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Svenska ravaror pa privata
restauranger

e Materialet visar pa en stor vilja och ett intresse for mer lokala ravaror
bade i allmanhet och pa restaurang.

e Det finns ett starkt engagemang och ett utbrett arbete for att 6ka
mangden svenska, lokala och hallbara ravaror pa menyerna.

e Det mesta arbetet ar inriktat pa lokala, smaskaliga producenter som har
en nara kontakt med restaurangerna. Det finns stor utvecklingspotential
for lunchrestauranger och restauranger som inte har ett eget driv och
intresse for smaskalig produktion och hallbarhet.
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Denna rapport &r framtagen pa uppdrag av Landsbygdsnitverkets arbetsgrupp
Affarsmojligheter i de gréna naringarna. Syftet &r att undersoka resultat,
erfarenheter och framgangsfaktorer hos privata restauranger, och
projekt/verksamheter som vander sig till privata restauranger, som inriktar sig pa
att anvanda lokala, regionala och nationella ravaror. Resultatet bygger pa intervjuer
med projekt och organisationer som jobbar med att starka svenska ravaror pa
privata restauranger samt restaurangégare vars meny med mer eller mindre lagas pa
svenska ravaror. Forfattaren svarar sjalv for innehallet i studien, inklusive
slutsatser.

Forfattare

Emma Tegelid



Sammanfattning

| denna studie lyfts resultat, erfarenheter och framgangsfaktorer hos privata
restauranger, och projekt/verksamheter som vander sig till privata restauranger,
som inriktar sig pa att anvanda lokala, regionala och nationella ravaror. Den ar
baserad pa intervjuer med projekt, organisationer och privata restauranger som
jobbar med svenska ravaror.

Mot bakgrund av den tidpunkt rapporten ar framtagen utgér den pagaende
pandemin och dess paverkan pa varlden i stort och restaurangbranschen specifikt
ofrénkomligen en del av studien. Aven den pagaende diskussionen om krav pa
ursprungsmarkning av kétt pa restauranger har tagits upp i samtal med de
deltagande restaurangerna och presenteras kort som en del av deras évergripande
syn pa vikten av transparens och tillit for kunden. Materialet visar att det verkar
finnas en stor vilja och ett intresse for mer lokala ravaror bade i allméanhet och pa
restaurang. Det finns ett starkt engagemang och ett utbrett arbete for att 6ka
méngden svenska, lokala och hallbara ravaror pa menyerna. Det storsta fokuset i
dagsléaget ligger pa kott och till viss del mejeri, och det mesta arbetet &r inriktat pa
lokala, smaskaliga producenter som har en nara kontakt med restaurangerna. Det ar
daremot mindre fokus pa exempelvis lunchrestauranger och restauranger som inte
har ett eget driv och intresse for smaskalig produktion och hallbarhet. Har finns
mycket utrymme for nya projekt som jobbar for att svenska ravaror ska vara det
enklaste och mest sjalvklara valet.



Summary

This aim of this report is to examine the results, experiences and success factors of
private restaurants, and projects/activities aimed at private restaurants, who are
focusing on local, regional and national ingredients. The result is based on
interviews with projects and organizations that work to strengthen Swedish
ingredients in private restaurants, and restaurant owners whose menus are prepared
with Swedish ingredients.

Due to the time at which the report is produced, the ongoing pandemic and its
impact on the world at large as well as on the restaurant industry are inevitably part
of the study. The current discussion concerning requirements for labels of origin of
meat in restaurants has also been raised in conversations with the participating
restaurants and is briefly presented as part of their overall view of the importance
of transparency and reliability for the customer. The empirical material shows that
there seems to be a great will and an interest in more local ingredients both in
general and in restaurants. There is a strong commitment and widespread work to
increase the amount of Swedish, local and sustainable ingredients on the menus.
The main focus today is on meat and to some extent dairy, and most of the work is
focused on local, small-scale producers who have close contact with the
restaurants. On the other hand, there is less focus on, for example, lunch restaurants
and restaurants that do not have their own drive and interest in small-scale
production and sustainability. There is a lot of room here for new projects that
work to make Swedish produce the simplest and most obvious choice.
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1 Inledning

De 6vergripande malen i den svenska livsmedelsstrategin ar en hogre
sjalvforsorjningsgrad genom att “6ka produktionen, bidra till en konkurrenskraftig
livsmedelskedja, 6ka sysselséttningen, exporten, innovationskraften och
lonsamheten samtidigt som relevanta miljomal nés” (Néaringsdepartementet, 2016).
I livsmedelsstrategin ingar bland annat att skapa stor tilltro till svenska livsmedel
hos konsumenterna och ge mojlighet att gora medvetna och hallbara val,
exempelvis av nérproducerade och ekologiska livsmedel.

Den allménna diskursen om mat och ursprung fick ett tydligt uppsving i och med
pandemin. Tidigt under pandemin rapporterade manga tidningar om panikshopping
och hamstring av vissa livsmedel, och foton fran stormarknader sag alla ut som
tagna ur en dystopisk film. Detta 6ppnade upp for en diskussion om
livsmedelssakerhet som manga i vastvarlden inte tidigare uppméarksammat (Knoll,
2020; Rubinstein, 2020; The Guardian (ledare), 2020a). Palle Borgstrém,
ordfdrande for LRF, menar att om de svenska granserna skulle sténgas, inte bara
for manniskor utan aven for varor, skulle den inhemska produktionen snart
avstanna pa grund av branslebrist. Som ett starkt importberoende land skulle
Sverige da tvingas att drastiskt dndra sina matvanor (Hollertz, 2020). Trots att bade
stormarknader och producenter menade att tomma hyllor inte ngdvandigtvis
signalerar brist pa mat utan snarare en temporéart hogre efterfragan dn produktion
(ibid), satte pandemin pa manga sétt ljus pa livsmedelssystemens bracklighet, och
bade nationell och global livsmedelssakerhet (The Guardian (ledare), 2020b).

Det &r dock inte bara ménniskors installning till livsmedelsproduktionen som
forandrats pa grund av pandemin, utan ocksa vara dagliga vanor. De allra flesta
spenderar mer tid i hemmet och i och med de strikta restriktionerna for
restauranger har antalet gaster drastiskt minskat (SCB, 2020). Detta har gjort att
manga restauranger fatt tanka om och vara bade flexibla och innovativa kring sitt

upplégg.

Pandemins paverkan pa livsmedelssystem och livsmedelssékerhet ar givetvis en
globalt betydligt storre fraga dn restaurangbranschens anvandande av nationella
ravaror, sdsom att antalet manniskor som star infor livsmedelskriser riskerar att
fordubblas (World Food Programme, 2020a) eller att 370 miljoner barn inte har
tillgang till en for dem ibland avgérande skollunch (World Food Programme,
2020b), men restaurangbranschen &r onekligen en av de branscher som drabbats
hardast av restriktionerna, vilket i férlangningen kan komma att paverka manga
svenska livsmedelsproducenter som i vanliga fall séljer en stor del av sin
produktion till restauranger (Eksvard & Hedberg, 2020).



1.1 Restaurangbranschen

En stor del av den mat som svenskarna konsumerar bestar av restaurangmat. Enligt
SCB (2016) lagger svenskarna alltmer pengar pa att 4ta ute. Under 2019 omsatte
den svenska restaurangbranschen 36 268 miljoner kronor, varav 16 257 utgjordes
av lunch- och kvéllsrestauranger. Omséttningen under 2020 var av naturliga skal
betydligt lagre men uppgick dnda till 22 345 miljoner kronor, dven dar utgjordes
omkring halften av lunch- och kvéllsrestauranger (SCB, 2020). Enligt VISITA
(2017) ater var attonde svensk middag pa restaurang minst en gang i veckan och en
tredjedel uppger att de ater pa restaurang 1-3 ganger per manad. Dari ligger en stor
utmaning for att mota malen i Livsmedelsstrategin; enligt LRF (2020) kommer
endast 20 procent av kottet pa svenska restauranger fran Sverige och uppgifter som
Naturskyddsforeningen (2017) tagit fram fran fyra av Sveriges storsta
livsmedelsgrossister visar att en klart dvervagande del av kottet pa svenska
restauranger ar importerat. Beroende pa grossist skiljer det sig dock namnvart; hos
Martin och Servera var andelen svenskt kott som séljs till restauranger 45%,
samtidigt som exempelvis Axfood Snabbgross uppgav att de levererade 90%
importerat kott. Angadende andra ravaror ar det mycket svart att hitta nagon
statistik.

Det finns idag ingen lag pa ursprungsmarkning av kétt pa restauranger, sasom det
finns for varor i butik. Detta kan dock komma att andras i och med det uppdrag
Livsmedelsverket fatt for att utreda hur en obligatorisk ursprungsmarkning av kott
pa restauranger skulle fungera (Naringsdepartementet, 2019). | april beslutade sig
Livsmedelsverket for att Iamna ett férslag om att restauranger och andra
storhushall muntligt eller skriftligt ska kunna upplysa konsumenterna om
ursprungsland for farskt, kylt, fryst och malet kott av not, svin, far, get och fjaderfa
som anvands som ingrediens i de maltider som serveras. Med ursprungsland avses i
forslaget uppfodningsland for det djur som kottet kommer fran.

En undersdkning som Sveriges Konsumenter (2018) utfort visar att svenska
restaurangkunder vill veta varifran maten kommer; 8 av 10 svenskar har uppgett att
de vill veta varifran kottet pa restauranger kommer, men samma undersokning
visar att det ar svart fa korrekt information om ravarornas ursprung. Aven den
konsumentundersdkning som Livsmedelsverket gjort med anledning av den uppgift
de fatt av regeringen att ta fram underlag for en svensk anmalan till EU-
kommissionen om ursprungsinformation for kétt pa restaurang och i storhushall,
visar att en 6vervagande del av restaurangkunderna tycker att det ar viktigt att fa
information om varifran kottet kommer (Livsmedelsverket, 2021a).
Livsmedelsstrategin har som mal att skapa majligheter till medvetna val for
konsumenten (N&ringsdepartementet, 2016), men det visar sig att det vid
restaurangbesok i vissa fall &r nast intill oméjligt att géra just medvetna val. Aven
vid fall nar kunden uttryckligen bad om information hande det att den uteblev pa
grund av att personalen uppgav att de inte hade koll, eller i ett fatal fall att den
information som kunden fick var felaktig (Sveriges Konsumenter, 2018).



Denna rapport syftar till att lyfta de satsningar som gors kring att 6ka andelen
svenska ravaror pa restaurang och samtidigt fa en grundlaggande forstaelse for
inom vilka omraden det finns utvecklingspotential. Fokus ligger pa att ta fram
framgangsfaktorer och hinder hos privata restauranger som anvander sig av
svenska ravaror, samt hur olika typer av projekt och organisationer jobbar mot att
oka andelen svenska ravaror pa privata restauranger. Malet ar att fa en storre insyn
i vilka faktorer som spelar roll for att restauranger ska vélja att arbeta med lokala,
regionala eller nationella ravaror och pa sa satt skapa ett utgangslage for vidare
arbete med att starka de svenska livsmedlens roll pa restauranger. For att kunna
uppna malen i livsmedelsstrategin kravs det en 6kning av svenska ravaror pa
restauranger och ett arbete for att stétta bade producenter och restauranger i detta.

1.2 Metod

Denna rapport har tagits fram pa uppdrag av Landsbygdsnitverkets arbetsgrupp
Affarsmojligheter i de grona naringarna. Forfattaren svarar dock sjalv for
innehallet i studien, inklusive slutsatser. Rapporten bygger framforallt pa skriftliga
och muntliga intervjuer med projekt och organisationer som syftar till att starka
svenska ravaror pa privata restauranger samt ett antal restauranger med mer eller
mindre andel svenska ravaror pa menyn. Projekten och restaurangerna har till stor
del hittats med hjélp av representanter fran regionala Hushallningssallskap,
Leaderomraden och Lénsstyrelser, samt genom egna eftersokningar. Jag har i sa
stor utstrackning som mojligt forsokt hitta representanter fran olika delar av landet
men de slutliga deltagande ar givetvis beroende av vilka restauranger och projekt
som var villiga att delta. Detta ar dock pa inget sétt en heltackande studie och inte
heller en kvantitativt sékerstalld undersékning utan en kvalitativ 6versikt av ett
urval av privata restaurangers instéallning till och erfarenhet av att anvéanda sig av
framfor allt svenska ravaror, samt de uppfattningar som ett antal projekt och
organisationer har kring den har fragan. Studien syftar inte till att ta upp for- och
nackdelar med svensk produktion, eller nagon av de andra faktorer som de
deltagande restaurangerna valt att fokusera pa, utan fokus ligger pa restaurangernas
upplevelser av att arbeta med dessa ravaror, samt deras uppfattning av det
mervéarde som eventuellt skapas. Det finns en sammanstélining av de projekt som
presenterats av Hushallningsséllskap och Lansstyrelser i bilaga 1. Alla dessa ar inte
representerade i rapporten, utan endast de som intervjuats. Intervjumaterialet i sin
helhet aterfinns inte i sammanstillningen.



2 Presentation av informanter

Eldrimner

Eldrimner ar nationellt resurscentrum for mathantverk sedan 2005. De drivs genom
Lansstyrelsen i JAmtland men jobbar for hela Sverige. De jobbar for att sprida
kunskap om mathantverk och stétta redan existerande eller potentiella
mathantverkare med radgivning, seminarier, studieresor, utvecklingsarbete och
erfarenhetsutbyte.

Exceptionell Ravara

Exceptionell Ravara ar en ideell forening dar producenter och kockar tillsammans
arbetar for att utveckla svenska ravaror som haller tillrackligt hog kvalitet for att
utmana de bésta ravarorna internationellt. Féreningen startades 2011 som ett
projekt av LRF, tillsammans VisitSweden, Svenskt kétt och Martin & Servera pa
initiativ av kocken Bjorn Frantzén och journalisten Mattias Kroon. Projektet fick
initialt dven stod via medel fran Sverige — det nya matlandet och Jordbruksverket.

Gora affarer med lokal mat

Gora affarer med lokal mat &r ett projekt som startat upp under 2020 och planeras
paga fram till 2022. Projektet drivs och ags av Hushallningssallskapet Jonkdping
och finansieras av Lansstyrelsen Jonkdping och LRF. Det syftar till att utéka och
ytterligare fokusera pa de delar i projektet Mer marknadsford mat som fungerade
bast och satsa a&nnu mer pa samverkan och natverkande.

Hallbar fast food i Kronoberg

Hallbar fast food i Kronoberg ar en forstudie som genomforts mellan januari och
augusti 2020 av Destination Smaland med projektmedel fran Region Kronoberg.
Syftet med forstudien var att kartlagga snabbmatsbranschen generellt och
malgruppen pizzerior i Kronoberg specifikt for att fa 6kad kunskap om
malgruppens behov, problem och dnskemal samt vad malgruppen saknar idag for
att exempelvis arbeta mer hallbart och fa mer lokal mat pa menyn.

Kompetenscentrum mat i norr

Hushallningssallskapet Norrbotten-Vasterbotten har sokt och lett projektet som
finansierats av Europeiska jordbruksfonden. Projektet ar fokuserat pa
produktutveckling hos producenterna men aven produktutveckling mot marknaden.
Det finns inget specifikt fokus mot restauranger men projektledaren lyfter att ett av
de storsta hindren for att fler restauranger i regionen ska satsa pa lokalproducerat ar
tillgangen till ravaror som i dagslaget inte ar tillracklig.



Matkompetenscentrum Jamtland-Harjedalen

Projektet ar ett samarbete mellan Hushallningssallskapet Jamtland-Harjedalen,
Jamtli, Matakademien Jamtland-Hérjedalen och Europeiska Jordbruksfonden. De
jobbar for att 6ka mangden lokala ravaror pa restauranger samt med
kompetensutveckling for livsmedelsproducenter for att de ska ha méjlighet att bli
mer etablerade och trygga pa marknaden vilket i sin tur leder till att de har storre
mojlighet att ta sig in pa restauranger och liknande.

Mer marknadsford mat - MMM

Projektet drivs av Hushallningssallskapet Jonkoping och syftar till att ge
Jonkopingsborna mojlighet att fa ta del av mer lokalproducerad mat. Det ar
finansierat av Leader Astrid Lindgrens Hembygd och Leader Vastra Smaland.
Projektet syftar framst till att skapa arenor for samverkan mellan ravaruproducenter
och konsumenter, i det har fallet restaurangagare, for att skapa hallbara natverk
som kan leda till framtida samarbeten.

Mer svenskt kott pa restaurang

Under varen 2020 startade LRF projektet Mer svenskt kott pa restaurang med syftet
att som namnet antyder ¢ka andelen svenskt kott pa restauranger. Pa grund av
pandemin har det dock haft svart att komma igang och de har inte natt ut till
restaurangerna som planerat. De véander sig till kottproducenter och restauranger
med tva utbildningar for 6kad kunskap och kompetens kring svenskt kott. Malet ar
att projektet ska mynna ut i att deltagande producenter och restauranger inleder
affarer och att restauranger efter att ha gatt utbildningen vill anvéanda sig av
markningen Fran Sverige.

Projektet finansieras av Jordbruksverket.

Natverk for 6kad livsmedelsproduktion i Varmland
Projektet ags av Hushallningssallskapet Vastra men vander sig framforallt till
Véarmland eftersom initiativ till projektet togs innan Hushallningssallskapen
Skaraborg, Vast och Varmland gatt samman och blivit Hushallningssallskapet
Vaéstra. Projektet ar finansierat av Landsbygdsprogrammet via Jordbruksverket och
hade uppstart i november 2020. Syftet med projektet &r att arbeta konkret med
malen for den regionala livsmedelsstrategin. Projektet ar uppbyggt av fyra delar
som jobbar mot olika mal. Den del som jobbar mot restauranger grundar sig pa
tanken att att fa restaurangbesokare att fraga var maten kommer ifran for att pa sa
sdtt visa pa en efterfrdgan pd svenska produkter genom undersdkningen “var
kommer maten fran?” Tanken &r att besokaren ska stélla fyra fragor for att sen fylla
i ett formular dar de svarar pa ursprunget hos potatis, kott och ost, samt huruvida
restauranger har en medvetet lokal profil. Har finns lank till formuléret:
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIPQL Sd9sfbZ86 XHQihZgKKkPCOKw0il1Vo
5YZL7W93KIZgTEB-Pcfvg/viewform
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Svenskmarkning AB

Svenskmarkning AB har startats och ags av Livsmedelsforetagen LI, Svensk
Dagligvaruhandel och LRF for att konsumenten pa ett enkelt satt ska kunna hitta
mat som kommer fran Sverige. Svenskmarkning &ger tre marken: Fran Sverige,
Kott fran Sverige och Mjolk fran Sverige. For att kunna markas med nagon av
dessa tre finns fem kriterier som produkten maste leva upp till: alla djur ar fodda
och uppfodda i Sverige; odling har skett i Sverige; all foradling och packning har
gjorts i Sverige; kott, mjolk, agg, fagel, fisk och skaldjur &r alltid utan undantag
100% svenskt, &ven i sammansatta produkter. Fér sammansatta produkter galler
utover tidigare namnda ravaror att minst 75% av det totala innehallet &r svenskt.
Fran Sverige-market &r idag starkt i dagligvaruhandeln men det finns aven
mojlighet for restauranger att anvénda sig av det. De produkter som maérks ska leva
upp till kraven och man marker de specifika produkter som markningen galler. Vill
en restaurang anvanda Katt fran Sverige i sin generella marknadsforing maste allt
kott vara svenskt, anvands bade importerat och svenskt kott i restaurangen maste
market knytas tydligt till den specifika ratten som innehaller svenskt kott och kan
inte anvandas generellt. Markningen Fran Sverige kan endast anvandas pa
specifika produkter och ar inte méjlig att anvédnda for restaurangen som helhet.
Enligt Ulrika Norvell diskuterade de i samband med att reglerna togs fram for
restauranger hur det skulle kunna fungera att Fran Sverige-marka en hel restaurang,
men de kom fram till att det i dagsldget inte dr praktiskt mojligt. “Reglerna ska vara
tillampbara och mota konsumentens forvantan, vilket vi sag som svart om hela
restaurangen ar mérkt Frén Sverige”, skriver hon.

For att en restaurang ska kunna anvéanda sig av nagon av markningarna ska den
utover att uppfylla kriterierna for markningen ocksa vara certifierad enligt ett
kvalitetssystem som omfattar sparbarhet och livsmedelssakerhet, utéver de vanliga
kontroller som kommunerna utfor, vilket kraver att restaurangen har rutiner och
foljer upp sina system regelbundet for god kontroll 6ver sparbarhet och de
produkter de kdper in och serverar.

Var mat

Detta ar ett nytt projekt hos Hushallningssallskapet Norrbotten-Vasterbotten som
inte har kommit igang riktigt pa grund av pandemin men vars syfte ar att resa runt i
kommunerna i Norr- och Vasterbotten med malet ar att det ska skapas ett slags
mat-happening i varje kommun som fokuserar pa den lokala
livsmedelsproduktionen (och konsumtionen). Pa sa sétt hoppas man skapa
motesplatser dar konsumenter, producenter och politiker kan tréffas och utbyta
erfarenheter for att pa sa satt minska avstandet mellan de olika leden. | nulaget
finns ingen tydlig plan for hur man ska ga tillvaga forutom att det kommer att starta
igang pa nagot satt nar det ar mojligt.
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Restauranger

Jag har pratat med atta restauranger fran olika delar av landet. For att fa ett s&
diversifierat underlag som mojligt har jag kontaktat restauranger i olika segment
och med olika inriktningar men alla har ett utpraglat hallbarhetstank och en
overvagande andel lokala och till viss del ekologiska ravaror. De flesta har ett
fokus pa narproducerat, i den mening att de forsoker hitta ravaror fran sa nara
restaurangen som majligt. De forsoker &ven kdpa mycket eller endast ekologiska
ravaror, med eller utan certifiering, och har garna direkt kontakt med producenten.
For flertalet av de deltagande restaurangerna &r hallbarhet en viktig del av deras
vardegrund; de vill sjalva arbeta hallbart och stétta andra som arbetar héllbart.

Bondgarden Balinge - Lulea

Bondgarden i Balinge ar en KRAV-certifierad gard och restaurang. Deras mal &r
att oka kunskapen och intresset for sjalvhushallning och det ar nagonting som
genomsyrar hela deras verksamhet. De lagar den mesta maten pa ravaror fran den
egna garden eller narliggande gardar och vill erbjuda kunden en helhetsupplevelse
nar de besoker deras gard. Den viktigaste faktorn nar de gor inkop ar att ravarorna
ska vara fran Norrbotten. De ser garna att de kommer fran sa nara mojligt och
koper till exempel in potatis och grénsaker fran granngardarna. | andra hand képer
de svenska ravaror och kravs de kan de aven stracka sig till ekologiska produkter
fran Europa. Deras affarsidé grundar sig i att de vill sprida kunskap och inspiration
om sjalvhushallning och det genomsyrar hela deras arbete. Pa Bondgarden Balinge
anvander de relativt sma mangder och kdper in ytterst lite, det mesta kommer fran
garden, eller néarliggande gardar. Resten kops pa deras lokala Coop. De hade
tidigare viss leverans fran Martin & Servera, men i och med pandemin har de inte
tillrackligt stor méngd for att jobba med grossist.

En av de viktigaste grundstenarna for Bondgarden Balinge ar att jobba for att
utbilda och 6ka intresset for lokala produkter och sjalvhushallning och deras
restaurang ar en del av det malet. De forsoker darfor se till att deras vardegrund och
tankar genomsyrar hela konceptet och fokus ligger lika mycket pa upplevelsen som
pa maten. Britta-Karin Staffansdotter sager att de har en valdigt blandad kundkrets,
med ovantat manga barnfamiljer men att de besékare hon upplevt varit nojdast ar
de som har haft ett specifikt intresse for deras sétt att laga och producera mat.

Fotografiska restaurang - Stockholm

Fotografiska har tva olika restauranger; en bistro som endast ar 6ppen for
museibesokare och en kvallsrestaurang som &r dppen for allmanheten. Bada
delarna jobbar med narproducerade, ekologiska ravaror i sasong. Fokus i maltiden
ligger pa ravaror fran vaxtriket och kott ses som ett tillval. Alla ravaror ar inte
ekologiska idag men de strdvar mot det. Férutom vissa kryddor och dryck &r alla
produkter svenska; pa dryckessidan jobbar de med manga svenska och nordiska
producenter men annars enbart inom Europa. De jobbar ocksa mycket med ravaror
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som vanligtvis kasseras, exempelvis “fula” gronsaker eller blast. De har &ven som
mal att ha noll svinn och att arbeta cirkulart med sina ravaror.

Alla deras serveringar lagas pa samma typer av ravaror, d&ven konferenser och
andra storre tillstallningar. De anvander sig dock generellt mer av grossister till
bistron da den kréver betydligt stérre mangder &n restaurangen, samt att
restaurangen har hogre krav pa kvalitet och jobbar med mer specificerade
produkter, vilket gor att de ofta anvander sig av grossist for bistron medan
restaurangen ofta jobbar mer med sma producenter. Han menar att det ibland &r en
utmaning som en stor restaurang att jobba med sma producenter just pa grund av
att det dr sa sma leveranser, men att det samtidigt ar en del av Fotografiskas
grundfilosofi och darfor inte forhandlingsbart; deras stora mal ar att bli
klimatpositiva 2023. Precis som Kalf-Hansen lyfter Vasseur att det finns ett vérde i
att stora restauranger jobbar pa det har sattet; Fotografiska kan ha 6ver hundra
gaster en kvall, utéver musei-bistron, vilket gor att deras val har stor paverkan.

Jureskogs — Kalmar, Sundsvall, Géteborg, Varnamo,
Mj6lby, Lund, Stockholm

Jureskogs ar en hamburgerkedija vars mal &r att ta bort stimpeln att snabbmat &r
skrdpmat. Trots att de lagar snabbmat har de valt att jobba med kvalitativa svenska
ravaror. For tillfallet har de filialer i Kalmar, Sundsvall, Géteborg, Varnamo,
Mjolby, Lund, samt pa tva platser i Stockholm. De anvénder endast svenskt kott
och svenska mejeriprodukter och bakar broden till burgarna i eget bageri pa
ekologiska ravaror. Ludvig Jureskog skriver att de inte har nagon typisk kund utan
jobbar for att na ut till “alla som vill dta en grym burgare”. De kommunicerar till
kunden vilka ravaror de anvande via sina menyer, pa hemsidan och pa sociala
medier och upplever att det har stirkt menyn att jobba med svenska ravaror.

Pa Jureskogs kommer kvalité alltid i férsta hand, men ursprung och pris ar ocksa
avgorande faktorer. For dem ar det aven viktigt att det ar jamn kvalité pa ravarorna
och att de finns tillgangliga for samtliga av deras enheter. De jobbar alltid med
samma typ av ravaror och har endast en meny som ér tillganglig under alla
Oppettider. “Den viktigaste ravaran i en hamburgare ar ju kottet och brodet”,
skriver Ludvig Jureskog. Brodet bakas pa ekologiska ravaror pa deras eget bageri i
Arsta. For kottet har de ett samarbete med Scan som innebar att de koper in kétt av
svenska mjolkkor. Detta ar nadgonting de &r extra stolta 6ver att erbjuda da det ar
djur som har levererat mjélk och reproducerat innan de gar till slakt. De har ocksa
ett samarbete med Kronfagel, och anvander gardskyckling fran Sverige, samt ett
samarbete med ett svenskt gardsmejeri som levererar svensk grillost och med
Vaddo Gardsmejeri dar de anvander deras svenska ekologiska cheddar. De tycker
att det ar viktigt att framhédva de duktiga svenska leverantérer som finns och vill
gynna svenskt jordbruk, samt minska sin klimatpaverkan genom att vlja bort
exempelvis importerat kott.
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Jureskogs jobbar huvudsakligen med Martin & Servera, men ser inte det som ett
hinder for att kunna anvéanda de ravaror de 6nskar. De har till exempel ett
samarbete med Dalspira fran vilka de képer in grillost, men &ven detta levereras av
Martin & Servera. Jureskog skriver att de blev kontaktade av Dalspira for ett
samarbete och fick prover pa deras produkter, vilka senare justerades lite for att
passa in i deras meny. Sedan samarbetade de med Martin & Servera for att de
skulle kunna ta in osten i sitt sortiment och pa sa satt mojliggora levereras samtliga
av Jureskogs restauranger.

“Mojligheterna &r ju saklart stora, framfor allt att stirka profilen som varumarke
nar man anvander sig av svenska ravaror, sen kanns det saklart battre for oss som
agare ocksa att gynna den svenska marknaden. Var erfarenhet svenska ravaror ar
valdigt positiv, vi har en valdigt hog kvalité pA manga av de ravaror vi har i detta
land, oftast till ett hogre pris, men vi hoppas att utveckling gar vidare och att detta
ar nagot som fler konsumenter &r villiga att betala for”, skriver Jureskog.

Kalf & Hansen - Stockholm

Kalf & Hansen bestar av tva KRAV-certifierade restauranger i Stockholm som
serverar ekologisk snabbmat pa narproducerade ravaror. Deras bas utgors av
vegetariska, kott- och fiskfrikadeller lagade pa vad som finns i naromradet. De
jobbar enbart med ravaror i sasong och har ett utpraglat hallbarhetstank som
genomsyrar hela verksamheten. De séger sjélva att de vill laga “enkel mat som inte
kostar for mycket, som &r schysst och eko”.

Deras mat ar framst baserad pa ravaror fran véxtriket och de siktar mot noll procent
svinn. Det finns en stravan efter att bade bli mer hallbara i sitt eget arbete samtidigt
som de vill sprida kunskap och inspiration for att fler ska fa upp 6gonen for
hallbart producerad mat. Sedan nagot ar tillbaka har de ett samarbete med SJ dar de
star for maten pa deras tag. De blev tillfragade av SJ och kande att det dels gav
okad resiliens och fler ben att sta pa, dels var en majlighet att ytterligare sprida sin
idé. “Genom samarbetet forsoker vi visa att det dr mojligt att laga schysst mat som
klarar att ligga i en matlada i fem dagar”, sdger Kalf-Hansen. | och med pandemin
har dock samarbetet lagts pa is och de levererar fardigmaten till andra kunder.

Pa Kalf & Hansen koper de in ravaror bade fran grossist och direkt fran producent.
De forsoker att anpassa ratterna efter vad och vilken mangd som finns vilket gor att
&ven mindre producenter kan leverera till dem, trots att de sjalva har en relativt stor
omséttning av ravaror. Till exempel har de dagens sallad, dagens gronsaker och
dagens kott vars upplagg varierar beroende pa tillgang. Kalf-Hansen sager att de
ser ett vérde i att vara stora, eftersom det innebdr att producenterna har en 6kad
trygghet i leveranserna.

Kalf & Hansens mal &r att laga mat for alla; deras grundtanke var att vara ett
alternativ till McDonald’s. De ser det som en utmaning att visa andra att det gar att
jobba direkt med producent och med narproducerade ekologiska ravaror aven om
man dr en storre restaurang. Han avslutar med att sdga att “det dr sa forjavla roligt
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att jobba med dessa grejer. Man traffar roligt folk som man far enorm arbetsgladje
av; fantastiska producenter, av gasterna som dlskar vad vi gor. Jag blir fortfarande
glad vid varje leverans”.

Lilla Bjers - Vasterhejde, Gotland

Lilla Bjers ar en KRAV-certifierad gardskrog i Vasterhejde pa Gotland. De lagar
mat som dr baserad pa vegetabilier men med tillagg av gotlandsk kott. Eftersom
hela garden ar KRAV-certifierad ar alla ravaror ekologiska, inklusive drycken.

Pa Lilla Bjers ar alla grénsaker de anvander i krogen fran den egna garden. De har
tidigare kopt in exempelvis citroner fran Europa men numer har de 6vergatt till att
anvanda sig av andra typer av syror som gar att odla pa plats, vilket gor att de
uteslutande anvinder sina egna gronsaker. “Vi dr lite bortskdmda med egna
gronsaker, vart problem &r i sa fall att exempelvis rodbetor tar slut och vi far hitta
pa nagonting annat”, siger Goran Hoas. De har valt att inte servera nigon fisk dé
de inte far tag pa nagon som stammer 6verens med deras filosofi. Deras vin ar
alltid som minst ekologiskt men de serverar d&ven mycket smaskaligt naturvin. Hoas
sager liksom Mando att vill de forandra séttet vi dter kétt pd; han menar att djur ar
en viktig del av lantbruket men att den méangd och det satt vi konsumerar kétt pa
idag inte &r hallbart. De har darfor valt att endast servera kétt som kommer fran
gotlandska KRAV-certifierade gardar eller viltkétt fran 6n. Han reflekterar dver att
man inte alltid kan rakna med att fa levererat exakt det man trodde nar man jobbar
med sma producenter men de ser detta snarare som en rolig utmaning &n ett
problem. Enligt Hoas har de heller inga problem med att hitta kreativa kockar som
garna jobbar med varierande tillgangar. Daremot upplever de ett hinder med
installningen hos slakterierna vilket stéller till det da de exempelvis endast vill
leverera de finare styckdetaljerna fran not trots att de efterfragar alla delar. De
upplever inte samma problem med lamm da bonden ofta far tillbaka hela djuret
fran slakteriet.

Mando Steakhouse - Malmo

Mando ar ett klassiskt steakhouse i Malm6 som anvander sig av markningen Kott
frén Sverige. De skriver sjélva att, “i mer dn 50 ar har Mando haft en stadig plats i
Malmas krogliv. Med en i princip staende meny och interior, aterkommer bade
malmobor och utombys for att uppleva ett genuint stekhus med mottot ‘man vet
alltid vad man far’.” Samtidigt som de vill upprétthélla den hér kontakten med sina
kunder jobbar de for att bli mer héllbara. Deras meny &r kottbaserad men de jobbar
for att forandra synen pa kéttatande; de vill att manniskor istallet for att ata

importerat, billigt kott ofta ska vélja svenskt och dta mer séllan.

Pa Mando Steakhouse forsoker de jobba med svenska och garna lokala ravaror i sa
stor utstréckning de kan. De flesta gronsaker svenska nar det & mojligt och
eftersom de anvander sig av markningen Kott fran Sverige ar allt kott utan
undantag svenskt. De faktorer som de anser som viktigast nar de inhandlar sina
ravaror ar att de &r narproducerade, haller hig kvalitet och ligger inom rétt prisniva
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for dem. De har en relativt standardiserad meny och jobbar darfér mycket med
samma ravaror men har pa senare ar mer forsokt jobba mer sasongsanpassat med
gronsakerna. De kdper uteslutande in sina ravaror via grossist.

Nuntorps bistro och skafferi

Nuntorps bistro och skafferi &r en del av Nuntorps gard. Deras idé grundar sig pa
samverkan mellan olika lokala aktdrer och i restaurangen anvéander de sig darfor
narmast uteslutande av lokala ravaror. De ser det som positivt att det dels innebar
kortare transporter, dels ger dem mdjlighet att ta till vara det som finns i
naromradet. Pa Nuntorps gard finns utéver restaurangen atta andra foretag, bland
annat Nuntorp mjélk fran vilka de koper sitt kott. Gallande ravaror som inte &r
mojliga att fa tag pa svenska forsoker de hitta ersattningar i sa stor utstrackning det
gar. De har exempelvis ersatt ris med havreris fran naromradet och ar delaktiga i ett
projekt som jobbar for att 6ka andelen gront, lokalproducerat protein.

Utover restaurangen lagar de &ven mat till Nuntorps naturbruksgymnasium, och
aven dar forsoker de 6ppna upp for nya tankesatt kring maten och hur en maltid ska
se ut. “Vaxtproduktionen &r ju ocksa en del av lantbruket”, sdger Anna Johansson.
“Det ar latt att tinka att vi bara har kott och spannmal for brod och séddant i Sverige
men gront protein kan ju ocksa vara svenskt”.

De vill vara en plats dar alla kanner sig valkomna, bade allmanheten och de som
jobbar pa omradet men dven skolpersonal och elever. “De som gér pa gymnasiet dr
ju de som ska producera var mat i framtiden”, sdger Johansson. Mélet ar att 6ppna
upp mer av en saluhall och bistro for att sammanféra producenter och konsumenter
och underléatta att kopa lokalproducerade ravaror. Bland annat tanker de sig att man
ska kunna kopa med sig en hel maltid fran saluhallen, med grund i vad som
serveras i restaurangen. De ser positivt pa framtiden och menar att manga
konsumenter i och med pandemin fatt upp dgonen for vikten av en svensk
livsmedelsforsorjning, men att det fortfarande finns ett stort arbete kvar att gora for
att konsumenterna ska forstar mervirdet med svenska och lokala ravaror. “Det
kostar mer att producera en bra ravara, saklart ar priset avgérande for konsumenten
men vi behover lyfta vad det &r man far for pengarna”, sdger Johansson.

Skoogs krog - Funasdalen

Skoogs Krog ar en familjeagd restaurang i Funasdalen. Den bestar av tva
restauranger i samma byggnad, en krog och en enklare bistro, samt en deli dér de
saljer lokala ravaror.

De staller ssmma krav pa ravarorna for alla delar i verksamheten och jobbar endast
med svenska ravaror varav det mesta antingen kommer fran naromradet eller fran
de egna odlingarna, med undantag for fisk och skaldjur som kops in fran
Trondheim. Hela verksamheten bygger pa ravaror som &r hallbart framstallda och
producerade sd nira som méjligt. “Vi gor allt pa det sitt vi star for, sa oavsett om
det ar luncher eller ndgonting annat sa kommer vi alltid jobba med samma tank och
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med samma ravaror, svenskt och nérliggande”, skriver Rasmus Bertilsson. De
koper en del av sina ravaror via grossist men det mesta kommer direkt fran
intilliggande gardar. Han namner att de bland annat koper 6-8 hela kor och nagra
grisar fran As Tradgard i Ostersund, Black Angus frén Ljusnedal och Fjallkor frén
Tannas. Utover det har de sedan nagra ar satsat pa att foda upp egna grisar for att
komma annu narmare ravarorna.

“Mojligheterna ar odndliga”, fortsitter han. “Men det som é&r roligt &r ju att hjélpas
at med alla fantastiska manniskor som brinner for det de gor oavsett vilken plats de
ar pa. Vi vill visa for folk hur fantastisk en entrecote/flankstek/rostbiff/hogrev eller
liknande kan vara sé lange djuret har haft det bra. Ett glatt djur ar ett godare djur”

Warung - Stockholm

Warung dr en indonesisk restaurang som i dagsléget endast serverar middag, dar
maten lagas pa framforallt svenska och nordiska ravaror. Restaurangen samarbetar
med manga lokala, sma producenter. De forsoker jobba med hallbara och
ekologiska ravaror och pa sommaren ar den storsta delen av deras ravaror svenska.

De har en 6nskan att skapa personliga relationer och samarbeten med manniskor
som delar deras filosofi. “Om jag kan jobba med sma producenter sa gor jag det. Vi
kan inte undvika att jobba med stora foretag men forsoker sa gott det gar. Om man
jobbar med sma foretag s& jobbar man med och hjélper minniskor”, sédger Nizar
Achmad. De forsoker jobba mycket med hallbara och ekologiska ravaror och garna
i sasong; pa sommaren ar nastan alla deras ravaror svenska. Aven om de flesta
ratter pa deras meny ar helt vegetariska har de vissa kottratter och dar ar de noga
med att djuren ska haft ett bra liv.

Eftersom deras ravaror baseras pa vad som finns tillgangligt andras menyn flera
ganger per ar, d&ven om de koper en del produkter fran Spanien eller Italien under
vintern. De produkter som oftast utgor undantaget ar manga kryddor, som bestélls
fran Indonesien. Dér jobbar de dock aktivt med att forsdka hitta I16sningar; till
exempel har de ett nara samarbete med en kvinna som odlar manga av deras
gronsaker och da kan odla specifikt det de 6nskar, exempelvis stora mangder
koriander som &r en vanlig ort i det Indonesiska koket. “Det fungerar jattebra, det
ar fantastiskt”, sdger Achmad.

Warung jobbar framst och helst med sma foretag for att de ser ett mervarde i att
kunna hjalpa varandra och samarbeta. Aven om detta innebéar leveranser pa olika
tider och olika leverantdrer sdger Achmad att det fungerar om man jobbar smart
och har koll pa hur mycket som gar at for att kunna bestélla den méangd man
behdver. Dessutom tycker han att de far fraschare ravaror nar de jobbar med sma
foretag da man kan bestélla dagligen eller nagra ganger i veckan. Han tycker ocksa
att det ar roligt att jobba direkt med lantbrukaren och han upplever att det finns ett
Oppnare och roligare sétt att arbeta idag jamfort med nédr han kom till sverige 1997.
“Det finns en trygghet i att jobba med folk man kidnner. Det &r lyxigt for oss att
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jobba med sma producenter; djuren mar battre, gronsakerna ar farskare, allt ar
roligare”, sdger han.

2.1 Diskussion

“Om man tror pa det man gor gar det |att”

“Det dr virt att jobba 100% med det man tror pd. Om man tror pa det man gor gar
det Idtt”, sidger Hoas, och sitter ord pa det som flera av restaurangerna framhallit.
De flesta menar att d&ven om det finns svarigheter med att jobba sa som de gor ser
de inget alternativ. Alla deltagande restauranger uttrycker ett starkt intresse for
hallbarhet, for att vilja forandra branschen och stétta lokala jordbrukare. Ingen av
de restauranger jag pratat med sager sig gora det primért for att det finns
patryckningar fran kunder, utan det verkar snarare vara tvartom - att de har ett inre
driv att gdra nigonting “bittre” utifrin den plats de befinner sig pé och att de pa sa
satt hoppas forandra synen som kunden har pa vad ett restaurangbesok innebir.
Alla namner ocksa att de tycker att det ar roligt och givande att jobba med sma
producenter, att de upplever att kvaliteten pa ravarorna ar hogre och att det finns ett
mervérde i att hjédlpa andra smé foretag. Som Bertilsson skriver: “Vi gor allt pa det
satt vi star for, sa oavsett om det ar luncher eller nagonting annat sa kommer vi
alltid jobba med samma ténk och med samma ravaror, svenskt och nérliggande”.

Bade deltagande projekt och restauranger namner ett dkat intresse for matens
ursprung fran bade kund och restaurang. Sofia Alriksson fran
Hushallningssallskapet Jonkoping sager att hon upplever att de restauranger som
stottar lokala producenter gar bast just nu och att pandemin gjort att fler fatt upp
dgonen for vikten av en inhemsk livsmedelsproduktion. Flera projekt ndmner dven
att det finns en vilja hos restaurangerna att lyfta producenten och skapa en
berattelse kring maten, vilket hanger ihop med den dkade medvetenhet hos kunden,
folk vill inte bara veta varifran maten kommer utan ocksa av vem och hur den ar
producerad. Detta ar nagonting som &ven de deltagande restaurangerna instammer
i. Nizar Achmad fran Warung séger exempelvis att han upplever en trend som
innebdr en stdrre medvetenhet kring ursprung och att kunderna uppskattar att deras
mat &r lagad pa narproducerade ravaror. De flesta andra restauranger instammer i
detta men det framkommer ocksa att det finns en upplevelse av att detta atminstone
delvis &r avgransat till en viss samhallsgrupp och att manga kunder fortfarande inte
har forstaelse for deras sétt att jobba och fokuset pa ravarorna, och att det darfor
kan vara svart att formedla varfor maten ser ut som eller kostar som den gor. Rune
Kalf-Hansen sdger att de ser en stor utmaning i att kunderna fOrvéntar sig att maten
ska se ut pa ett visst satt; manniskor ar vana vid att kunna bestélla exempelvis en
mozzarella- eller kycklingsallad som alltid 4&r densamma. “Det krévs en fordndrad
syn pa mat och ravaror och en acceptans kring att allt inte alltid finns tillgéngligt”
sager Kalf-hansen och tillagger att det finns manga som ar éppna for det, men att
han upplever att det fortfarande finns en tveksamhet hos den stora massan. Anna
Johansson fran Nuntorps bistro och skafferi siger att “det #r det som gor det vildigt
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intressant. Vi maste fa folk att tinka om. Man &r sa van vid att fa allting, att ha
allting tillgéngligt aret om. S& vi méste borja tinka om dér”.

Bjorn Vasseur fran Fotografiska haller med om detta och sager att han upplever att
det finns ett okat intresse och en medvetenhet hos kunderna, men att det inte galler
alla besokare. Trots att de pa Fotografiska satsar mycket pa att kommunicera sin
vardegrund till kunden hela vagen fran hemsidan, via bekraftelsemailet, till menyn
och gérna ger ytterligare information for den som &r intresserad, upplever han att
det ibland &r en utmaning att na ut med varfér maten ser ut som den gor. De &r en
relativt stor restaurang som kan ha 6ver hundra gaster under en kvéll och alla
besokare har inte koll pa vad de gor och ser darfor inte vardet i exempelvis deras
fokus pa gronsaker och att minska svinnet. De har dock till skillnad fran de flesta
mindre restauranger en egen marknadsavdelning som jobbar med att kommunicera
vad de star for. Vasseur namner dven att de lagger stor vikt vid att ha valinformerad
personal och deras filosofi ska genomsyra hela restaurangen. Ocksa Britta-Karin
Staffansdotter Jakobsson fran Bondgarden Balinge menar att de kunder som varit
nojdast ar de som ar insatta i och haller med om deras filosofi.

Enligt en undersdkning som Region Jénkdpings lan (2020) gjort inom ramen for
den regionala livsmedelsstrategin visar det sig att just ursprung ar nagonting som
kommer i andra eller ofta tredje hand vid restaurangbesok och att fa av de
deltagande i studien kunde ndamna nagra restauranger eller caféer som jobbar med
regionala ravaror. Enligt Isabel Moretti fran branschorganisationen Svenskt kott ar
ett resultat av pandemin att forséljningen av svenskt kott dkat, vilket enligt henne
till viss del beror pa att manniskor i hogre grad valjer svenskt nar de lagar mat
hemma, jamfort med nér de ater pa restaurang (Lundstrém, 2020). Bland de
deltagande projekten finns en uppfattning att kunden, ofta felaktigt, antar att
ravarorna har svenskt ursprung pa restaurang. Genom att lyfta restauranger som har
svenskt kott tror Gustav Arnell fran projektet Mer svenskt kott pa restaurang att
kunderna kommer att uppmérksamma ursprunget mer én de gor i nuldaget. “Alltfor
manga gaster tror att kottet ar svenskt nar det antagligen inte ar det. Den bésta
drivkraften for en restaurang att vélja svenskt kott ar att det finns en efterfragan
frén gésterna”, sdger Arnell.

Ar certifieringar och markningar vagen att ga?

Fragan om certifiering och markning ar hogst aktuell nar det kommer till
ravarornas ursprung, och kundens moéjlighet till medvetna val. Som tidigare namnt
finns det i dagslaget inte nagot krav for ursprungsmarkning av ravaror pa
restauranger, men i och med Livsmedelsverkets forslag om obligatorisk
ursprungsmarkning av kétt pa restauranger skulle fungera kan detta komma att
andras (Livsmedelsverket, 2021b). Alla restauranger som deltagit i denna studie
anser att ett krav pa ursprungsmarkning av koétt pa restauranger endast skulle vara
positivt. Ingen av de medverkande skulle sjalva paverkas namnvart da de redan
delger vilket land deras kétt kommer ifran och i de flesta fall &ven mer detaljerat &n
sd, men de menar att det skulle underlatta mycket for kunden att kunna vara trygg
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med att vad som sags stammer och att det skulle hjalpa till att satta ljus pa
ursprungsfragan. Rune Kalf-Hansen siger att det dr “sjdlvklart att vi ska ha det, det
skulle vara jéttebra” och tilldgger att han tycker att det dr otroligt att det inte finns
mer krav pa ursprungsmérkning for restauranger i allménhet. “Hur ska man veta
som konsument?”, sdger han. “Det &r ju omojligt. Branschen méste ha storre krav,
och vi maste stilla storre krav pa oss sjdlva”. Ludvig Jureskog héller med och séger
att “det skulle i min mening bara vara positivt, framfor allt for oss seritsa aktorer
som redan idag jobbar med svenskt kétt, man skulle fa bort mycket av de oseridsa
aktorerna som valjer att jobba med kott av annat ursprung. Och med det menar jag
inte att det &r nagot fel med katt fran annat land. Men manga idag ater med
planboken istallet for hjartat och och da kanske allméanheten kan forsta att kvalité
och ursprung genererar ett hogre pris. Manga pratar idag om att &ta mer
klimatsmart och svenska ravaror, men f3 ér villiga att betala for det”.

Aven Rasmus Bertilsson fran Skoogs Krog stiller sig bakom ett krav pa
ursprungsmarkning av kott och séger att det hade varit otroligt givande for svenska
producenter. Han tror att transparens och insyn i produktionen ar nagonting som
efterfragas av kunderna och att ett krav pa ursprungsmarkning darfor skulle
uppskattas. Han tillagger ocksa att han gérna skulle se ett krav pa
ursprungsbeteckning aven for grénsaker, och att kravet helst skulle vara pa
transparens hela vagen till garden. Anna Johansson séger att “det tycker jag &r
jattebra! Verkligen! Dér tror jag att det &r ett stort morkertal, for pa restaurang sa
tanker man nog ofta inte pa var kottet kommer ifran. Manga serverar god mat men
utan att tdnka pa ravarornas ursprung”.

Det 4r givetvis inte endast detta eventuella krav som restauranger behéver férhalla
sig till utan valet att exempelvis KRAV-marka, anvanda sig av en Fran Sverige-
markning eller hur man stéller sig till ekologiska certifieringar i produktionen. Har
skiljer sig synen at nagot bland de deltagande restaurangerna. Vissa tycker att
certifiering eller markning underléttar och &r ett sjalvklart val medan andra
generellt staller sig positiva men inte ser det som ett krav for de ravaror de koper
in. Det &r dock ingen som séger att de &r emot certifieringar i sig, utan i de fall de
valjer bort det beror det snarare pa att de hittat en annan losning eller inte tycker att
de certifieringar eller mérkningar som finns lever upp till vad de séger sig innebdra.
“Jag ar tyvarr lite daligt insatt i certifieringar da jag ofta tycker de ar bluff, som nu
med Krav for bara nagon manad sen. | vinvarlden ar det annu varre med ekologisk
certifiering, sa det vi tittar pa ar det framstalls pa vettigt och hallbart vis. Jag tycker
ocksa att det ar skevt att man ska behova betala for att ha en ekologisk certifiering.
Det borde vara de som inte skdter sig som ska betala”, séger Bertilsson. Aven
Jureskog &r inne pd samma spér. Aven om de exempelvis anvander sig av en
ekologiskt certifierad cheddarost fran Vaddo Gardsmejeri anser han inte att en
certifiering automatiskt gor en produkt battre. ““Vi anvéander inte Vaddos
cheddarost nédvandigtvis pa grund av eko-certifieringen, utan for kvalitén”, siger
han. “For mig personligen sé ar kvalité och ursprung det viktigaste, certifieringar
kan jag ibland tycka ar missvisande, t.ex. att kopa ekologiska tomater fran Spanien
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eller kopa svenska tomater, vad dr ritt?” Fotografiska har valt att inte ha ndgon
ekologisk certifiering &ven om de stravar mot att enbart jobba med ekologiskt
producerade ravaror, och de ser det heller inte det som ett krav att producenterna
ska vara certifierade. Enligt Vasseur &r de generellt for certifiering, for att det &r
tydligt och man vet att det &r kontrollerat, men menar att man i vissa fall helt enkelt
maste vélja att lita pa sina producenter.

Hoas tycker dock att det varit vart att Krav-maérka restaurangen och vill uppmuntra
andra att vaga certifiera. “Det &r inte alls &r s& dyrt som man kan tro”, sédger han.
Kalf & Hansen har ocksa valt att Krav-marka restaurangen och menar att det blev
bade enklare och mer spannande nar de bérjade jobba fullt ut med ekologiska,
narproducerade ravaror. Enligt Kalf-Hansen borde hundra procent hallbar
produktion alltid vara malsattningen, dven om han har respekt for att det tar tid att
komma dit och kanske inte ens ar mojligt, tycker han att det borde vara sjélvklart
att det ar dit man siktar. Enligt honom gor det &ven arbetet lattare; att sikta mot att
allt ska vara hallbart producerat innebér att man inte behover dela upp
verksamheten utan kan ha en sammanhallen riktning med sitt arbete.

Ulrika Norvell fran Svenskmarkning AB lyfter fram vikten av kontroll och menar
att kravet pa certifiering ar viktigt for konsumentens fortroende. Daremot kan
restaurangerna se kravet pa certifiering som ett hinder for att valja att Fran Sverige-
mérka. Det blir mer jobb som vissa kanske inte ser vardet i. Aven om restauranger
givetvis ar kontrollerade av kommunernas miljo- och halsoskyddsndmnder menar
hon att certifieringen bidrar med regelbundenhet i kontrollerna och krav pa
dokumentation vilken hjélper restaurangerna att gora réatt, vilket ocksa kan
underlatta i den kommunala tillsynen. Johan Rydh fran Mando séger att de valt att
anvanda sig av Kott fran Sverige for att de vill hjalpa till att fa manniskor att forsta
att kottet pa restauranger ofta inte ar svenskt och han tror att en vag att ga ar att
tydligt marka ut det kott som faktiskt ar svenskt for att starta en diskussion. Gustav
Arnell ar inne pa samma spar och ser Fran Sverige-markningen som ett verktyg for
att uppmarksamma révarornas ursprung. Han siger att “far vi nagra restauranger att
Fran Sverige-mérka sina menyer tror jag vi satt en boll i rullning”.

Arenor for samarbeten

Bland projekten finns det ett stort fokus pa att skapa platser dar restauranger och
producenter kan matas for att utbyta erfarenheter och diskutera samarbeten. Flera
projekt har dven jobbat med event for restauranger och producenter dar kockar
lagat spannande ratter pa lokala ravaror som producenter levererat for att visa nya
vagar och inspirera restaurangagare som kanske tycker att det kanns svart att veta
hur nya ravaror kan anvandas. Detta &r extra aktuellt for restauranger som kanske
saknar kunskap eller engagemang for svenska ravaror men som ar nyfikna eller
kanner patryckningar fran kunderna. Det finns som tidigare namnt ett relativt
etablerat arbete for att starka lokala ravaror pa restauranger och manga upplever en
okad medvetenhet och ett dkat intresse hos bade kund och restaurang. Detta verkar
dock atminstone till viss del vara begransat till en viss kategori restauranger och
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darmed ocksa kunder, dar det egna drivet ar en viktig faktor for att 6ka andelen
lokala ravaror. Restauranger dar det varken finns en egen efterfragan eller en
efterfragan hos kunden blir daremot av forklarliga skal ofta asidosatta da de inte
sjalvmant letar sig till vare sig producenter eller projekt. Ida Lidman fran
Hushallningssallskapet Jamtland-Harjedalen lyfter hur viktigt det nu ar att satsa pa
dem som inte redan ar insatta. Hon menar att det maste ske en forandring i synsatt
inom detta omréade. “Vi kan inte bara fokusera pa de som vill eller som ér trend-
eller statuskansliga utan alla maste vara med nu. Om det ska bli férandring i stort
maste det vara mer inkluderande”, séiger hon. Enligt henne bérjar finkrogarna ha
koll och intresse. “Det &r dér vi inte ens har svenskt kott krutet bor 1dggas nu.
Pizzerior, thairestauranger, indiska restauranger, catering och lunchstéllen ar de vi
behover fokusera pa i dagslaget, det ar dar mangden produceras. Men de hamnar
ofta utanfor projekt och pengar, de riknas knappt som restauranger”, fortsétter hon.

Flera deltagare lyfter att restauranger som inte sjalva har ett intresse for svenska
eller lokala ravaror kraver ett annat angreppssatt just eftersom de inte sjélva
kommer att s6ka sig till inspirations - eller natverkstraffar. Enligt flera projekt
kravs det fler fysiska moten eftersom manga enligt deras erfarenhet inte ar
intresserade av att traffas digitalt. Aven for detta segment tror dock manga pa att
jobba for att producenter och restaurangégare ska traffas och utbyta erfarenheter.
De menar att konkreta tips ar en vag att ga, som att lyfta exempelvis en specifik
sorts skinka som det finns beldgg for att kunden ar villig att betala fér och visa vad
som kan lagas pa den. Claes Lofgren fran Destination Smaland som har varit
ansvarig for projektet Hallbar fast food i Kronoberg sager att manga pizzerior och
andra snabbmatstallen inte ar vana vid att det kommer nagon som ar genuint
intresserad av vad de gor utan att de méten de har utéver kunderna ofta handlar om
myndigheter som har krav. Han beréttar att han fick jobba mycket for att for det
forsta satta sig in i vad de gor, deras historia, hantverket och liknande for att de
Overhuvudtaget skulle vara intresserade av vad han hade att sdga. Han lyfter att det
finns en enorm yrkesstolthet bland de flesta av dessa restaurangagare, som ofta
hamnar i skymundan i den allmanna debatten. De vill ofta att ravarorna reflekterar
var de kommer ifran och kéanner en stark koppling till sin specifika kultur vilken de
varnar genom maten. Detta ar enligt Lofgren viktigt att forsta for att kunna na ut till
dem. Forst efter att han satt sig in ordentligt i detta kunde han borja prata om
hallbarhet, ursprung och efterfragan fran kunden.

Sofia Alriksson fran Hushallningssallskapet Jonkoping lyfter att lunchrestauranger
ofta har sma marginaler vilket gor att motivationen for att handla lokala och ofta
dyrare ravaror minskar. Hon menar att det har behdvs annu mer medvetenhet fran
konsumenten, att stilla krav dven pa lunchen och minska pé det “slentrianméssiga”
lunch-atandet. Hon ndmner dven att hon pratat med flera lunchrestauranger och
pizzerior som garna skulle kdpa in svenska ravaror, exempelvis lammkétt, men att
de upplever att det ar svart att fa tag pa. Har spelar givetvis grossisterna en viktig
roll, framfor allt for de restauranger som kan ténka sig att 6ka andelen svenska
ravaror men inte nodvandigtvis vill jobba direkt med producenten. Ulrika Norvell
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fran Svenskmarkning AB lyfter exempelvis vikten av att svenska ravaror finns
enkelt tillgangliga i digitala system, att det syns tydligt for restaurangerna nar de
ska kopa produkter fran grossist. Vid en kortare undersékning visar det sig att det
skiljer sig mycket at hur tillgangliga de svenska alternativen &r i grossisternas
bestallningssystem. Hos vissa grossister ar det mycket svart att hitta ursprungsland
och man maste ga vidare till sjalva produkten for att dverhuvudtaget kunna se
ursprung. Det gar heller inte att vélja “ursprung Sverige” som filter vid sokning,
och &ven om man kan vélja exempelvis markning Fran Sverige, finns det relativt fa
alternativ. Andra grossister ar tydligare med ursprung pa ravaror, dar syns det
tydligt direkt i soklistan. | vissa fall &r det &ven mgjligt att valja ursprungsland som
filter vid sokning. Det finns stora mojligheter for att arbeta for att minska kraven
pa att ha ett stort eget driv som restaurangégare for att orka vélja svenskt/lokalt
varje gang. Det kravs att det blir enklare att kopa svenskt sa att dven de som vill
men inte har ett stort eget driv ska se svenskt som det forsta alternativet.

Leveranser och tillgang

En genomgaende faktor som tas upp av de deltagande projekten &r att leveranser
och distribuering kan utgéra ett hinder for att restauranger ska vélja att jobba med
mer smaskaliga producenter. Det ar enklare att bestélla alla ravaror fran en grossist
och pa sa satt fa en sammanhallen leverans. Det finns enligt informanterna en vilja
och ett intresse for att ha mer svenska och framfor allt lokala ravaror men
logistiken ses av manga som alltfor komplicerad. Ida Lidman fran
Hushallningssallskapet Jamtland-Harjedalen lyfter till exempel att det finns en
onskan hos manga restauranger som jobbar med mathantverkare som tillverkar ost,
chark och liknande att fa leverans i storre forpackningar. Hon menar att for det ska
vara aktuellt for manga restauranger att samarbeta med smaskaliga producenter vill
de helst inte ha levererat exempelvis ost a 45 gram utan gérna i storpack.

En l6sning for detta har exempelvis Matkompetenscentrum hittat; de ordnar tréaffar
dar restaurangagare far beratta for producenter vad de &r ute efter och vilken volym
de skulle dnska for att producenterna ska veta vad som efterfragas. Over lag vittnar
de flesta projekt om att fler plattformar déar producenter och restauranger kan métas
ar viktigt for att skapa goda och héllbara samarbeten. Aven om ingen av
restaurangerna verkar se leveranserna som ett avgorande problem namner nagra att
det kan vara problematiskt med lagerutrymme, exempelvis om det kommer stora
leveranser under en period av aret. Detta &r intressant da flera informanter fran
projekt lyfte att restauranger ofta upplever att sma leveranser ar ett problem, vilket
aven de deltagande restaurangerna i denna studie till viss del verkar halla med om.
Det har dock oftare framkommit att just stora mangder kan vara svart att lagra da
det helt enkelt inte finns utrymme. Har skulle eventuellt fler mindre, lokala
grossister kunna vara en l6sning, eller som bade Britta-Karin Staffansdotter
Jakobsson och Anna Johansson foreslar, gemensamma, hyrbara, lagerutrymmen
eller lokala grossister. Oavsett om problemet &r for stora eller for sma leveranser
verkar de flesta deltagande restauranger ha 16st det genom att antingen jobba med
grossist eller genom att ha en god och etablerad kontakt med producenter de litar
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pa. Har blir det aterigen tydligt att det ar viktigt med gemensamma plattformar som
skapar mojligheter till samarbeten mellan restaurangagare och ravaruproducenter.
Detta géller dock kanske framfor allt de restauranger som ar intresserade av att
jobba direkt med producent. Flera projekt lyfter &ven vikten av ett férandrat
tankesatt hos restauranger for att lokala och mindre producenter ska ha méjlighet
att leverera. De menar att det kravs en omstallning i tankesatt, fran att tanka att
man kan bestélla exempelvis endast 50 filéer till att anvénda hela djuret i stallet.
Detta ar ndgot som alla informanter fran projekt papekat, men som de flesta
deltagande restauranger inte ser som ett problem. De menar snarare att den
kreativiteten finns hos kockarna men att det ibland finns en ovilja hos slakterierna
att leverera annat &n de “fina” delarna. Hér dr det aterigen tydligt att det kravs
ytterligare plattformar for samarbete och nétverkande for att hitta I6sningar som
passar alla inblandade. Det ar dock viktigt att ha i atanke att de deltagande
restaurangerna i den har fragan inte nodvandigtvis ar representativa for
restaurangbranschen Over lag da de flesta har en tydlig “hallbar” profil som ar en
del av deras vérdegrund.

Det framgar dven att det i vissa delar av landet finns en 6nskan om att anvanda sig
av mer lokalproducerade ravaror men att detta ar svart da det inte alltid finns
tillgangligt. Enligt Karin Granstrom fran Hushallningssallskapet Vastra ar det
generellt svart att fa tag pa tillracklig mangd lokala ravaror for storre restauranger,
som da heller satsar pa att ha svenskt som ursprungsmal. Aven Pelle Johansson
fran Hushallningssallskapet Norrbotten-Vasterbotten lyfter aspekten med stérre
efterfragan an utbud. Han menar att det behovs en politisk vilja som matchar
efterfragan hos konsumenterna. Den politik som bedrivits hittills, menar Johansson,
dar svensk livsmedelsproduktion har jobbat for att producenterna hela tiden ska
vaxa i storlek maste forandras till forman aven for de sma- och medelstora
foretagen, sarskilt i regioner som Norr- och Vasterbotten dér det inte finns
mojlighet att bedriva storskalig produktion pa samma satt som i andra regioner.
Har ar det alltsa inte framfor allt viljan hos restaurangerna som brister utan
mojligheter for producenter att utoka eller starta nagonting nytt.

Flexibilitet och resiliens - pandemins paverkan
“Restaurangbranschen har haft sitt mest utmanande ar pa valdigt manga ar, vi har
blivit lovade mycket ifran var regering som tyvarr inte hallits 6verhuvudtaget. Det
kommer att vara manga restauranger som gar i konkurs under de narmsta sex
ménaderna”, siger Ludvig Jureskog. Over lag har pandemin givetvis haft en enorm
paverkan pa restaurangbranschen som pa grund av restriktionerna tappat en stor del
av sina kunder. Det har lett till att manga fatt tainka om och vara flexibla kring vad
de erbjuder. Till exempel har Fotografiskas restaurang varit stangd under en lang
period och enbart bistron varit 6ppen, men aven den med atstramad meny. Sjalv
grundfilosofin &r inte forandrad men i och med att endast bistron varit Oppen i
perioder har de da jobbat mindre med sma producenter och mer med grossist. Nar
pandemin slog till hade de stangt i tva perioder, en manad at gangen under vilka de
hade laddat upp med ravaror och darfor och hade mycket som de inte skulle inte
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anvanda. Dessa salde de genom exempelvis appen Karma, men ocksa genom att
skapa ravarukassar for att kunderna skulle kunna kdpa hem och laga réatter i sitt
eget kok. Detta gjorde dels for att bli av med de ravaror de redan lagrat men ocksa
for att fortsatta stodja de producenter som de jobbat med for att de i sin tur skulle fa
salt sitt lager. Vasseur sdger ocksa att de forsokte vara innovativa och hitta andra
satt att bedriva verksamheten under den héar tiden, exempelvis sélde de surdegskit
for hemmabagare och drev under en period ett pop up bageri. Aven Bondgérden
Balinge har haft stangd sin restaurangverksamhet i perioder pa grund av att det inte
funnits mojlighet att skapa tillracklig social distansering i lokalen. De har da i
stéllet haft caféverksamhet pa sondagar och mindre middagar. Da de pa grund av
den laga omsattningen inte haft mojlighet att anstélla nagon i koket under den har
perioden har de fatt satsa annu mer pa att lyfta hela konceptet och filosofin kring
upplevelsen fér kunden. Under jul fick de jobba &nnu mer med flexibilitet och
innovation da de planerat att servera 7-ratters sittande julbord infor vilka de bade
anstallt personal och hade fullbokad restaurang men i och med de striktare
restriktionerna blev de tvungna att stdnga igen precis innan dess. Detta ledde till att
de hade valdigt ravaror som de inte hade nagon anvandning for, men de gjorde da
istallet jul-smorgastartor som blev en succé.

Nizar Achmad sager att pandemin givetvis varit en stor pafrestning for branschen
generellt men att de haft klarat sig relativt bra hittills. Han funderar kring huruvida
det hade inneburit stérre problem for dem om de jobbade mycket med utlandska
varor, eftersom det fa funnits en risk att vissa varor blev svara att fa tag pa. Som
det ar nu har pandemin inte forandrat vilka ravaror de anvander. Jureskog sager att
pandemin saklart paverkat dem enormt, men att de inte har inte gjort nagra
forandringar géllande vilka ravaror de valt att jobba med. Flertalet av de
deltagande restaurangerna hade redan tidigare flera ben att sta pa, antingen genom
att de har flera typer av serveringar, exempelvis har Fotografiska bade museet och
bistron, medan Bondgarden Balinge ocksa har mj6lkproduktion och
kunskapsspridande verksamhet. Skoogs Krog har utéver matserveringen aven logi
och deli, och Kalf & Hansen har samarbete med SJ, som dock i och med pandemin
pausats vilket gor att de nu levererar fardigmaten till andra kunder. Flera
informanter betonar dven flexibilitet i relation till menyn och ravarorna. Genom att
inte alltid skriva ut exakt vad menyn bestar av finns det mojlighet att anpassa
ratterna efter vad som finns tillgangligt for dagen. Vasseur sager att det kan vara en
utmaning att jobba med den har typen av ravaror eftersom man &r begransad till
vad som finns tillgangligt. Darfér menar han att det ar viktigt att bygga
verksamheten sa att den &r flexibel fran grunden, pa Fotografiska skriver de
exempelvis inte ut exakt vad en sallad innehaller utan lamnar en frihet att forandra
fran dag till dag beroende pa vilka ravaror de har till hands. Han namner dven att
de jobbar mycket med att l4gga en grund for att kunna anvanda det som finns i
overflod under vissa delar av aret d&ven under den del av aret nar utbudet &r mindre,
exempelvis genom att konservera och lagga in. Aven Kalf & Hansen lyfter att det
ar enklare for dem att jobba med sma méangder fran producenter om de inte beréattar
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exakt vad som ingdr i en ratt i menyn utan kan vara flexibla med maten beroende
pa vad som finns tillgangligt.

2.2 Slutord och framtidsspaning

| detta avsnitt diskuteras det material som presenterats i tidigare avsnitt. Detta bor
inte ses som generella slutsatser for restaurangbranschen i stort utan ar ett resultat
av de intervjuer och den information som framkommit i studien. Studien visar att
det finns ett stort intresse och ett valutvecklat arbete for smaskaliga,
lokalproducerade ravaror. Detta arbete riktar sig i stor utstrackning mot
privatkonsumenter men det finns dven en utbredd insikt om restaurangbranschens
viktiga roll, bade hos deltagande projekt och restauranger. Manga vittnar om ¢kad
medvetenhet om bade sjalvforsorjningsgrad och miljo hos kunden och en énskan
om att veta var maten kommer ifran. Det verkar ocksa finnas ett stort fokus pa att
Oka andelen svenskt kott pa restaurang och till viss del svenska mejeriprodukter
men det ar inte lika stort fokus pa andra ravaror; det finns ofta starkare etiska
incitament for att vélja bort importerade animaliska produkter &n vegetabilier men
ur en svensk sjalvforsorjnings- och produktionssynpunkt finns det anledning att
lagga vikt &ven vid vegetabilier.

Bland bade de projekt och restauranger som deltagit i studien finns det ett
overvagande fokus mot de lokala, smaskaliga produkterna men inte lika mycket pa
den mer storskaliga men dndock svenska produktionen. Detta syns exempelvis i att
flera projekt pratar om att skapa natverk, personliga relationer och liknande. Aven
de restauranger jag pratat med lyfter relationen till sina producenter, att man maste
lita pa de man jobbar med och att narheten till lantbrukaren &r ndgonting som
efterfragas hos kunden. Detta ar givetvis en mycket viktig del av arbetet men har
finns det som tidigare namnt redan ett relativt utvecklat pagaende arbete. Det finns
daremot stor utvecklingspotential géallande de restauranger som i forsta hand jobbar
med grossist och som eventuellt inte har nagot intresse av att forandra det
arbetssattet till forman for en mer direkt kontakt med producenten. Det finns enligt
informanterna ett 6kande intresse bade hos kunden och i restaurangbranschen att fa
en mer “jord-till-bord”-upplevelse pa restauranger men det framkommer ocksa att
detta inte géller alla vare sig konsumenter eller restauranger. Alla projekt i studien
jobbar i forsta hand mot restauranger som aktivt véljer att delta, &ven om de riktar
sig till och forsoker na en bred krets ar det narmast ofrankomligt att det blir de som
nagonstans tycker att det ar intressant som deltar. Det finns antagligen en slags
“vagor-pa-vattnet”-effekt som gor att dven restauranger som inte deltar men som
nas av marknadsforing i viss man blir paverkade. Det kan dock antas att det
ofrankomligen kommer att finnas en stor andel restauranger som helt enkelt inte &r
intresserade av att lagga mer arbete eller ekonomi pa inkop av ravaror och det bor
da finnas ett arbete for att forindra “den enklaste viigen” till det béttre, parallellt
med det pagaende arbetet med relationsskapande och smaskaliga producenter.

Precis som Arnell skriver haller flertalet informanter med om att mer
uppmarksamhet pa svenska ravaror ar viktigt for att satta igang en diskussion om
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ursprung och pa sa satt skapa en storre efterfragan hos kunderna, vilket
forhoppningsvis gor att fler restauranger valjer att satsa pa svenska ravaror, vilket
ytterligare synliggor ursprung och i sin tur leder till mer efterfragan. Pa sa sétt finns
det antagligen ett varde i att de “idealistiska” restaurangerna gar forst och skapar
debatt, eller planar ut marken om man sa vill, for att andra sedan ska kunna folja.
Framtiden ar pa manga sétt oviss for restaurangbranschen. | och med pandemin och
de forandrade villkoren for samhéllet i stort innebdr det och kommer det att
innebdra stora forandringar for restaurangerna. Flera restauranger ndmner en
osakerhet infor framtiden, inte bara for egen del utan for branschen i stort och
menar att politiken brustit i sina 16ften. Milj6- och klimatkrisen lyfts ocksa som en
faktor for framtiden, bade som anledning till att satsa pa mer hallbara ravaror och
som en osakerhet infor att stora klimatforandringar kan paverka jordbruket,
exempelvis genom extremt torra somrar och uteblivna skdrdar. Det finns dock Gver
lag en positiv kansla bland de deltagande restaurangerna, trots att alla lyfter att
pandemin givetvis varit och fortfarande &r en stor utmaning, verkar alla ha en
hoppfull syn pa framtiden och pa majligheterna att anvanda mer svenska och lokala
ravaror. Det finns darfor stor potential att ytterligare jobba for att 6ka andelen
svenska ravaror pa privata restauranger; sarskilt bland lunchrestauranger och
restauranger som inte sjalva har ett stort intresse for smaskalig produktion och
hallbarhet finns stor utvecklingspotential.

2.3 Lista dver alla bidragande projekt och
organisationer

Hér nedan foljer alla projekt och organisationer som visat intresse och bidragit med
en overgripande bild av vad som gors inom omradet. Listan avser pa inget satt vara
komplett utan bestar av de projekt och organisationer som tagit kontakt med
Landsbygdsnatverket inom ramen for denna studie samt ett antal projekt som
hittats av forfattaren och som ansetts vara av intresse.

Nationella projekt

Eldrimner

Eldrimner &r nationellt resurscentrum for mathantverk sedan 2005. De drivs genom
Lansstyrelsen i JAamtland men jobbar for hela Sverige. De jobbar for att sprida
kunskap om mathantverk och st6tta mathantverkare med radgivning, seminarier,
studieresor, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte.

Har hittar du mer info om Elrimners arbete: https://www.eldrimner.com/

Eldrimners certifieringsguide for mathantverk:
https://www.eldrimner.com/core/files/37/pdf/27ABK5DAVVC94VF484V7B25K3
D5756/Certifieringfolder 2018.pdf

Karta 6ver certifierade mathantverkare: https://www.mathantverk.se/kartboken/#!/
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Exceptionell ravara

Projektet Exceptionell ravara ar en ideell forening dar producenter och kockar
tillsammans arbetar for att utveckla svenska ravaror som haller tillrackligt hog
kvalitet for att utmana de basta ravarorna internationellt. Féreningen startades 2011
som ett projekt av LRF, tillsammans VisitSweden, Svenskt kétt och Martin &
Servera pa initiativ av kocken Bjorn Frantzén och journalisten Mattias Kroon.
Projektet fick initialt aven stod via medel fran Sverige — det nya matlandet och
Jordbruksverket.

Har finns mer information om Exceptionell Ravara: https://exceptionellravara.se/

Framtidens frukt

Framtidens frukt ar ett tvaarigt projekt som finansieras av medel fran
Jordbruksverket. Projektet drivs av odlaren Marcus Callenbring och
vaxtutvecklaren Kimmo Rumpunen och Charlotte Sommarin, ordférande i
foreningen Sormlandsépplen. Deras mal ar att sprida kunskap om ekologiskt odlad
frukt och visa hur Sverige kan minska sin import av ekologisk frukt, samt skapa
kontakter mellan odlare och konsumenter. De anordnar bland annat gardsbesok och
aktiviteter i butiker for att konsumenter ska ha mojlighet att tréaffa odlare av
ekologisk frukt. De driver aven ett utvecklingsprojekt for nya appelsorter i vilket
barn tillsammans med sina familjer kan bli “Appelutvecklare” och plantera en
karna eller en froplanta for att folja den till fruktbdrande trad.

Har finns mer information om Framtidens frukt:
https://www.framtidensfrukt.se/om-oss/

Forstudie Nationellt gastronomiskt center

Forstudien om ett Nationellt gastronomiskt center &r gjord pa initiativ av
Restaurangakademiens styrelse, bestdende av vd och kommunikationschef fran
Menigo, vd och marknadschef fran Arla Foods, samt kockarna och

krogarna Andreas Hedlund, Villa Wera och Fredrik Eriksson, Langbro Véardshus.

Ut6ver dessa har Lantbrukarnas riksforbund (LRF), Goteborg & Co, Region Skane,
Tillvaxtverket, Stockholm Business Region/Visit Stockholm och Visit Sweden
bidragit med innehall och medfinansiering. Forstudien ar genomférd av Sveriges

Kommunikationsgrupp och pagick under perioden september 2018 till januari
2019.

Syftet med forstudien var att undersdka mojligheterna for en naturlig métesplats
for kreativitet och utveckling for alla inom maltidskedjan. Man hoppades &ven fa
en Gverblick 6ver behovet av ett nationellt gastronomiskt center och vad ett sadant
skulle kunna bidra med. Visionen om ett nationellt gastronomiskt center &r att
“etablera en nationell plattform dar branschen kan kraftsamla for 6kad utveckling,
utbildning, forskning, innovation och samverkan.” (s. 4) Studien visar att det finns

28


https://exceptionellravara.se/
https://www.framtidensfrukt.se/om-oss/

ett glapp mellan restaurangbranschen och primérproduktionen, féradling och
teknologi och att det finns ett stort behov och intresse av ett nationellt
gastronomiskt center.

Har finns forstudien att 1asa i sin helhet:
https://www.eldrimner.com/core/files/F%C3%B6rstudie NGC 20190225.%20Lev

erans.pdf

Hallbara Restauranger

Hallbara Restauranger ar ett natverk av restauranger som stravar efter att skapa en
mer héllbar restaurangnaring. Idag bestar natverket av 65 restauranger i Goteborg,
Stockholm, Malmd och Umeé. De stdds av WWE, Visita, KRAV,
Massrestauranger, Kungliga Djurgardens Intressenter och leveranttrerna Salta
Kvarn och Diskteknik. Fokus ligger pa fem omraden: Mat, Milj6 och klimat, Reko
(arbetsmiljo, fairtrade, tillganglighet), Kommunikation och Ekonomi. Genom
Restaurangguiden (https://xn--hllbararestauranger-Owb.se/restaurangguide/) kan
man som konsument se hur varje restaurang arbetar med hallbarhet i sin
verksamhet. Det gar bland annat att utlasa vilken typ av certifiering de innehar, om
de har kollektivavtal, hur de hanterar matsvinn, andel vaxtbaserat paA menyn och
huruvida de uppfyller gront eller gult i WWFs kétt- och fiskguide.

Har kan du lasa mer om Hallbara Restaurangers arbete: https://xn--
hllbararestauranger-Owb.se/

https://www.wwf.se/mat-och-jordbruk/projekt/hallbara-restauranger/

LRF Ko6tt "Mer svenskt kott pa restaurang”.

Under varen 2020 startade LRF projektet Mer svenskt kott pa restaurang med syftet
att som namnet antyder 6ka andelen svenskt kott pa restauranger. Pa grund av
pandemin har det dock haft svart att komma igang och de har inte natt ut till
restaurangerna som planerat. De vénder sig till kottproducenter och restauranger
med tva utbildningar for 6kad kunskap och kompetens kring svenskt kott. Malet ar
att projektet ska mynna ut i att deltagande producenter och restauranger inleder
affarer och att restauranger efter att ha gatt utbildningen vill anvanda sig av
markningen Fran Sverige.

Projektet finansieras av Jordbruksverket.

Hér finns mer information om projektet: https://www.Irf.se/mitt-
Irf/nyheter/riks/2020/03/ny-Irf-satsning-ska-oka-svenskt-kott-pa-restauranger/

Svenskmarkning AB

Svenskmarkning AB &gs av Livsmedelsforetagen LI, Svensk Dagligvaruhandel och
LRF och syftar till att konsumenten pa ett enkelt satt ska kunna hitta mat som
kommer fran Sverige. Svenskmarkning &ger tre marken: Fran Sverige, Kott fran
Sverige och Mjolk fran Sverige. For att kunna méarkas med nagon av dessa tre finns
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fem kriterier som produkten maste leva upp till: alla djur ar fédda och uppfodda i
Sverige; odling har skett i Sverige; all foradling och packning har gjorts i Sverige;
kott, mjolk, agg, fagel, fisk och skaldjur ar alltid utan undantag 100% svenskt, aven
i sammansatta produkter. For sammansatta produkter géller utdver tidigare ndmnda
ravaror att minst 75% av det totala innehallet ar svenskt.

Sa har skriver de sjalva om markningen:

”Miérkningen Fran Sverige betyder att produkten &r odlad, f6dd och uppfodd,
foradlad, forpackad och kontrollerad i Sverige. | varor med flera ingredienser ér
kott, mjolk, dgg, fgel, skaldjur och fisk alltid utan undantag Fran Sverige.”
(Svenskmarkning AB, u.a.)

Hér finns mer information om Svenskméarkning AB och deras arbete med
restauranger:

https://fransverige.se/konsument/vad-ar-fran-sverige/market-fran-sverige/

https://fransverige.se/aktuellt/foretag/sa-fungerar-markningen-for-restauranger/

Svenskt Kott

Svenskt Kott ar en varuméarkesoberoende organisation som &gs av Svenska
Kottforetagen, Lantbrukarnas Riksforbund, Sveriges Notkottsproducenter, Sveriges
Grisforetagare och Svenska Faravelsforbundet. Syftet med organisationen &r att
sprida kunskap om svenskt kott med malet att kunden eller konsumenten da ska
gora ett aktivt val i butik eller pa restaurang att vélja svenskt kott. De representerar
djurslagen nét, gris och lamm.

Héar kan du lasa mer om Svenskt Kott: https://svensktkott.se/kontakt/om-0ss/.

Arets ekokock

Arets ekokock &r en tavling for kockar som brinner fér ekologiska ravaror.
Tavlingen anordnas av Foreningen Ekokockar pa uppdrag av KRAV och riktar sig
till kockar pa svenska restauranger som satsar pa hallbara ravaror. Foreningen
Ekokockar &r en icke vinstdrivande organisation arbetar for att lyfta
hallbarhetsfragor i restaurang— och bageribranschen.

Har finns mer information om Arets ekokock: http://www.ekokockar.se/

Regionala projekt

Dalasmak

DalaSmak &r en paraplyorganisation for foreningar och néatverk som har Dalarnas
smaskaliga livsmedelsproducenter med hantverksmassig produktion som
medlemmar.
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Hér finns mer information om organisationen: http://www.dalasmak.se/om-
dalasmak/

Dalarna och Gavleborg

Lokal mat

Varumarket, det roda sigillet star for genuint och traditionellt tillverkad mat fran
livsmedelsproducenter i Dalarna, Géstrikland och Halsingland. Varumérket
tydliggor och erbjuder kvalitetsprodukter, gjorda pa i mojligaste man av ravaror
fran regionen eller narliggande delar i Sverige.

Halland

Hallands Matgille

Hallands matgille &r ett tredrigt projekt som I6per mellan januari 2018 och juni
2022 vars syfte ar att utveckla en hallbar livsmedelssektor i Halland och att lyfta
livsmedelsforadlande foretag i regionen. Projektet ar riktat mot befintliga sma och
medelstora livsmedelsforadlande foretag med malet att 6ka tillvaxten av hallbara
foretag inom livsmedelssektorn. Projektdgare ar Signerat Halland och det
finansieras av Region Halland och Europeiska regionala utvecklingsfonden.

Hér finns mer information om projektet: https://hallandsmatgille.se/

Jamtland-Harjedalen

Matkompetenscentrum Jamtland-Harjedalen

Projektet ar ett samarbete mellan Hushallningssallskapet Jamtland-Harjedalen,
Jamtli, Matakademien Jamtland-Hérjedalen och Europeiska Jordbruksfonden. De
jobbar for att 6ka mangden lokala ravaror pa restauranger samt med
kompetensutveckling for livsmedelsproducenter for att de ska ha mdéjlighet att bli
mer etablerade och trygga pa marknaden vilket i sin tur leder till att de har storre
mojlighet att ta sig in pa restauranger och liknande.

Matakademien

Matakademien som har funnits i 6ver 30 ar ar en forening som jobbar for att starka
Jamtlandsk och Harjedalsk matkultur och ravaror. Deras mal ar att 6ka kunskapen
om och intresset for den JAmtlandska och Hérjedalska matkulturen.

De har tre tydliga mal:

e stimulera kunskapsspridning om tillagning av vara lokala ravaror;
o frdmja nytdnkande och forkovran av den lokala kokkonsten;

e inspirera lanets krogar och matstallen att pa tallriken servera god och hallbar
lokal mat.
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Kronoberg

Mat i Smaland

MAT?2021 ar ett samarbete mellan Region Kronoberg, Lansstyrelsen i Kronoberg
och Vaxjo kommun, som syftar till att lyfta den regionala maten i Smaland.
Projektet ska omfatta tre olika delar; en regional matrunda, en matgata i omradet
runt Konserthuset i Vaxjo och en kunskaps- och seminariedel i lanets kommuner.
Malet ar att vara ett forum for att tanka, diskutera, analysera, tillreda och njuta av
mat.

Hér finns mer information om projektet:
https://destinationsmaland.se/samarbeten/projekt/

Hallbar fast food i Kronoberg

Hallbar fast food i Kronoberg ar en forstudie som genomforts mellan januari och
augusti 2020 med projektmedel fran Region Kronoberg. Syftet med forstudien var
att kartlagga snabbmatsbranschen generellt och malgruppen pizzerior i Kronoberg
specifikt for att fa okad kunskap om malgruppens behov, problem och 6nskemal
samt vad malgruppen saknar idag for att exempelvis arbeta mer hallbart och fa mer
lokal mat pa menyn.

Hér finns mer information om projektet:
https://destinationsmaland.se/samarbeten/projekt/

Norrbotten

Kompetenscentrum mat i norr

Hushallningssallskapet Norrbotten-Vasterbotten har sokt och lett projektet som
finansierats av Europeiska jordbruksfonden. Projektet ar fokuserat pa
produktutveckling hos producenterna men aven produktutveckling mot marknaden.
Det finns inget specifikt fokus mot restauranger men projektledaren lyfter att ett av
de storsta hindren for att fler restauranger i regionen ska satsa pa lokalproducerat ar
tillgangen till ravaror som i dagslaget inte ar tillracklig.

Var mat

Detta &r ett nytt projekt hos Hushallningssallskapet Norrbotten-Vasterbotten som
inte har kommit igang riktigt p.g.a. pandemin men vars syfte &r att resa runt i
kommunerna i Norr- och Vasterbotten med malet ar att det ska skapas ett slags
mat-happening i varje kommun som fokuserar pa den lokala
livsmedelsproduktionen (och konsumtionen). Pa sa sétt hoppas man skapa
motesplatser dar konsumenter, producenter och politiker kan tréffas och utbyta
erfarenheter for att pa sa satt minska avstandet mellan de olika leden. I nulaget
finns ingen tydlig plan for hur man ska ga tillvaga forutom att det kommer att starta
igang pa nagot satt nar det ar mojligt.
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Projekt Gréna Naringar

Projekt Grona Naringar &r ett samarbete mellan Pited kommun och Region
Norrbotten som syftar till att stdrka de grona naringarnas konkurrenskraft och
stéllning i Norrbotten. Utdver det jobbar projektet &ven med att framja samverkan,
bade inom de gréna naringarna och samverkan med andra naringar och genom det
starka regionen vad det géller innovationer, folkhalsa, integration och besoksnéring
samt for genomforandet av den regionala livsmedelsstrategin. Projekt Grona
Néringar har under slutet av 2020 beviljats stod for att driva och genomféra ett
projekt som syftar till att 6ka andelen narproducerad mat pa restaurang och i butik.
Malet med projektet ar att de intresserade restaurangerna och butikerna veta vilket
utbud som finns av narproducerade ravaror, var de kan vanda sig for att handla
narproducerat och uppleva att det inte &r nagra hinder for dem att handla
narproducerat. Projektet kommer &ven att arbeta for att skapa plattformar for
livsmedelsproducenter och inkGpare pa restaurang och i butik, for att korta ner
livsmedelskedjan och ¢ka tillgdngligheten av ndrproducerade livsmedel. Projektet
ar finansierat av landsbygdsprogrammet 2014-2020, Europeiska jordbruksfonden
for landsbygdsutveckling. Har finns mer information om projektet:
https://www.mynewsdesk.com/se/projekt-groena-naeringar/news/nytt-projekt-foer-
att-oeka-andelen-naerproducerad-mat-i-butik-och-paa-restaurang-417844

Skane

The Gastrolution of Skane

Projektet The Gastrolution of Skane ar ett tredrigt projekt som beviljats stod av
Jordbruksverket inom landsbygdsprogrammet 2014 — 2020 och finansieras delvis
med pengar fran Europeiska jordbruksfonden for landsbygdsutveckling. Tourism in
Skane ar projektagare och samverkanspartners &r LRF Skane, Region
Skéane/Regional Utveckling och Event in Skane. Det syftar till att “sétta Skane pa
den gastronomiska varldskartan genom att ta till vara kraften och mangfalden hos
de skanska mat- och dryckesevenemangen.” Primér malgrupp ér arrangdrer av mat-
och dryckesevenemang samt de aktérer de samverkar med sasom gardsbutiker,
restauranger, hotell och mathantverkare. Insatserna riktar sig dven till de som
arbetar i Skanes besoksnaring med maltidsupplevelser.

Hér finns mer information om projektet: https://tourisminskane.com/sv/om-
oss/projekt/the-gastrolution-of-skane

Stockholm

MatLust

MatLust &r ett projekt inom Stockholms lan, primart fokus ligger pa lanets sodra
delar, samt upp till 10 % deltagare fran nérliggande lan, som pagatt fran september
2015 fram till december 2021. Matlust &r inte riktat specifikt mot restauranger utan
jobbar mot hela livsmedelsbranschen och jobbar generellt med att propagera for
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lokala och svenska ravaror. De har dock en del restauranger som deltagare i
program och natverk.

Projektagare ar Destination Sodertalje inom Sddertélje kommun tillsammans med
samarbetspartnerna KTH, Sodertélje Science Park, Stockholm Resilience Centre
m.fl. Projektet &r finansierat till h&lften av Europeiska regionala utvecklingsfonden,
resterande del fran Sodertélje kommun och med-finansiarer. Syftet med projektet
ar att skapa en hallbar livsmedelsnaring, kopplad till miljo och halsa och &r inriktat
pa att erbjuda kostnadsfria utvecklingsprogram, aktiviteter, natverk och andra
former av stod till redan befintliga sma och medelstora foretag inom
livsmedelsnaringen. Deras mal &r att 6ka tillvaxten och arbets-tillfallena hos de
deltagande foretagen.

Hér finns mer information om projektet: https://matlust.eu/om/matlust/

vVarmland

Néatverk for 6kad livsmedelsproduktion i Varmland

Projektet ags av Hushallningssallskapet Vastra men vander sig framforallt till
Varmland eftersom initiativ till projektet togs innan Hushallningssallskapen
Skaraborg, Vast och Varmland gatt samman och blivit Hushallningssallskapet
Vastra. Projektet ar finansierat av Landsbygdsprogrammet via Jordbruksverket och
hade uppstart i november 2020. Pa grund av Corona har det dock haft en lite trog
uppstart, bland annat har den planerade studieresan till Baskien och Kantabrien
som riktar sig till ravaruproducenter, foradlare, restaurangagare blivit uppskjuten
med férhoppning om att kunna genomfdras under den kommande hosten.

Syftet med projektet ar att arbeta konkret med malen for den regionala
livsmedelsstrategin.

Projektet ar uppbyggt av fyra delar som jobbar mot olika mal. Den del som jobbar
mot restauranger grundar sig pa tanken att fa restaurangbesokare att fraga var
maten kommer ifran for att pa sa satt visa pa en efterfragan pa svenska produkter
genom undersdkningen “var kommer maten fran?”” Tanken &r att besokaren ska
stalla fyra fragor for att sen fylla i ett formular dar de svarar pa ursprunget hos
potatis, kott och ost, samt huruvida restauranger har en medvetet lokal profil. Har
finns lank till formuldret:

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSd9stbZ86 XHQihZgKkPCOKwoilVo
5YZL 7W93KIZgTEB-Pcfvg/viewform

Hér finns mer information om projektet:
https://hushallningssallskapet.se/?projekten=projekt-natverk-for-okad-
livsmedelsproduktion-i-varmland
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Vasterbotten

MatSam

MatSam é&r en forkortning for ”Samarbetsprojekt for matkultur i Nordmaling,
Umead och Vinnis kommuner”, som pégar mellan mellan 2 november 2020 och 31
mars 2023. Projektagare ar Vannas kommun i samarbete med projektpartnerna
Umea kommun och Nordmalings kommun. Projektet ar finansierat av
projektdgaren och partners, tillsammans med Region Vésterbotten och EU:s
Jordbruksfond. Syftet med projektet ar att mota den 6kade efterfragan pa
lokalproducerad mat genom att starka producenter och ravaruféradlare, samt
samarbetet med handeln, kaféer och restauranger.

“Malet &r att fler producenter etableras, att lonsamheten 6kar i befintliga foretag
och att det ska bli enklare for slutkonsument att kunna kdpa och uppleva lokal mat.
Projektet arbetar ocksa for att minska matsvinnet langs hela kedjan. Pa sikt vill vi
att fler arbetstillfallen skapas och att vart omrade svarar upp mot det nationella
malet att 6ka Sveriges sjalvforsorjningsgrad.” (Berg, u.a)

Hér finns mer information om projektet: https://www.vannas.se/?id=42679

samt: https://www.facebook.com/projektmatsam/about/

Vastmanland

Smaka pa Vastmanland (projekt: Lokalt pa menyn)

Smaka pa Vastmanland ar en ekonomisk férening som arbetar for att 6ka
efterfragan pa narproducerade livsmedel och féra samman producent och
konsument. Féreningens medlemmar utgors av livsmedelsproducenter och
restauranger. Projektet “Lokalt pd Menyn” ar finansierat av Jordbruksverket och
I6per fran oktober 2020 till mars 2023. Det syftar till att “korta avstindet och skapa
affarer mellan lokala livsmedelsproducenter och restauranger, erbjuda
affarsutveckling samt skapa motesplatser pa méssor eller handelsplatser” (Smaka
pa Vastmanland, 2020). Projektet ar uppdelat i tre aktiviteter; Affarsutveckling for
medverkande foretag, Utmaningen 200% pa Tallriken och Massa/Marknadsplats.

Hér finns mer information om projektet: http://www.smakapavastmanland.se/
Vastra Gotaland

Lokalproducerat i Vast (Lokal Meny)

Lokal Meny &r ett trearigt projekt som tillsammans med restauranger i Skaraborg
och Bohuslan arbetar for att 6ka andelen lokal mat pa menyn. Projektéagare ar
Lokalproducerat i Vst och finansieringen sker genom L&nsstyrelsen Vastra
Gotaland, Vistra Gotalandsregionen och Europeiska utvecklingsfonden.”
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Hér finns mer information om projektet: https://lokalproducerativast.se/lokal-
meny/

Bra mat langs E6, samverkansprojekt med Leader sddra Bohuslan

Projektet jobbar for att skapa obemannade serveringsmoduler som produceras,
inreds och placeras ut langs motorvagen E6. | nulaget finns detta pa tva olika
platser. Ett flodesschema och en kravlista for ett hallbart centralt kok med hallbar
matproduktion tas fram. Distributionsldsning planeras for leverans av fardiga
matrétter till modulerna.

Ostergétland

Ostgotamat

Ostg6tamat &r en ekonomisk forening som arbetar for att starka och lyfta fram den
lokalproducerade maten och den lokala matkulturen i Ostergotland. Ostgotamat
Ekonomisk forening har 83 medlemmar vilka utgors av producenter, gardsbutiker
och restauranger. Foreningen driver tva kvalitetssakringar och varumarken i
Ostergotland: Bondens egen Marknad Ostergétland och Ostgotamatmarkning i
butik. Bondens egen marknad &r en klassisk torgmarknad med enbart
narproducerade produkter som halls arligen i slutet av september. Alla involverade
producenter ligger inom 250 km radie fran marknaden. Varumérket Ostgétamat i
butik lanserades 2010 med syftet att underlatta for konsumenter att vélja
narproducerad mat. Foreningen ar alltsa inte specifikt inriktad pa
restaurangbranschen utan arbetar for att starka den lokala matens roll hos
konsumenter i lanet. De medlemmar som utgdrs av restauranger har dock som krav
att erbjuda tva ratter pa menyn dar ravarorna till stérsta del kommer fran regionen,
Ostergotland eller foretagets narhet. Det ska dven finnas en stravan att erbjuda
lokala livsmedel i dagens ratt. Detta &r dock inte ett krav for medlemskap.

Hér finns mer information om projektet: http://www.ostgotamat.se/ovriga-
artiklar/om-ostgotamat
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