade, sager
Rebecka.

Vidare berittar Rebecka om
utmaningarna med att skala upp

den lokala maten;

- Lokala livsmedelssytem ar svara att skala
upp eftersom de halls ihop av relationer,
personlig kontakt och tillit. Men det finns
olika satt att skala upp kunskapsspridning-
en om den lokala maten. Till exempel finns
det flera exempel déar man anvént sociala
medier pa kreativa satt eller férmedlat
information om producenterna via nyhets-
brev pa samma satt som manga ekologis-
ka matleveransforetag.
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“Né&r Bondens egen Marknad kom till Sverige
var det manga som inte trodde pa idén"

Vilka framgangsfaktorer finns det

for lokala livsmedelssystem?

- Nar Bondens egen Marknad kom till
Sverige var det manga som inte trodde pa
idén. Men de lokala marknaderna fungerade
och finns kvar efter manga ar! Idag har
den lokala maten fatt ny kraft tack vare
engagerade konsumenter och framatblick-
ande producenter som mots i REKO-ringar
runt om i landet. Ofta finns det konsumenter
som vill kdpa och producenter som vill
sdlja, men de kan helt enkelt ha svart att
hitta varandra, sdger Rebecka.

Férutom enskilda initiativ som Bondens
egen Marknad, REKO-ringar, Local Food
Nodes, Gardsnéara och andra plattformar
for direktforsaljning lyfter Rebecka fram
den nationella diskursen som viktig. Det
vill séga hur man ser pa lantbrukets roll i
samhallet.
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- | Osterrike dar jag har bedrivit en del
forskningsprojekt har politikerna léange
arbetat for att framja det nationella och
regionala jordbruket. Dar ser man pa
lantbruket som ett verktyg fér lands-
bygdsutveckling. Och nar man kliver in i
vissa matbutiker i Osterrike mdts man av
bilder pa mjolkbonden, aggbonden och
gronsaksbonden vilket visar att det finns
en stark positiv kdnsla och stolthet kring
det lokala, sdger Rebecka.

Hur kan lokala livsmedelssystem
framjas?

- Livsmedelsféretagen kan spela en nyck-
elroll for den lokala maten. Det handlar
framfor allt om att foretagen som star for
féradling av ravaror - slakterier, kvarnar
och sa vidare - lyckas anpassa sig till en
mindre skala och efter lantbrukarnas be-
hov och konsumenternas krav.

Lokala livsmedelssytem behéver lokala
foradlingsféretag som kan ta vara pa de
ravaror som lantbrukarna levererar, kon-
staterar Rebecka.

Vidare berattar hon att det pagar en kamp
om vokabularen - att olika féretag, opini-
onsbildare och beslutsfattare anvander or-
det nar- och lokalproducerat, men menar
olika saker.

- Det ar svart att framja lokala livsmedels-
sytem nar man har olika uppfattningar
om vad som gor den lokala maten lokal.

| debatten utgar man ofta fran att den
lokala maten alltid &r hallbart och rattvist
producerad, men sa ar det inte i realiteten.
Det finns tillfallen da de har aspekterna
sammanfaller, bland annat i vissa system
med ekologiska producenter och férad-
lingsforetag, sdger Rebecka.
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Sébastien visar vdagen for
det nya lokala

SEBASTIEN BOUDET

Bagare, konditor, kock och kokboksférfattare som
driver hantverksbageriet ‘Sébastien pa Séder’

Jag ar bagare och en direktlank mellan bonden och konsumenten. Sa beskriver
Sebastién Boudet sig sjalv. Sedan drygt tva ar tillbaka driver han hantverksbageriet
Sébastien pa Soder i Stockholm. Vi tog en kaffe med Sébastien for att fa héra mer
om utmaningarna och méjligheterna som kommer med att arbeta med smaskaliga
ekologiska producenter utan mellanhénder.

Hantverksbageriet Sébastien pa Soder i Stockholm ar inte vilket bageri som helst.
Det &r en motesplats for smaskalighet dar hantverket star i fokus. Allting - bageriets
surdegsbrod, de mumsiga bakverken och enklare matratterna - ar gjort pa
ekologiska ravaror i sdsong, ofta fran smaskaliga producenter runt om i Sverige.
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"Jag tror mycket pa att gastronomi och matglédje kan vara
en motor for att skapa ett mer hallbart matsystem."

Som lank mellan bonden och konsumenten
kan jag hjalpa till sa att fler efterfragar
spannmal fran mindre producenter. Jag
lyfter fram deras identitet och mervarden,
képer sma partier och jobbar utifran
deras villkor. | langden blir det sattet att
jobba pa bade roligare och mer [6nsamt
for alla. Det ger forutsattningar for att kun-
na prata mangfald, férklara smaker utifran
olika platsers unika forutsattningar och
sprida matgladje, sager Sébastien.

Men att arbeta pa det har sattet ar inte helt
enkelt. Det kravs tid, resurser och engage-
mang. Men fér Sébastien dvervager forde-
larna. Han drivs av den dvergripande tan-
ken som handlar om att varje direktkontakt
med en odlare eller smaskalig producent
ger naring till ett mer hallbart och rattvist
matsystem. Under de drygt tva aren som
bageriet och kaféet varit 6ppet, har Sébas-
tiens néra samarbetet med de smaskaliga
producenterna gjort att de kunnat vaxla
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upp eller fordjupa sina verksamheter.
Detta har i sin tur bidragit till att gardarnas
ravaror hittat fram till fler restauranger,
kaféer och bagerier. | langden leder det till
fler arbetstillféllen pa landsbygden samt
mer nar- och lokalproducerade ekologiska
ravaror pa tallriken.

— Kénslan av att paverka och bidra till en
battre varld ar ocksa nagot som smittar av
sig till medarbetarna. Sedan vi 6ppnade
2018 har inte en enda medarbetare

slutat. Alla &r kvar sedan dag ett. Jag tror
det handlar om att vi skapar en levande
arbetsplats dar vi alla kdnner och vet att vi
gor skillnad, séger Sébastien.

Sedan Sébastien flyttade till Sverige for
drygt tjugo ar sedan har mycket hant. Han
ar inte langre ensam om att baka surdegs-
brod pa ekologiska kulturspannmal utan
har fatt séllskap av en uppsjo hantverksba-
gerier och konditorier bade i Stockholm

och i andra delar av landet. Nagra av
dessa ar Bageri Petrus, Gamla Enskede
Bageri, Green Rabbit i Stockholm, Jérna
Bageri, Cum Pane i Goteborg, Soderberg
& Sara i Ystad, Brod & Sovel i Vaxjo, Leve
Bageri Malmo och Kulturbageriet i Umea.

— Det finns manga duktiga kockar, bagare
och konditorer i vart land som visar vagen
framat. Jag tror mycket pa att gastronomi
och matgladje kan vara en motor for att
skapa ett mer hallbart matsystem. Men vi
behdver réra oss utanfor vara kretsar - och
prata med dem som inte redan &r frélsta
for att fa till den forandring vi vill se.

Parallellt med att engagemanget for ra-
varornas ursprung Okat har allt fler, bade
konsumenter och branschfolk, borjat
intressera sig for hur maten gérs.
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“I tider av kris vill folk stétta det lokala och s6ka sig till
sammanhang de kdnner en stark emotionell koppling
till och som de delar viarderingar med"

— Nu &r vi allt fler - kockar, bagare och
producenter - som kliver fram och pratar
om hur viktigt det ar att vi slutar anvanda
kemiska bekampningsmedel och konst-
gbdsel. Losningen ligger i att jobba med
naturen och i kretslopp. Det finns en
véxande vilja till féréndring i branschen,
sager Sébastien.

Forutom att driva Sébastien pa Séder
haller Sébastien forelasningar, seminarier,
kurser och utbildningar for kockar i bade
privat och offentlig sektor liksom blivande
bagare och konditorer.

— Jag forsoker att paverka pa alla satt

jag kan. Jag gor kurser i samarbete med
grossisterna dar jag delar med mig av
mina kunskaper till kockar och kostche-
fer. Nagra av kostcheferna jag har traffat
under mina utbildningar &r ansvariga for
sa manga som 12 000 maltider per dag.
Sa det ar klart att mina mojligheter att
paverka ibland kan bli valdigt stora, séger
Sébastien.
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Men man kan inte bara stimulera konsum-
tion eller bara utbilda producenterna eller
bara utbilda férédlare for den delen. For
att fa den omstallning vi behéver maste vi
arbeta med alla delar i livsmedelskedjan
samtidigt och fa dem att samverka, menar
Sébastien.

Sébastien ar ocksa involverad i ett tvarve-
tenskapligt forskningsprojekt pa Sveriges
Lantbruksuniversitet som syftar till att
utforska potentialen hos kulturspannma-
len i ekologisk produktion. Projektet sker
tillsammans med branschfolk och ambitio-
nen ar att undersoka aspekter som tidiga-
re forskning inte lyckats fanga in. Nagra
av dessa ar miljoeffekter, naringskvalitet,
konsumentpreferenser och andra gastro-
nomiska varden.

Under den véarsta Coronakrisen tappade
manga restauranger och kaféer sina gés-
ter och tvingades varsla medarbetare. For
att hantera situationen borjade Sébastien

erbjuda hemleveranser av brod, frallor
och bakverk samt ravaror som gronsaker,
mjol och smor fran ekologiska gardar. Det
var pa samma gang ett satt att stotta de
smaskaliga ekologiska producenterna som
sag sina huvudsakliga forséljningskanaler
- restauranger och kaféer - snabbt dra ner
sina ordervolymer.

— | tider av kris vill folk stotta det lokala
och sdka sig till sammanhang de kanner
en stark emotionell koppling till och
som de delar varderingar med, papekar
Sébastien.

Vidare berattar Sébastien att Coronakrisen
har bidragit till ett uppvaknande och att
den fatt igang ett samtal kring Sveriges
sjalvforsérjningsgrad och sarbarheten i var
matproduktion som ar beroende av globa-
la produktionskedjor.

EKOLOGISKA TRENDRAPPORTEN 2020



"Jag brukar tanka att varje tugga jag tar ar en liten

bit mark som &ar odlat pa ett schysst satt."

— Vi har ett matsystem som inte fungerar.
Vi har flyttat matproduktionen till stora
fabriker som gor massor av billig mat som
skickas kors och tvars éver landet. Under
Coronarkisen - nar importen slutade fung-
era - blev det tydligt att stora producenter
helt plotsligt kunde sta utan ingredienser
och ravaror som satte stopp for hela pro-
duktionen, sédger Sébastien.

Lika kritisk som han &r till det storskaliga
jordbruket och den industriella matpro-
duktionen ar han entusiastisk och enga-
gerad i det ekologiska jordbruket och
landets smaskaliga odlare och mathant-
verkare. Vagen framat handlar enligt
Sébastien om att stotta det sistnamnda
genom att sprida kunskap och beratta om
deras fantastiska ravaror.

— Vi behodver hitta tillbaka till manniskorna

bakom maten. Inte goéra oss beroende av
stora multinationella foretag for att fa bra
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mat pa bordet. Jag brukar tanka att varje
tugga jag tar ar en liten bit mark som ar
odlat pa ett schysst satt. Det ar inte bara

gott for mig. Det ar gott for hela jordbruket.

Och bonden far betalt! Bra mat &r enkel.
Bra mat ar gott! Och vi har massor av
duktiga kockar som kan féradla den. Bra
mat maste goras tillganglig for fler! sager
Sébastien.

Leverantérer till Sébastien pa Séder:

Warbro Kvarn
Limabacka Kvarn
Lilla Labé&ck
Karshamra Gard
Solmarka Gard
Puttersjaus Gard
Angavallen

Korvhantverk Stockholm
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Organic Sweden ar plattformen for alla aktérer pa
ekomarknaden som vill samverka f6r 6kad f6rséljning

och export av ekologiska och KRAV-markta livsmedel.

Vi arbetar for att 6ka kunskapen och engagemanget
for ekologisk produktion och konsumtion.

Sweden

www.organicsweden.se
charlotte.andre@organicsweden.se
anton.jarild@organicsweden.se
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