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ATT JAMFORA PRISER PA NATET OCH DET KOTTCHARK.SE
FINNS ALLTID NAGON SOM GOR DEN

PRODUKT MAN SOKER BILLIGARE.

JONAS ARNBERG, HUI SIDAN 27

GES UT | SAMARBETE MED KCF, KOTT OCH CHARKFORETAGEN 10 NR/AR
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& MARKNADSLEDARE FOR INNOVATIVA FORPACKNINGSLOSNINGAR

ATLANTIS-PAK

Sedan 1993

AMIVACS

VAKUUMKRYMPPASE

- Oovertraffad transparens och glans da inget slappmedel anvands i produktionen.

- Er produktionstakt kan hojas i och med hogre svetsbarhet och snabbare forsegling.
- Extra hog syrebarriar fér forlangd hallbarhet pa era produkter.
- Minimal viktforlust tack vare en mycket hdg angbarriar.

www.atlantis-pak.net
info@atlantis-pak.net
Tel: +7 863 255-85-85

BERKOS 1975

AFAMILY BUSINESS

Atlantis Pak’s partner

sedan 2003

www.berkos.se

+46 (0)8 652 28 60 /
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ALLTFLER djur av den exklusiva japanska nétrasen Wagyu
har bérjat fédas upp i Sverige. Kétt & Chark har besékt en
besdttning i Uppland ddr man har 77 renrasiga djur.

VID BJURSUNDS slakteri utanfér Valdemarsvik ér det tvda
nyckelord som stér i centrum, kvalitet och service. Agaren
Martin Johansson drivs av en passion fér bra kétt.

NYA INNOVATIONER fattas branschen, enligt analys-
féretaget Mackclean. Hur ska vi tdnka utanfér boxen?

ETT BESOK i New York som kéttstad.

NAR KONFERENSEN Pack Point Nordic hélls var framtiden
for dagens plastférpackningar fér livsmedel ett centralt
tema. Inom EU dr mdlet att alla plastforpackningar i Europa
ska vara dtervinningsbara eller dteranvéndbara dr 2030.

REGIONALA LUFTTORKADE charkdelikatesser som ska
utmana lufttorkade skinkor som Parma och Serrano. Det
dr resultatet av ett unikt samarbetsprojekt i Smdland som

bland annat ska mynna ut i en manual som alla ska kunna

ta del av.

?
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CHEFREDAKTOR BO LINDMARK

RECEPT Lufttorkat med Paolo Robertos pizza.

"KOTT- OCH CHARKPRODUCENTER KAN STRACKA PA
SIG, MAN GOR LIVSMEDEL SOM UNGDOMAR GILLAR.

Livsmedelsverkets senaste
matvaneundersokning bland
ungdomar, Riksmaten Ungdom,
har kommit fram till slutsatsen
att ungdomar ater for lite gront
och fér mycket rétt kétt och
chark. Inget nytt under solen
skulle man kunna saga foér
detta ar ett férhallande som
ratt atminstone lika lange som
falukorven statt pa de svenska
middagsborden. Samtidigt finns

det har anledning fér landets
kétt- och charkproducenter att
stracka pa sig och ta till sig att
man gor livsmedel som ungdo-
mar faktiskt gillar.

Goda, sakra och prisvarda
produkter som de flesta av
dagens unga finner attraktiva
ar inget man ska kanna nagot
som helst daligt samvete for.
Sedan tycker val ingen att det
ar okej med frosserier eller

att en del unga, framfoér allt
killar, ligger 6ver de dagliga
nivaer som Livsmedelsverket
rekommenderar. En varierad,
allsidig och naringsriktig kost
dar bade kott och chark ingar
ar val ett rimligt riktmarke att
strava efter.

Apropa chark sa handlar
detta nummer en hel del om
lufttorkad sadan. Alltfler produ-
center har bérjat géra sin egen,

5 Profilen
Vd fér Jokkmokks Korv och
Rékeri: Magnus Kvickstrém.

9 Nytt & Noterat

Noterat: Civilministern vill
se fler utbildade i branschen.

8 Fonstret

HKScan gar in i tillvaxtbolag.

42 Folk & Foretag
Rybergs lagger ner styckning.

45 Kalender
Tavling: SM i grillning i
Brosarp.

46 Debatt

Myter om industrimaten.

svenska variant av berémd-
heter som Parma eller Serrano-
skinka. Roliga och lovvarda
initiativ som férhoppningsvis
kan ge ringar pa vattnet och fa |
fler att folja efter.

Ha en skon sommar, det
stundar en spannande hést
med bade ett riksdagsval och l
Chark-SM som hojdpunkter.
Vi ses dar!
bo.lindmark@kottchark.se




Ardu arets *
smakfornyare? -

N
Den 8 november &r det ater dags for Chark-SM i Géteborg. Vi ar bade stolta
och glada att fa vara evenemangets huvudsponsor. Att stotta kvalitets-

utvecklingen inom branschen ligger oss varmt om hjartat. | ar gar var

sarskilda utmarkelse "Arets Smakfornyare” till ett féretag som gjort

nydanande insatser for smakupplevelsen av en charkprodukt.
Kanske ar det ditt foretag vi far aran att belona?

Las mer pa culinar.se eller charksm.se

Vivwmegna, pa, Culivaet
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CMARK SM

SVENSKA CHARKMASTERSKAPEN

www.culinar.se / info@culinar.se / Tel. 044 - 585 00
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MAGNUS KVICKSTROM

INNEHALL TITEL: Vd for Jokkmokks Korv & Rokeri AB.
/#/DET SVARASTE MED | ALDER: 42 &r.

LUFTTORKAT AR AKTUELL MED: lufttorkade produkter.
NOG ATT HITTA RATT

OCH HALLA REDA PA
OLIKA TIDER #
Kott& Chark AR | YRKET

Ni har borjat géra egna lufttorkade produkter enligt italiensk
modell, hur kom du pa den idén?
- Egentligen har detta funnits i mitt huvud i minst 15 ar, men vi
har ju ingen riktig tradition av lufttorkat i Sverige sa darfér har det
val dréjt. Men for tva ar sedan var vi nere i Italien och startade ett
samarbete med tva italienska experter som hjalpt oss med utrust-
ning, radgivning och support. De har ocksa besékt var anlaggning i
Jokkmokk flera ganger.
Vad kan du sdga om sjdlva produktionen?
- Grovt sett kan man saga att den ar uppdelad i tre steg: det
forsta ar ett mogningsrum, det andra ar ett férklimatsrum dar sjal-
va processen tar fart och aromerna bildas. Dar sker aven torkning i
temperaturer som skiftar mellan varmt och kallt. Det tredje steget
ar ett klimatrum dar vatskan tranger ut och saltet gar in. Men det
anvands ganska lite salt i lufttorkat da det framst ar kottet och
aromerna som ska ge smaken.
Hur lang ar tiden fran ravara till fardiga produkter?
- Det varierar beroende pa produkt, men den tunnaste skinkan
vi gor, en lomo, tar cirka fyra manader och den tjockaste cirka sex. = - b o
Totalt kommer vi att géra fem olika produkter: en lomo, en pan- Rt
chetta, en bressaola, en coppa och en prosciutto. Jokkmokk kom-
mer att finnas med i alla produkters namn, till exempel kommer de ; : o
att heta Coppa fran Jokkmokk eller Bressaola fran Jokkmokk. : ' oy
Vad dr det svaraste med att gora lufttorkat? R
j - Det dr nog att hitta ratt och halla reda pa olika tider, till
exempel att veta nar produkterna ar tillrackligt saltade, nar de ar
’ klara for torkning, nar de ska vila, mogna och cirkulera etc. Det ar
mycket att satta sig in i, men samtidigt valdigt kul.
Skulle du rekommendera andra charkféretag att borja med
lufttorkat?

- Svar fraga, fér man ska veta att det handlar om stora investe-
ringar, for oss cirka fyra miljoner, och att fa igen dom pa markna-
den kan ta lang tid. Man bér vara klar éver vad man ger sig in pa.
Nar kommer era forsta produkter ut pa marknaden?

- Vi samarbetar ju numera med Atria och de tanker lansera dem-
under vecka 36 i delidiskar i hela landet. Har uppe i Norrbotten ska
de ga ut under vecka 28. Jag hoppas och tror att det ska ga bra.

Vi har redan Iatit en testpanel prova produkterna och dar fick de
mycket bra betyg. //
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Samla samhallskraft kring ungas matintag

De flesta ungdomar ater foér
lite frukt och gront, for myck-
et rott kott och chark och for
mycket godis, glass, kakor,
snacks och lask. Var femte har
overvikt eller fetma. Det visar
Livsmedelsverkets senas-

te matvaneundersékning
bland ungdomar, Riksmaten
Ungdom.

* - Resultaten visar att
samhallet behéver kraftsamla
inom manga olika omraden.

P4 lang sikt handlar det om att
minska de sociala klyftorna,
pa kort sikt om att géra det
enklare att ata bra, sarskilt for
de familjer som har det samst,

sager Annica Sohlstrém, Livs-
medelsverkets generaldirektor.
Matvanorna bland ungdomar
med hégutbildade foraldrar ar
battre, ungdomar med lagutbil-
dade féraldrar ater mindre gron-
saker och fisk och dricker mer
lask. Aven évervikt och fetma &r
vanligare bland ungdomar med
lagutbildade féraldrar. En sar-
skilt utsatt grupp ar ungdomar
som inte gar pa gymnasiet. Av
dem har 23 procent fetma, jam-
fért med 6 procent bland ung-
domar pa gymnasiet. Generellt
ater ungdomar for lite frukt och
grénsaker, knappt en av tio ater
de 500 gram per dag som re-
kommenderas. Konsumtionen av

rott kétt och chark ar fér hog.
Killarna ater mer kott ju aldre
de ar, pa gymnasiet dubbelt sa
mycket som tjejerna, 140 gram
per dag jamfért med drygt 70
gram. Livsmedelsverkets rad
ar att ata hégst 500 gram rott
kott och chark per vecka. Alla
ungdomsgrupper ater dock mer
rott kott och chark an sa. Men
de flesta unga ater aven fisk
och skaldjur i snitt en och en
halv gang i veckan. Godis, lask,
kakor och snacks ger 17 procent
av den totala mangden kalorier.
Det ar mindre jamfért med
2003, men fortfarande mycket.
- En del ungdomar far i sig
betydligt mer an detta vilket ar

/ GODIS, KAKOR, SNACKS OCH
LASK TAR PLATS FRAN
VANLIG MAT, VILKET KAN
LEDA TILL BRIST PA VIKTIGA
NARINGSAMNEN

Anna Karin Lindroos.

bekymmersamt. Godis, kakor,
snacks och lask tar plats fran
vanlig mat, vilket kan leda till
brist pa viktiga naringsamnen,
sager Anna Karin Lindroos.
Under hésten kommer
férdjupade analyser att goras,
bland annat kring ungdomars
fysiska aktivitet, intag av olika
naringsamnen, socioekonomis-
ka skillnader samt skolmalti-
dernas betydelse fér matva-
norna. Analyser kring blod- och
urinprover kommer ocksa att
goras. | Riksmaten Ungdom
deltog drygt 3 000 ungdomar
i rskurs 5, 8 och arskurs 2 pa
gymnasiet. //
BO LINDMARK

FOTO: SHUTTERSTOCK




ser ljust pa bygdens foretagande

*NOTERAT Drygt sex av tio
féretagare inom det gréna na-
ringslivet ser ljust pa framtiden
kring att leva och driva foéretag
pa landsbygden. Det visar en
ny undersdkning av Ipsos bland
LRFs medlemmar. 62 procent
av de svarande ser ljust pa
framtiden, en 6kning med tre
procentenheter jamfért med
2017. Manga svenska lantbruka-
re kanner att viktiga jordbruks-
fragor som matkvalitet, ¢kad
férsérjningsgrad, klimat och
hur nya jobb pa landsbygden
ska skapas nu finns med pa de

i

politiska partiernas agendor i
valrérelsen. Det stérsta oros-
momentet fér svenska bonder
ar framférallt svarigheten foér
manga att kunna 6ka lénsam-
heten inom det egna lantbruks-
féretaget. Samtidigt gar den
tekniska utvecklingen inom det
svenska lantbruket fort. Var
femte svarar att de det senaste
aret okat sin digitala mog-

nad. Det handlar om robotar,
IT-styrda sensorer i maskiner,
dronare och dataprogram som
effektivisar bade skérdar och
djuruppfédning.

Industrial
Auctions sv

iy

Utokad sakerhet
infor fotbolls-
VM iRyssland

*NOTERAT De harda saker-
hetsatgarderna infér stundande
fotbolls-VM i Ryssland har satt
den inhemska kottbranschen

i gungning. Myndigheterna i
landet har order fran regering-
en om att alla transporter som
innehaller kemiska, biologis-
ka, giftiga, radioaktiva eller
explosiva amnen ska férbjudas
inom tio kilometer fran de fot-
bollsarenor dar VM ska spelas.
Manga aktérer fruktar nu att
restriktionerna kan medféra att
livsmedelskedjor och kottan-
laggningar kan komma att sta
utan koétt om restriktionerna
inférs. Den ryska kottorganisa-
tionen NMA har nu begart att
en mera detaljerad analys for
att kartlagga konsekvenserna.

NYTT & NOTERAT
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Krock om™
hallbarhet

& Nyt Jordbru‘ksverket
slappér en rapp’or.t om hur

vi kan producera mat pa
ett hallbart satt for miljé,k
manniskor, djusoch vaxter
samt visar pa utmaningar,

- Det finns.en del hallbar-
hetsmal som staremot var-
andra. Att ata mT‘ndre notkodtt
for att minska klimatpaverkan
kan vagas motewat{ nétkrea-
turen ar viktigd for att gynna
den.biologiska mangfalden,
sager Kristina Mattsson, som
ansvarat fér rapporten.

Rapporten ar en del i ett
stérre nationellt projekt
som ocksa gjort det digitala
laromedlet MatRaft, anpassat
efter laroplanen for elever i
arskurs i arskurs 6-9.

Franskt forbud mot att ge
vegoprodukter animaliska namn

& NYTT | Frankrike har parlamentet infort ett férbud mot att ge
vegetariska produkter namn som burgare, korv och bacon eller
andra kétt- och charkliknande benamningar. De tillverkare och
forsaljare som framéver bryter mot reglerna riskerar boter pa upp
till tre miljoner kronor. Ett liknande férbud ska ocksa inféras nar det
galler mejeriprodukter, till exempel ska soja eller tofu-produkter
inte kunna marknadsféras som mjélk eller smér.
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Cl» Registrera dig kostnadsfritt
¥ CL- |Bgg bud pé objektet

Vinn budgivningen

Betala och hamta din maskin

Besdk var sajt for mer info om alla auktioner och maskiner : www.Industrial-Auctions.com

Auktioner online fér yrkesverksamma inom livsmedels- och dryckesindustrin
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v Tillvaxtbolag ska underlatta investeringar

Lantmannen, HKScan och LRF
satsar 100 miljoner kronor
vardera pa ett nytt, gemensamt
bolag kallat "Tillvaxtbolaget for
Sveriges Lantbrukare”.

* Syftet med bolaget ar att det
ska bidra till 6kad tillvaxt inom
svensk animalieproduktion
och vaxtodling samt kvalitets-
férbattringar i vardekedjan.
Bolaget ar inget riskkapitalbolag
utan ska istallet bidra med lan
till féretagarna.

- Genom den har |&sning-
en kan vi stétta expansiva

lantbruksféretag i deras
tillvaxtsatsningar, det starker
kopplingen mellan lantbrukare
och svensk livsmedelsindustri.
Genom investeringar i teknologi
och modern utrustning kan
vi bidra till att skapa férut-
sattningar for livskraftiga och
vaxande lantbruksféretag med
fokus pa hallbara l6sningar,
god djuromsorg och kvalitet,
sager Per Olof Nyman, vd och
koncernchef pa Lantmannen.
Vid HKScan Sverige hoppas
man att det nya bolaget i for-
langningen ska kunna bidra till

utvecklingen av svenskt kott.

- Jag ar valdigt glad att vi
tillsammans med Lantmannen
och LRF kan fa méjlighet att
utveckla var primarproduktion,
sager Sofia Hyléen Toresson, vd
pa HKScan Sverige.

Tillvaxtbolaget ska dven
kunna underlatta investering-
ar pa gardsniva, till exempel i
djurstallar och anldggningar
inom vaxtodling. Samverkan
mellan de tre dgarna ar i linje
med livsmedelsstrategin och
Tillvaxtbolaget ser garna aven
offentlig medfinansiering fér

.
~ "

P

att ytterligare 6ka tillgangen pa
riskkapital.

- Genom att stotta hallbar
tillvaxt i den svenska jordbruks-
sektorn och verka fér en 6kad
livsmedelsproduktion, bidrar
vi till att uppfylla malen i den
nationella livsmedelsstrategin.
Vi ser nu fram emot ytterligare
konkreta atgarder i linje med
tillvaxtmalen, sager Anders
Kallstrém, vd pa LRF.

Tillvaxtbolagets nya agar-
struktur fastslogs den 26 april
och rekrytering av en ny vd har
pabdrjats. // BO LINDMARK
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NYTT & NOTERAT
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5 O miljoner i stod till
svenskt och ekologiskt

& NYTT 50 miljoner kronor i stod, klara regler och battre
marknadsinformation. Det ar exempel pa atgarder som
Jordbruksverket tillsammans med en arbetsgrupp fran
livsmedelskedjan foreslar i en dtgardsplan for att starka den
svenska produktionen, konsumtionen och exporten av ekologiska
livsmedel. Ett av livsmedelsstrategins uppdrag ar att ta fram en
atgardsplan med malet att 30 procent av jordbruksmarken ska vara
ekologisk 2030 och att den offentliga konsumtionen samma ar ska
utgdras av 60 procent ekologiska livsmedel. For att foretag ska vilja
investera i en omstallning till ekologisk produktion efterlyser de en
langsiktig och stabil efterfragan fran marknaden. Jordbruksverket
har nu redovisat uppdraget for regeringen i och invantar beslut.

e

Svag tillgang pa utbildad personal

*NOTERAT Civilminister
Ardalan Shekarabi gjorde i
bérjan av maj ett besok vid
Skovde slakteri i samband med
en rundresa i Skaraborgs lan.
Han gdstade aven féretagen
Livsmedelsservice (Charkman)
i Skara och Falkdpings mejeri.
En fraga som berdrdes mycket
vid besoket pa Skévde slakteri
ar svarigheten att fa tag pa ratt
utbildad personal.

- Det behdvs fler utbildade
styckare och slaktare. Har i
Skévde rekryteras manniskor
via bemanningsféretag for att
det ar svart att fa tag pa utbil-
dad personal. Det reagerade

jag verkligen pa. Varfor ska man
ha en situation dar féretagen
maste importera arbetskraft
fran andra lander nar vi har
bade unga och nyanlanda har i
landet som behéver komma in
pa arbetslivet? sa Shekarabi till
Skovde Nyheter.

Civilministern vill att det in-
vesteras mer i utbildningar med
ratt inriktning.

- Antingen kan man skapa fler
yrkeshdgskoleutbildningar med
statliga medel. Eller sa kan kom-
munerna anordna utbildningar
inom yrkesvux, vilket ocksa ger
ratt till ett visst ekonomiskt stod
fran staten, sa han.

www.multivac.se

THE DNA OF

&

30-arsjubileum 2018!

MULTIVAC erbjuder innovativa I6sningar for skiv-
ning, delning, férpackning, etikettering och mark-
ning, inspektion och automation. Flexibla fristaende
isystem eller automatiserade linjer.

Genom att-kombinera flera olika funktioner, erbju-
der.vara hela'linjelésningar fran samma leverantor
eninik effekt_ivitetsnivé. Battre prestanda, enklare
att anvanda, konsekvent hog produktionskvalitet
och mindre utrymmesbehov.

=/ MULTIVAC
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o - #GAVLE Kocken Hans-Erik Holmqvist i Valbo brinner

for kvalitet och bra ravaror. Numera ar han aven
aterférsaljare av kétt fran rasen Nordisk Wagyu.

Kott & Chark tittar narmare pa Wagyuresan till
Sverige och sju andra vanliga nétraser.

TEXT & FOTO BJORN LUNDBECK
i
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~ sd hdller Ha k Holmg ot

tét kontakt med bénderna. Hei

- beséker han Ted Eriksson som
skéter77 renrasiga Wagi;u

Hans Erik Holmgquvist
rekommenderar att man
anvdnder det naturliga
fettet vid stekning av
Wagyu. Men om man
steker kottet t:lfqn o
kosula " far man ti j
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ETVARVID en av sina
manga matlagnings-
kurser som Hans-Erik

: Holmgvist for forsta
gangen kom i kontakt med Nordisk
Wagyu. Nar en kursdeltagare verkade
veta lika mycket om kott som han sjalv
blev han nyfiken. Vid det tillfallet kAnde
inte Hans-Erik Holmgqvist till att den ja-
panska nétrasen Wagyu fanns i Sverige.
Darfor trodde han heller inte kursdelta-
garen nér denne pastod sig vara dgare
till ett antal sddana djur. Féljden blev att
Hans-Erik Holmqvist bad att fa se dem
med egna ogon.

- Jag havdade att om det hade fun-
nits Wagyu i Sverige sa skulle jag ha
vetat om det. Wagyukétt 8r ju en extrem
"champagneprodukt” som ar bade myt-
omspunnen och legendarisk. En stund
senare fick jag dka med den kottkunnige
mannens sekreterare ut till garden dar
korna fanns. Jag fick &ven med mig en
kottbit darifran. Det var sé jag moétte
wagyukottet.

DEN KOTTKUNNIGE kursdeltagaren
var Patrik Eriksson, som tillsammans
med Rickard Zetterberg driver Nordisk
Wagyu, ett foretag som ager drygt 300
wagyudjur fordelade pa tre gardar, tva
1 Uppland och enindrheten av Gote-
borg. Detta blev ocksé inledningen till
ett samarbete mellan Reco Meat, gt av
Hans-Erik Holmgvist och Martin Sone-
fors, och Nordisk Wagyu. Reco Meat ar
aterférsaljare av djuren men ar ven
med i slaktplanering, kvalitetsarbete
och utvardering av produktionen.
Tillsammans med Hans-Erik Holm-
qvist besoker vi en av de tva besatt-
ningarna i Uppland. Har har bonden
Ted Eriksson ansvaret for 77 renrasiga

Wagyu-djur. Det senaste tillskottet ar
en liten kalv som féddes dagen innan.
Wagyu kan enklast 6versattas med
"japanskt notkreatur”, med ett antal
underraser dar den klart dominerande
ar Japanese Black. Djuren hos Nordisk
Wagyu far beta fritt, vaxa naturligt och
uppné en alder pa tre till fyra ar innan
de slaktas. Denna uppfédning ger ett for
Wagyu karakteristiskt marmorerat kott
med speciella egenskaper.

DET SOM FRAMFORALLT utmérker kott
fran Wagyu &r de nést intill mikrosko-
piska marmoreringar som ar spridda
6verallt, forklarar Hans-Erik Holmqvist.

- Det &r denna marmorering som
ger wagyukaraktaren. Kétt med négra
fa stora marmoreringar har inte den
texturen. Fettet i marmoreringarna
har dessutom en lagre sméaltpunkt an
fett fran annat nétkott. Darmed blir det
ocksa lite mjukare och trevligare att
ata. Ater man renrasig Wagyu sa forstar
man den har texturskillnaden jamfort
med konventionellt kott.

Och hur paverkas smaken av dessa
marmoreringar?

- Fettet ar ju smakbérare. Om man
ater ratt kott fran en riktig kottrasko sa
smakar det mycket jarn, valdigt mas-
kulint och kraftigt. Om man daremot
ater ratt wagyukott sé ar det pafallande
milt, mer feminint och valbalanserat.
Smakerna gar ihop pé ett annat satt.
Forklaringen ar just att fettet hjalper till
att f4 ihop smaken.

Bo6r man tanka annorlunda vid till-
lagning av Wagyu jamfoért med vanligt
notkott?

- Om man har en fin bit wagyukétt
med mycket fett sa ska man anvénda
fettet under tillagningen. I det fettet

RAVARA

finns de harliga karaktarerna och to-
nerna, och darfor ska man dra nytta av
det. Pensla kottbiten med fettet istallet
for med olja eller smor. Har kottet en
kappa s& smaélter du fettet och anvan-
der det i tillagningen.

Ytterligare en karaktaristisk egen-
skap for Wagyu ar att kottet &r nagot
mer rosa an en konventionell rod
notkottsbit.

- Man kan tro att det beror pé att
det ar mycket vitt fett, men kottet ar
faktiskt ljusare rétt anien vanlig rod
kottbit, lite at det rosa héllet.

Hans-Erik Holmgvist vill inte ha ett
sa kallat vélstekt kott, eller "skosula”
som han sjalv féredrar att benamna
det. Fast aven vid skosulestekning har
Wagyu en fordel, menar han.

- Om man steker kott fran en ren-
rasig Wagyu till en "skosula” far man
trots detta en valdigt trevlig textur och
konsistens i alla fall. Fettet som finns
kvar gor att det blir en champinjon-
kansla i kottet, och det ar fortfarande
saftigt jAmfort med ett konventionellt
notkott stekt pa motsvarande satt.

ANNU SA LANGE handlar det inte om
nagra storre volymer av wagyukott
som nér den svenska marknaden. I ar
kommer det att bli tre renrasiga djur
och ett tjugotal korsade med Angus.
Reco Meat képer kéttet fardigstyckat
fran Lundsbols slakteri. Det séljs sedan
huvudsakligen till restauranger, men
aven till en del privatpersoner. Av
kottfarsen gér man dessutom stora
volymer hamburgare till restauranger.
Inom kort kommer fér 6vrigt Ica Maxi
iVasteras att borja salja hamburgar-
na frdn Reco Meat under varumarket
Nordisk Wagyu. // »
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Limousin: harstammar fran det centralfranska héglandet

och raknas som den nast storsta kottrasen i Frankrike.

Rasen ar alltid gyllenbrun i fargen och kannetecknas av
mycket muskler i férhallande till ben vilket ger ett hégt
slaktutbyte. Rasen ar Sveriges fjarde stérsta kottras sett till
antalet slaktade djur per ar. Den satter fett férhallandevis
sent och har ett fintradigt kétt. Korna vager 500-700 kg
och raknas till de tunga kéttraserna.

Angus: har sitt ursprung i éstra Skottland i landskapen
Aberdeen och Angus. Den ar idag en av de mest spridda ra-
serna i varlden och i USA och Kanada dominerar den stort.
Rasen var ursprungligen helt svart men finns idag aven som
en roédbrun variant. Den brukar anvdndas som moderdjur
da korna har latt fér att kalva och ar ansprakslésa vad galler
utfodring. De blir tidigare slaktmogna och har ofta mer fett
pa slaktkroppen an de tyngre raserna. Angus ar en sa kallad
"latt” kdttras som redan fran bdrjan avlats for kdttets skull.
Djuren klarar sig, precis som Hereford, pa magrare beten
och grovfoder, kéttet ar smakrikt och val marmorerat. Ra-
sen har pa senare ar vuxit i popularitet i Sverige.

Blonde d’Aquitaine: harstammar fran sydvastra Frankrike
och ar Frankrikes tredje stérsta kdttras med 400-500 000
renrasiga djur. Den kdnnetecknas av en farg som kan
variera fran vit till mérkt vetefargad. De flesta Blonde
d'Aquitaine-djuren dr behornade men det férekommer aven
hornlésa individer inom rasen. Ett annat kannetecken hos
rasen ar att de, likt hastar, kan halla undan flugor och dylikt
genom ryckningar i huden. Djuren har stor muskelmassa
och lag andel ben. Satter fett férhallandevis sent och har ett
fintradigt kétt och relativt magert kott.

Highland cattle har sitt ursprung i Skottlands héglander.

Ar en till storleken mindre ras, kind fér sina stora horn och
raggiga pals. Anvands ofta pa extensiva och magra natur-
beten vilket ger Iag tillvaxt och sen slaktmognad. Djuren ar
ofta rédbruna till guldbruna i fargen, palsen bestar av tva
skikt, ett yttre med lang pals som star emot vata bra och
ett tatt undre skikt som haller djuret varmt. Kéttet har en
fin marmorering av insprangt fett och ar mért och smakrikt.

Kon ger mj6lk med en speciell smak, litet sotaktig.
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De tva forsta wagyudjuren i Sverige kom hit i form

av en fodelsedagspresent i en termos dagen fore
julafton ar 2005. Idag har Nordisk Wagyu drygt

300 djur, fordelade pa tre besattningar.

TEXT OCH FOTO BJORN LUNDBECK

FAKTA OM NOTRASER BO LINDMARK FOTO LENA WIDEBECK

i

DE FORSTA RENRASIGA wagyukor-

na som ldmnade Japan studerades pa
ett universitet i USA. Nar forsknings-
projektet var over bjods djuren ut till
férsaljning. En av de nuvarande 4garna
till Nordisk Wagyu, Rikard Zetterberg,
fick da veta att han skulle f4 en ordentlig
fodelsedagspresent fran en van i USA.
Det skulle komma tva wagyukor hem till
honom och sedan férvantades en rejal
grillfest. Att ta emot dessa kor fran USA
var emellertid férenat med en kostnad
s& hog att Rikard Zetterberg kénde sig
tvungen att, vanligt men bestamt, tacka
nej till presenten.

Amerikaner ger sig dock inte i férsta
taget. Losningen blev nu att istéllet for
levande kor skicka en termos innehal-
lande tva befruktade wagyuembryon.

Att fora in en ny ras i Sverige ar nor-
malt forknippat med mycket arbete och
brukar vara en lang procedur. Nu gick
det dock valdigt smartfritt, sannolikt

.. Hereford

mest beroende pa att det var dagen fére
julafton. Tullpersonalen ville val som alla
andra komma hem till det egna julfiran-
det sa snart som majligt.

PA SA viIs hamnade de forsta svenska
wagyudjuren pa en gard norr om Gévle.
Planerna pa en grillfest skrotades snabbt
nar det gick upp fér Rikard Zetterberg
och hans affarskompanjon Patrik Eriks-
son att wagyukott r bade exklusivt och
riktigt dyrt. De bildade féretaget Nordisk
Wagyu som idag har éver 300 djur for-
delade pé tre gardar, av vilka tva ligger i
Uppland och en i narheten av Goteborg.

Reco Meat &r sedan flera ar tillbaka
aterforsaljare av Nordisk Wagyu. Bakom
foretaget str Hans-Erik Holmqvist och
Martin Sonefors. I &r kommer tre renra-
siga djur och ett tjugotal korsningsdjur
att slaktas. Hittills har korsningen skett
med Angus, men det finns &ven planer
pé att korsa med ndgon annan ras. //

Hereford har sitt ursprung i det engelska
grevskapet Herefordshire men ar spridd
over hela varlden och bérjade importeras
till Sverige pa 1950-talet. Det ar Sveri-

ges nast vanligaste kéttras och brukar
anvandas som moderdjur da korna har
latt for att kalva och ar ansprakslésa vad
galler utfodring. Som slaktdjur blir de
tidigare slaktmogna och har ofta mer fett
pa slaktkroppen an de tyngsta raserna. De
kraftiga, lagbenta djuren har mérkréd pals
och ar vita pa manken, bringan, buken och
nedre delen av benen. Mest iégonenfallan-
de ar det helvita huvudet, som gett rasen
smeknamnet "whitehead". Kottet ar mar-
morerat av insprangt fett och ofta mért.

RAVARA

Simmental: har sitt ursprung i Schweiz
ar tillsammans med simmental de

tva storsta och tyngsta kdttraserna i
Sverige. Rasen kannetecknas av ett vitt
huvud och vita ben, vita partier fére-
kommer ofta i de brunfargade falten pa
kroppen. En ettarig tjur vager cirka 600
kilo vilket betyder att de véxer cirka tva
kilo per dag nar tillvaxten ar som hégst.
Slaktvikten fér en ungtjur pa cirka 16
manader ligger i medeltal pa 380 kilo.

| Sverige anvands kon endast som diko
men i évriga varlden férekommer den
aven som mjélkko.

Charolais

Charolais: harstammar fran Frankrike
och ar tillsammans med simmental de
tva storsta och tyngsta kdttraserna i
Sverige. Charolais har en tat och kort
pals som ar vit eller crémefargad. En
ettarig tjur vager cirka 600 kilo vilket be-
tyder att de vaxer cirka tva kilo per dag
nar tillvaxten ar som hégst. Slaktvikten
for en ungtjur pa cirka 16 manader ligger
i medeltal pa 380 kilo.

15
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Vid Bjursunds slakteri &r ambitioner-
na hoga for att fa fram kott av basta marke. Aven har
produceras kott fran den exklusiva rasen Wagyu.

- Som en mindre aktdr finns det egentligen bara tva
saker man kan konkurrera med; kvalitet och service,
sager Martin Johansson, vd och &gare av Bjursunds
slakteri. texr ock Foto Bo LINDMARK
e

MARTIN JOHANSSON har drivit som kravs for att fa fram valmaende
Bjursunds slakteri sedan 2013. For djur med bra kott, sdger Martin

honom sjalv var det inte helt sjalvklart Johansson.

att ge sig in i slakterindringen da han For atta &r sedan &kte han ner till
bade ar utbildad civilingenjor fran KTH  familjegarden fran Stockholm dér han
och i flera &r dven hade jobbat inom d&bodde. Tanken var att han bara skulle
fastighetsbranschen. Men passionen fér ~ vara dar en kort period fér att hoppa in
kott har han haft med sig i hela sitt liv, istallet for en anstalld som hastigt hade

framfor allt tack vare familjens gdrd ut-  sagt upp sig. Men nar slakteriforetaget
anfor Loftahammar, cirka fyra mil frdn Bl Kusten gick i konkurs 2012-13 fick
slakteriet, dar han tillbringat mycket tid ~ Martin Johansson istallet idén att driva

genom aren. slakteriet vidare med slaktdjur fran
- Vi har alltid haft en beséttning av den egna garden. Eefter kontakter med
nétdjur pa garden sé jag hade vissa konkursférvaltaren och personalen lade
kunskaper om uppfédning och om vad han sé ett bud pa slakteriet. » BJURSUNDS

SLAKTERI AB

Vd och dgare: Martin Johansson.
Anstillda: 18 pa heltid. }
Omsattning: Cirka 35 miljoner.

Slakt: 25-40 djur i veckan. Slaktar ‘
tva-tre dagar i veckan. \
Kunder: restauranger, handeln,
grossisten Mardskog & Lindgvist och

flera kommuner (Norrképing, Linkdping,
Valdemarsvik etc.)




Fosl sl T ¥ = e —_—— Kéttet férpackas i en skinpack-

l6sning fran foretaget Teampac.

Sedan 2015 dr Martin Johansson
dgare i foretaget iWagyu som jobbar
med den exklusiva korasen Wagyu
med ursprung fran Japan. Besqtt-
ningen pa cirka 200 renrasiga djur
fdds upp pa familjens egen gard och
slaktas pa Bjursunds slakteri.




Therese Sandberg dr en av 18 anstdllda
vid Bjursunds slakteri.

- Det blev valdigt snabba ryck med
hela afféren och hux flux sé satt jag med
ett slakteri i knét, utan ndgon erfaren-
het alls av varken slakt eller styckning.

MED HJALP AV en kunnig personal och
en stark vision tog Martin redan fran
boérjan ett rejalt grepp om verksam-
heten, lokalerna totalrenoverades, nya
maskiner koptes in, slaktbanor gjor-
des om och nya industrigolv sattes in.
Han ateranstéllde &ven ett par duktiga
medarbetare som tidigare hade jobbat
vid Bla Kusten. Han borjade ocksa soka
efter mer kunskap om kétt och hittade
bland annat en avhandling fran SLU om
béackenhangning vilket r en mornings-
metod man idag ocksd anvander som
standard pé alla djur vid slakteriet.

En ledstjarna fér Bjursunds slak-
teri ar att merparten av de djur man
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anvander sig av ska finnas inom max en
halvtimmes transportradie.

- Det hér ar en djurtét region sa pa
s& sétt ligger vi strategiskt bra till och
kan klara detta. Den etiska aspekten av
transporter ar jatteviktig, men sedan
finns det en annan rent egoistisk, korta
transporter ger ett battre kott med lagre
niva av stresshormoner och mindre
mjolksyra i muskulaturen hos djuren,
sager Martin Johansson.

Djuren kommer in till slakteriet dag
ett och slaktas dag tva och i stallarna
rader en tyst och lugn miljé. Slakteriet
tar dock bara in kvigor och kor, handjur
gore sig icke besvar och vd:n ser aven
det som en del i kvalitetstankandet.

- Handjur blir generellt inte bra om
man inte gor stutar avdem. Sedan beror
det ju ocksé pa till exempel vad det ar
for ras, vilken gard de kommer ifran och

vilken foderstat de har. Vi f6r noggrann
statistik pa allt om varje enskilt djur, det
gor att vi kan fa en rod trad i verksam-

heten och gora analyser 6ver langre tid.

MARTIN JOHANSSON ar man om att
hela tiden ha ett gott och nira samarbe-
te med boéndernairegionen.

- Videlar alltid med oss till dem
av var statistik och erfarenheter och
forsoker hela tiden att hjalpa dem att fa
fram &nnu battre djur. Nar de natt den
kvalitet vi efterstravar, som vi brukar
kalla restaurangkvalitet, s& far de ocksa
fem kronor mer betalt per kilo vilket jag
tror ar svart att f4 ndgon annanstans.

Bjursunds slakteri jobbar idag
framst med latta kéttrasdjur som véxer
langsammare, Angus och Hereford och
korsningar av dessa ar de vanligaste.
Martin Johansson anser att mjolkdjur,



/KORTA TRANSPORTER GER ETT BATTRE KOTT
MED MINDRE STRESSHORMONER OCH MJOLK-
SYREMUSKULATUR | DJUREN. BETYDELSE HAR
OCKSA VAD DET AR FOR RAS, VILKEN GARD DE
KOMMER IFRAN OCH VILKEN FODERSTAT DE HAR.

majligen med undantag av fjéllkor, inte
haller den kvalitet han tycker att kott
boér ha.

- Mjélkdjur har en lite annan fi-
berstruktur och de ar ju avlade for att
producera mjolk och inte kott. Gamla
kor har bra marmorering, men nar man
tittar pa smak, saftighet, fiberstruktur
gér det inte att jAmfora med t.ex. en
Anguskviga eller stut med bra genetik.
Du fér helt enkelt fram ett battre koétt,
det &r bara larvigt att sdga nagot annat.

Sedan 2015 ar Martin Johansson

agare i féretaget iWagyu som jobbar
med den exklusiva rasen Wagyu med
ursprung fran Japan. Besittningen pa
cirka 200 renrasiga djur f6ds upp pa fa-
miljens séteri och slaktas pa Bjursunds
slakteri.

KOTTET SALJS FRAMST till finrestau-
ranger i Stockholm som Oaxen, Mathias
Dahlgren och AG. Férutom moérheten
och smaken ar det unika med detta not-
kott den rikliga marmoreringen.

- Kéttet har mycket insprangt fett,

Wﬁn Johans,
fastigheter och t

slakteri efter Bl

r S—T, \
il | |

konku

men det &r ocksa nyttigt. Over hilften
av det ar omattade och fleroméattade
fettsyror.

Efter de fem &r som gétt tycker Martin
Johansson att hans verksamhet ut-
vecklats pa ett sétt som han kénner sig
tillfreds med.

- Nu vet vi vilka djur vi letar efter och
vikan hela processen med att slakta,
hénga och hantera djur. Att hitta ratt djur
och lata dem hénga tillrackligt 1ange,
egentligen ar det inte svarare &n sa. Ett
av delmalen nér vi bérjade var att vara
regionalt erkédnda inom fem ar och det
tycker jag att vi uppnéatt. Om fem &r till
ar malet att det ska finnas nationell kun-
skap om oss, sager han.

Och att jobba med kott tanker han
fortsatta med.

- Det ar verkligen superkul och alla
harju ett férhallande till mat. //
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Livsmedelsbranschen ar dalig pa att skapa
kommersiellt framgangsrika innovationer, detta
framkommer i analysféretaget Mackleans senaste
rappo r't. TEXT BO LINDMARK FOTO SHUTTERSTOCK
il

LIVSMEDELSBRANSCHEN beskrivs ofta,
jamfért med andra branscher, som en
av de mest introverta. Innovationsarbe-
tet prioriteras heller inte fran lednings-
hall. Branschen &r till exempel starkt
underrepresenterad i projektansok-
ningar till myndigheter som Vinnova.

Intresset for innovationer har dock
6kat nagot pa senare ar, men det finns
fortfarande flera faktorer som hammar
och begransar innovationskraften. En
av dessa &r det 14ga risktagandet och ett
for hogt fokus pa kortsiktig vinstmaxi-
mering. De livsmedelsinnovationer som
nar slutkonsument &r oftast produkter
som lanseras i redan etablerade katego-
rier, med endast mindre férbattringar
och férandringar. Det finns en tendens
att ga pa redan upptrampade stigar.

En annan hAmmande faktor ar att
innovationsprocesserna oftast ar stang-
da. De flesta aktérer i kedjan gor det

enkelt for sig och bedriver det mesta av
sin innovation internt.

Flera analytiker som Macklean haft
kontakt med menar att livsmedels-
branschen ar en av de mest introverta
sektorerna i Sverige. Det finns en'lag
vilja att ta risker och ta till sigavnya
perspektiv. Samtidigt pApekas ocksa att
det ar svart for foretag med begransade
innovationsresurser att ge sig in i sam-
arbeten med externa partners.

RAPPORTEN PEKAR &ven pa olika 1as-
ningar i vardekedjan. Livsmedel ar en
lagmarginalbransch dér att stort antal
produkter snabbt behéver forflyttas ge-
nom vardekedjan. Dar ar innovationers
framgang starkt beroende av manga led
for att fA kommersiellt genomslag. Det
gor att det behovs ett ndrmare samarbe-
te och béttre relationer mellan aktorer-
na, vilket &r ndgot som saknas idag.

Trots de brister som finns ar en av
slutsatserna i Mackleans rapport att
det finns mycket som talar for att nu ar
ratt tid att satsa pa livsmedel. Sverige
en stark testmarknad fér nya livsmedel-
sinnovationer och kunderna visar stor
betalningsvilja i nya kategorier. Forand-
ringarna i konsumenternas beteende i
kombination med flera starka trender
(till exempel kring digitalisering, svens-
ka mervarden, hélsa och héllbarhet)
Oppnar upp nya outforskade nischer
och marknader.

DE SENASTE AREN har dven samarbets-
viljan 6kat, till exempel inom ramen for
Tillvaxtverkets Arena for tillvaxt och
innovation i livsmedelsbranschen. Aven
inom den nya livsmedelsstrategin fran
2017 har ett flertal innovationsframjan-
de atgarder beslutast och pabdrjats.

Det faktum att den svenska ekono-
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min fortsétter att g& bra och rantan ar
1ag &r till férdel for innovationsviljan.
Aven investerare som soker avkastning
inom nya omraden ar villiga att ta stor-
re risker vilket skapar mer tillgangligt
kapital for innovationsutveckling.

I rapporten ges ocksa forslag pa nag-
ra gemensamma branschévergripande
forum och arenor som skulle kunna
hoja innovationsférmagan hos alla livs-
medelsforetag. Till exempel ett sarskilt
innovationscentrum som skulle kunna
hjalpa foretag att komma vidare fran idé
till handling, Med ett fungerande sadant
skulle &ven ett innovationsbolag som
samags av naringen och staten kunna
skapas som med ett 0ra mot marken
kan hjélpa branschen att tdnka nytt och .
utveckla nya insikter pa livsmedels-
omradet. // 4

* Hela Mackleans rapport, macklean.se.
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- d Litet kok i China town.
dr finns plats fér ett par
gaster, de flesta képer
. ‘med sig dumplings som
lagas med stor kdirlek

och ett visst mdtt av

kdrvhet.

.

TEXT OCH FOTO BOEL FERM

DET SAGS ATT DET lar ta tio ar att ata
sig igenom stadens utbud om du ater en
hamburgare om dagen. I New York finns
gatukok i ndstan varje gatuhdrn och
restauranger med ett utbud av all varl-
dens matratter. Har ligger till exempel
Eleven Madison Park med tre Miche-
linstjarnor, en av varldens 50 basta
restauranger och aven framréstad som
USA's basta. Menyn bestar av en méngd
olika smarétter. Vid restaurangen Stan-
dard Grill i kéttomradet Meatpacking
District steker man 200 hamburgare
om dagen.

[ USA ar steakhouses en institution.

I omradet the Meatpacking District fanns éver 250 slakterier
och kétt- och charkféretag ndr det begav sig. Kéttet fraktades

pa en jérnvég via en hégbana, High line.

Varldens alla hérn har satt sin pragel pa
maten i New York. Har finns cirka 18 OO0 restauranger
och koéttet, med hamburgaren i spetsen, ar annu en
av de popularaste matratterna.

e

De harstammar dels fran s.k. biffsteks-
banketter, dels frdn chophouses som
bada uppkom i mitten av 1800-talet.
Banketterna var framst politiska till-
stallningar for att lyfta en kandidat eller
fira en seger. De fick namnet efter det
som serverades. Varje bit notkott place-
rades pa en bit vitt bréd som en dppen
sandwich men brodet ats sallan.
Chophouses erbjod kopman en varm
maltid och serverade en mer varie-
rad meny. Kottkotletter, lammnjurar
och remsor av bacon serverades alla
tillsammans med bakad potatis. De
skickligaste styckarnailandet fannsi

I Little Italy finns den hemlagade
mozzarellan och prosciuttoskinkan.

 ————

New York, bara dar hade matstéllena rad
att betala dem.

Det aldsta steakhouses startade 1868
i Meatpacking District. Fler féljde efter
och an i dag finns det steakhouses som
harstammar fran de allra forsta. Bland
New Yorks ikoniska kéttratter finns gril-
lat flask, benmérg, pastramisandwich,
kalvkétt, margben och revbensspjall men
populérast r &nda en rejél sirloinstek
eller en hamburgare. Nar det galler kott
sags det att New Yorkborna ar de mest
kravande. Den sé kallade Shackburga-
ren introducerades 2004. Den bestar av
finast méjliga kétt med mycket smak. //

. ——
Det diir "hdlet i viiggen” dettalgs om sa mycket i New
York. Hiir drett av dem. Charmigiten fransk restau-

1=rang, Zucco-Le French Dinner pa@88 Orchard street. .
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I\ﬂpkin Burgers signaturburgare
serveras med gruyereost och
smarinsaioli.
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eak pa Outback Steakhg
ir betyder rare verkltgen rare M

n typisk brunchrdtt pa Freemans
estaurang. Stekt bréd serverat
ed krispigt bacon direkt i stek-
nan samt chipotle, ett krdmigt
ajs och grddde.
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Hanteringen av handelns plastkassar har markbart
forandrats och fortsatter. Nu 6kar ocksa fokus pa
framtidens alternativ for plastférpackningar for
livsmedel. Pa konferensen Pack Point Nordic var den
allmanna meningen att plast pa lang sikt kommer att
fasas ut, men vad kommer istallet?

TEXT BO LINDMARK FOTO SHUTTERSTOCK

i

CIRKA 250 DELTAGARE fanns p4 plats
under konferensen Pack Point Nordic
och de fick ta del av ett spackat program
med ett 20-tal experter fran livsmedels-
branschen, férpackningsindustrin, or-
ganisationer och forskningsinstitut med
olika infallsvinklar pa férpackningar.

Ulrica Edlund, professor i fiber- och
polymerteknologi vid Kungliga Tekniska
Hoégskolan (KTH), inledde med att hylla
plastens férdelar och den roll materialet
haft fér manniskan.

- Plasten har funnits i éver 100 ar
och majliggjort férvaring och trans-
porter av livsmedel som annars aldrig
hade varit méjligt. Men var installning
till plaster ar pa vag att férdndras och
viborjar bli alltmer medvetna om vilka
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konsekvenser framstallningen av dem
kan fa, sa Ulrica Edlund.

Hon menar att det finns mycket som
ar mojligt att géra for att g& mot en mer
hallbar och sundare anvindning av
plast, till exempel att 6ka andelen bioba-
serade material, utveckla atervinnings-
processerna och att skarpa konsument-
och producentansvaret

Lena Lundberg, fran industri- och
kemiorganisationen Ikem, menade
att &ven om anvandningen av plast
kommer att fortsétta 6ka sa behéver
branschen 6ka resurseffektiviteten
annu mer.

- En hel del har redan gjorts i den
riktningen, for tio ar sedan védgde en
genomsnittlig plastférpackning 28 pro-

//FLER POLITISKA BESLUT SOM
GYNNAR INNOVATION OCH
TEKNIKUTVECKLING BEHOVS.

Katarina Rosenqvist

cent mer an den gor idag. Och i framti-
den kommer alla plastférpackningar att
vara tillverkade av tervunnen ravara
eller kunna samlas in sa att inget ska
hamna i miljén, sa Lena Lundberg.

Hon hanvisade ocksa till den nya
strategi for cirkular ekonomi som
EU-kommissionen presenterade i
januari.

- Mélet med den &r att alla plastfor-
packningar i Europa ska vara ater-
vinningsbara eller dteranvandbara ar
2030.

PA PACK POINT NORDIC fanns dven
handeln representerad genom Katari-
na Rosengvist som &r hallbarhetschef
inom organisationen Svensk Daglig-
varuhandel. Aven handeln har bérjat
tanka i nya banor nar det galler plaster
och den 24 april presenterade Svensk
Dagligvaruhandel en ny fardplan for ett
fossilfritt Sverige f6r klimatminister Isa-
bella L6évin och néringsminister Mikael
Damberg.

- Fardplanen &r en tydlig signal fran
handeln att vi vill vara med p& den hér
resan och 6ppna for en dialog om den
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! cirkuléra ekonomin, sa Katarina
Rosenqvist.

Malen i fardplanen ar bland annat att
verka for att alla plastférpackningar ar
2022 ska vara materialdtervinningsbara
till ny plastravara och att de ska vara
producerade i fornyelsebar eller ater-
vunnen ravara ar 2030.

- Men idag har vi inte den teknik och
de system som behévs for att nd mélen,
framfor allt behévs det fler politiska
beslut som gynnar innovation och
teknikutveckling och underlattar om-
stallningen, sa Katarina Rosengvist som
aven berattade att handeln varit med
och investerat i en ny och hypermodern
plastsorteringsanlaggning i Motala som
ska kunna ta emot alla typer av férpack-
ningar.

DAGENS FRAMTIDSVISION levererades
av Ake Rosén, entreprendr och grundare
av Gaia Biomaterials. Foretaget har tagit
fram ett eget och nedbrytbart bioma-
terial, Biodolomer, dér sockerbetor

ar huvudsaklig rdvara, men dér &ven
mjolksyra fran sockerrdr, rapsolja och
aggskal finns med.

// AGGSKAL AR NATURENS EGEN FORPACK-
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| biodolomer dr sockerbetor en huvud-
saklig ravara. Mjélksyra frén sockerroér,
"% rapsolja och dggskal finns ocksé med. |
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NING OCH BESTAR TILL 95 PROCENT AV

KALCIUMKARBONAT SOM I SIN TUR AR
JORDENS EGET KONSTRUKTIONSMATERIAL.

Ake Rosén, grundare Gaia Biomaterials |

- Aggskal &r naturens egen forpack-
ning och bestar till 95 procent av
kalciumkarbonat som i sin tur ar
jordens eget konstruktionsmaterial,
beréattade Ake Rosén.

Men dven det férnybara polybytelene
succinate (PBS) ingar och Ake Rosén

KONSUMENTEN
OCH PLAST

* Ndstan alla svenskar tycker att det
ar viktigt att atervinna plast och manga
ar beredda att sjalva betala for att

tror att PBS kan komma att ersatta
manga fossila plaster i framtiden.

- Behovet inom en snar framtid kan
bli flera miljontals ton arligen som ar
helt baserade pa férnyelsebara ravaror
och fullt nedbrytbara och komposter-
bara. Dessa foljer &ven den cirkulara
ekonomin fran "férnyelsebar ravara till
férnyelsebar energi”, sa han.

Nagra av de produkter med en hég
andel Biodolomer som Gaia hittills tagit
fram ar forkladen for sjukvarden, men
&ven biologiskt nedbrytbara plastpasar
och férpackningar.

- Vid férvaring av livsmedel i for-
packningar gjorda av Biodolomer har
en markant okad livsldngd pa maten
uppnatts. For kott och fisk har en 6kad
livslangd pa upp till fem dagar uppmatts
for livsmedel i forpackningar utan gas-
barridrsmaterial, sa Ake Rosén. //  »

bidra till 6kad hallbarhet. Konsument-
féreningen Stockholm (KfS) har latit
undersokningsféretaget Novus fraga
6ver 1000 konsumenter om deras re-
lation till plast. Hela 96 procent staller
sig bakom plastatervinning och tycker
att det ar mycket viktigt (70%) eller
ganska viktigt (26%) att 6ka atervin-
ningen av plast. Pafallande manga dr
beredda att betala extra for att bidra
till 6kad atervinning. Pa fragan om hur
mycket de skulle betala fér schampo i
en férpackning som garanterat gick att
atervinna var de allra flesta beredda
att betala extra. Nastan var fjarde
(24%) ar beredd att betala ett prispa-
slag pa 50 procent eller mer. Kvinnor ar
i betydligt stérre utstrackning beredda
att betala for hallbara férpackningar
an man.

w
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Panta
plastpasar

EFTER 4000 PANTADE pésar breddas
nu initiativet som 6kar atervinningen,
minskar anvandandet av plastpasar och
belyser hur vi anvander plast i varda-
gen. Hemkop vid Torsplan i Stockholm
var forst i dagligvaruhandeln med att
erbjuda pant pa plastpasar forra aret.
Ytterligare sjutton butiker i Stockholm,
Goteborg, Malmo, Lund och Norrko-
ping infér nu pantsystemet. Samtidigt
inleder Hemkop ett samarbete med
Naturskyddsféreningen.

Intresset for den nyskapande panten
har varit stort. Tidigare i &r premiera-
des pant pa plastpasar med priset Arets
cirkuldra initiativ pa Atervinningsgalan.

- Med enkla medel har vi forenk-
lat och 6kat atervinningen av plast.
Fantastiskt roligt att bade kunder och
medarbetare varit positiva sa nu utokar
vi panten till fler Hemképsbutiker. Vi
uppmuntrar de andra kedjorna att folja
vart spar, tillsammans kan vi minska
konsumtionen av plastpasar i handeln
for att virna om miljén, sdger Thomas
Gareskog, vd pa Hemkop.

Att pant pa plastpasar gor nytta
visas i férséljningen av plastpasar. I
Torsplansbutiken har den minskat med
drygt 10 procent jamfort med dvriga
190 Hemkopsbutiker som minskat med
drygt 7 procent.

- Att minska mangden plast och
sakerstalla att all plast som anvands
atervinns pa ratt sétt och inte hamnar
i naturen ar viktig fraga for oss. Det
handlar bade om att minska mangden
plast i naturen och att effektivisera
resursanvandningen. Vi ar glada att
Hemkop utokar sitt initiativ att panta
pasar och samtidigt valjer att stétta vart
arbete for hallbara hav, sdger Karin
Lexén, generalsekreterare pa Natur-
skyddsforeningen.

Syftet med panten ar dkad ateran-

vandning och atervinning av plastpasar.

Nar pasen inte kan anvéndas langre
pantas den i kassan. Plastpasens pris
hojs med 50 ore och for varje pantad
pase far kunden 1 krona i pant. Hemkép
atervinner sedan plasten som blir till
nya pasar. For varje pase som séljs men
inte pantas skanker Hemkop 50 ore till
Naturskyddsféreningen. //
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/FOR ATT PLASTEN SKA FA DE EGENSKAPER
SOM KRAVS KAN UPP TILL 85 PROCENT AV
RAVARAN BESTA AV SOCKERROR.

Kerstin Lindvall, hdllbarhetsdirektér ICA Gruppen.

BRI
4000 pdsar har pantats vid
Torsplan i Stockholm sedan
forra aret ndr projektet star-
tade. Nu 6kas pantsystemet
i Sverige.

Férpackningen har
dubbelt sd ldng hall-
barhet jimfért med en
traditionell férpackning,
och mindre luft vilket gér
att transporterna kan
optimeras. Men én sa
ldnge inte fossilfri.

GAIA:s miljébdrkasse finns pd ICA
Kvantum Klippan. Den dr nedbrytbar.
ICAs ekologiska morétter innebdr en
besparingen pa totalt 129 ton koldioxid
pdettar.

Sott gor gott for miljon

ICAHAR NU BYTT ut majoriteten av
den oljebaserade plasten till sockerror
idrygt 70 forpackningar. Det ar ett

av flera initiativ i arbetet att minska
plastens negativa klimatpaverkan och
ettled i den branschoverenskommelse
inom Svensk Dagligvaruhandel som
ICA antagit om att byta all plast till
fornybar ravara till 2030.

Redan 2016 introducerade ICA
forpackningar tillverkade av ravaran
sockerror istallet for oljebaserad rava-
ra. Nu utékas initiativet och totalt finns
idag drygt 70 férpackningar av ICAs
egna varor inom frukt och gront, fryst,
skafferivaror, hygien och rengéring
dar den storsta delen av plasten tillver-
kas av sockerror.

PA FORPACKNINGEN av ICAs ekolo-
giska morotter innebdr initiativet en
besparingen pa totalt 129 ton koldioxid
pa ett ar, vilket motsvarar den genom-
snittliga klimatpaverkan fran maten
som 65 personer ater under ett ar i
Sverige.

- Vivill bidra till omstallningen till

ett fossilfritt samhalle. I dagslaget ser

vi sockerror som ett av de basta alter-
nativen nér det kommer till plastfor-
packningar som ska vara i kontakt med
livsmedel. For att plasten ska fa de egen-
skaper som kravs kan upp till 85 procent
av ravaran besta av sockerror, vilket ar
ett stort och viktigt steg mot minskad
klimatpaverkan, sager Kerstin Lindvall,
héallbarhetsdirektér ICA Gruppen.

ICA STRAVAR efter att alla férpackning-
ar pa egna varor ska vara sa resurs-
effektiva som majligt och minst ga att
materialatervinna. Ut6ver sockerrors-
initiativet utdkas ocksa antalet forpack-
ningar som tillverkas av kartong istéllet
for konservburkar, narmast pa pro-
dukter inom ICAs hund- och kattmat.
P4 ICAs palaggschark byts delar av
férpackningen ut till FSC-markt papper
for att minska mangden plast dar det
ar mojligt. Dessutom har ICA lanserat
trag och behallare i sockerrdrsbaserat
material till ICA-butikernas salladsbarer
och manuella diskar.

- Vi arbetar standigt med att utveckla




/IDAG AR MATEN
DRIVANDE FOR
MYCKET AV DEN
OVRIGA HANDELN.

Jonas Arnberg

vara forpackningar och sockerror ar
ett battre alternativ ur ett klimatper-
spektiv &n oljebaserad ravara. I takt
med att tekniken utvecklas hoppas vi
kunna erbjuda fler innovativa férpack-
ningslosningar. Branschoverenskom-
melsen, att ga 6ver till férnyelsebar
plast, ar ett viktigt initiativ dar vi med
samlade krafter tar ett viktigt steg i ar-
betet att minska klimatpaverkan, sager
Kerstin Lindvall, hallbarhetsdirektor
ICA Gruppen.

- NAR DET géller kott sa ligger den
stora vinsten i vara skinpack att vi
minskar matsvinnet. Matningar visar
minst 30 procent minskat matsvinn i
butik och dar har vi en stor del av mil-
jopaverkan nar det kommer till kott, att
vi slanger mat i onddan. Nar det galler
férpackningen ar dom inte fossilfria
annu da vi inte sett att det finns ett

bra alternativ nar man staller fér- och
nackdelar mot varandra. Daremot gors
forpackningar pa atervunnen PET plast
vilket ju ar positivt, sager kategori-
ansvarige Mats Heljestrand. //

MILJO

i

Den vaxande handeln av mat pa natet kommer att fa
konsekvenser bade for de fysiska butikerna och
forpackningarna, det menar Jonas Arnberg, vd for

Handelns Utredningsinstitut (HUI). TexT BO LINDMARK
I1111117711111171111111111111111111111117111117777111117117111111111111117111117711111111111111111111111177/

I MOTSATS TILL vad manga kanske
tror sa star nathandeln av mat &n sé
lange for bara cirka 1,6 procent av den
totala livsmedelsforséljningen.

- Menjust nu &r den inne i en fas
av tillvéxt och vi tror att den kommer
att stiga under det hér aret, sa Jonas
Arnberg vid konferensen Pack Point
Nordic nyligen.

Under 2015 skedde 20 procent av
tillvaxten inom all handel pa natet
och 80 procent i butik. 2017 skedde
déremot all tillvaxt p4 natet och det har
gjort att manga aktdrer néstan drab-
bats av panik, enligt Arnberg.

- Handeln drivs till stor del av till-
vaxt, men manga aktorer befinner sig
inte dar den sker, det vill sdga pa nétet,
och utvecklingen har gatt rasande fort
inom branscher som bécker, elektro-
nik, mode, sager Arnberg.

PA HUI har man kommit fram till att
det finns en kritiskt punkt fér nathan-
deln. Nar 15 procent av forséljningen
ienbransch flyttat till ntet, det ar
ocksa dé all tillvaxt inom den flyttar
fran butikerna. Jonas Arnberg tror att
konsumenternas kopbeteenden nar det
galler mat kommer att forandras i takt
med att nathandeln véaxer.

- Manniskor kommer att borja
vérdera sin tid pa ett annat sétt och
iallt mindre utrstrackning aka till
stormarknaderna. D4 kommer &ven
volymerna for livsmedel pé nétet att
vaxa och bli mer lonsamma. Idag ar
maten ocksd drivande fér mycket av
den 6vriga handeln. Huvudanledning-
en till besok i till exempel ett kdpcen-
trum &r ofta att man maste handla mat,

sedan handlar man aven annat nar man
anda ar dar. S& nar maten flyttar kan det
bli tufft f6r andra ocksa, det ar ett skifte
som kommer paverka méanga. Dessutom
ar e-handelskonsumenter yngre och
aven det kommer att paskynda férand-
ringen.

MED DIGITALISERINGEN kommer ocksa
en Okad prispress och Jonas Arnberg
menar att chansen eller risken att det
kommer in nya aktorer aven pé livsmed-
elsomrédet ar stor.

- Om man ser pa andra branscher s
har konkurrensen fran utlandet vuxit
nagot enormt. Det finns néstan alltid
nagon som gor den produkt man soker
billigare och det ar enkelt idag att jAmfo-
ra priser pa natet. Hela utvecklingen gar
otroligt fort och det finns enorma jattar
som slar ut de delar i Sverige som inte
ar effektiva, sdger Jonas Arnberg. //

HUI:S SLUTSATS
OM E-HANDELN

Nagra av slutsatserna fran HUIs
undersokningar av e-handeln:

* Handeln genomgar en digital
transformation och e-handel vaxer
kraftfullt. Hela sallankdpsvaruhan-
delns tillvaxt sker pa natet.

* Med vaxande e-handel foljer ocksa
ny konkurrens fran utlandska e-
handelsaktérer.

* Priser och marginaler pressas.

* Vad hander nar det vander? Nar
rantestimulansen tas bort kommer
lagprishandel och digitala alternativ
att uppmuntras.
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+KALMAR Regionala lufttorkade charkdelikatesser som
ska utmana lufttorkade skinkor som Parma och
Serrano. Det ar resultatet av ett unikt samarbets-
projekt mellan Vasterslats gard i Kalmar, Mickes
Viltrokeri i Savsjostrom, Linnéuniversitetet och

Regionférbundet i Kalmar [an. rext ock roro Bo LiNbmark
e
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EGIONALA samarbetet
har pagéatt under varen

= och har nu resulterat dels
ifem olika typer av lufttorkade chark-
produkter, dels i en manual for hur man
gar tillvaga for att producera lufttorka-
de produkter.

- Det hér har varit bade spannande
och larorikt. I projektet har vi kombine-
rat lokala ravaror av hog kvalitet med
bade viktig praktisk erfarenhet och
vardefull kunskap fran universitetet fér
att ta fram de nya produkterna p4 ett
sdkert sétt. Vi ar valdigt néjda med bade
samarbetet och resultatet, sdger Marti-




na Bondesson pé Vasterslats Gardsbutik

som gjort de fem produkterna som nu
aven ska borja saljas i butiken.

UTBUDET AV LUFTTORKAT svenskt
kott har under méanga &r varit begran-
sat da konsumenterna foredragit den
typen av charkprodukter, exempelvis
Serranoskinka eller Parmaskinka, fran
sddra Europa. Under de senaste aren
har daremot efterfrdgan pé svenskpro-
ducerat kott 6kat vasentligt och inom
projektet tror man att det aven fatt
igang efterfragan pa svenska charkute-
riprodukter. Men processen kring att ta

fram lufttorkat kott ar komplicerad och
kraver mycket goda kunskaper i mik-
robiologi for att f& fram en tjanlig och
smakfull produkt. Darfor har projektet
samarbetat med Anna Blucher, lektor

i mikrobiologi vid Linnéuniversitetet.
Hon har varit med i hela processen och
aven dokumenterat allt.

Malet har varit att ta fram en grund-
laggande manual som sd smaningom
aven kommer att géras offentlig for
andra intresserade charkproducenter.

- Jag ar glad att jag har fatt méjlighe-
ten att dela med mig av mina kunskaper
for ta fram dessa fina produkter. Det har »

INNOVATION

Det regionala samarbets-
projektet har resulterat i fem
olika lufttorkade charkuterier
som i férsta hand kommer att
finnas pa Vdstersldts Gardsbutik,
men madlet dr att dven andra
producenter ska bérja géra dem.

PROJEKTET
LUFTTORKAD SKINKA

* Sedan 2016 pagar regionférbundets
projekt "Livsmedelsutveckling Sydost

- med proteiner i fokus” som handlar
om att langsiktigt och hallbart 6ka
konkurrenskraften, produktiviteten och
innovationsférmagan hos bland andra
sma- och medelstora livsmedelsféretag
i Smaland och pa éarna. En av aktivi-
teternai projektet ar att utveckla nya
charkprodukter i regionen.

Uppdraget har varit att ta fram ett
antal olika lokalt lufttorkade produkter
lampade foér forsaljning. Detta under
6vervakning och dokumentation ur ett
mikrobiologiskt perspektiv. Darutéver
har det tagits fram en manual fér pro-
duktion av lufttorkat kétt som ska fung-
era som inspiration och vagledning fér
andra potentiella livsmedelsféradlare.
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» varit ett mycket intressant projekt att
jobba med och battre kott an det som
dessa produkter gors av gar inte att fa,
sager Anna Blucher.

Aven regionférbundet i Kalmar lan
har varit med i projektet och projekt-
ledaren Thomas Isaksson hoppas att
arbetet ska fa spridning och ge ringar
pavattnet.

- Vasterslats Gardsbutik ar forst
ut att ta fram dessa produkter, men
maélet 4r att s& manga producenter som
mojligt, inte bara i den har regionen
utanihelalandet, ska bérja ta fram
fler. Genom projektet har vilagt en god
grund aven for andra, sdger Thomas
Isaksson.

De lufttorkade charkprodukterna
planeras vara ute pd marknaden under
maj och kommer initialt frémst att
séljas vid Vasterslats Gardsbutik.
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AKOM PROJEKTET med
lufttorkade produkter

SRk ligger kocken och restau-
ratéren Michael Térnstrém fran Mickes
Viltrokeri i smalandska Savsjostrom.
Han har bidragit med recept, torkut-
rustning och praktisk kunskap och har
lang erfarenhet av tillverkning av luft-
torkade produkter i Europa. Bland annat
i Osterrikiska Alperna dar han tidigare
bott i hela 24 ar och lart sig det mesta
om att foradla kétt och géra lufttorkade
skinkor.

- Men nér jag kom tillbaka till Sverige
2012 markte jag att det, forutom im-
porterade Parma och Serrano-skinkor,
fanns ganska lite av lufttorkade produk-
ter pd marknaden. DA tankte jag att jag
kunde borja gora det sjalv och startade
ett eget litet rokeri, berattar Michael
Toérnstrom som sedan dess &ven inves-

terat i en stérre féradlinganlaggning i
Savsjostrom.

Michael menar att en av de storsta
férdelarna med hans metod att géra luft-
torkat ar att tiden fran ravara till fardig
produkt inte &r sa 1ang.

- Det racker med cirka tre och en
halv ménad per kilo kétt for att fa fram
en produkt av riktigt hog kvalitet. Men
julangre den hanger desto battre blir
den givetvis. Istallet for att anvanda hela
kéttstycken pé femton kilo som behéver
tva &r for att mogna sa anvander vi ur-
benade, mindre detaljer pa max fem kilo.
Det gor att du kan komprimera tiden och
fortfarande fa ut en fantastisk produkt,
sager Michael Tornstrém.

ENLIGT MICHAEL behovs det inga storre
investeringar for att bérja gora lufttor-
kade produkter med den har metoden.
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Anna Bliicher, lektor vid Linnéuniversitetet,
Anna Vdsterslit, Vdstersldts Gardsbutik,
Martina Bondesson, Viisterslcts Gard,
Michael Térnstrém, Mickes Viltrékeri och
Thomas Isaksson, Regionférbundet i Kalmar
ldn har alla varit delaktiga i projektet.

- Den fungerar i de allra flesta an-
laggningar som har charktillverkning,
aven ett restaurangkok eller ett litet slak-
teri kan latt att utféra processen utan
nagra storre investeringar. Och det be-
hévs inga stora klimatanlaggnngar som
man t.ex. har i Italien med 20 - 50 000
skinkor som héngeril,5- 2 ar.

Samtidigt tonar han garna ner jamfo-
relserna med alla varldsberémda fore-
géangare pa lufttorkade charkomréadet.

- Vi gor inte Parma, vi gor inte
Serrano utan vi gor en egen ny skinka
som vi skulle kunna kalla en smalandsk
eller sydsvensk charkprodukt som ar
lufttorkad. Detta ar en helt annan grej.
Jag hoppas verkligen att vi kan fa ut
kunskaperna till fler féretagare i landet
och implementera de har nya produk-
terna pa marknaden, sager Michael
Toérnstrom. //

Matkvalite till salu!

Testo matinstrument for sakra varden
enligt HACCP, EN 13485, EN 12830.

Testo matteknik
for alla livsmedelsapplikationer.

Allt frén vanliga handtermometrar till
kompletta 6vervakningssystem!

Testo-instrumenten kan bestéllas fran
ledande grossister och hygienkonsulter eller
direkt frdn Nordtec Instrument AB

= Nordtec

W |NSTRUMENTAB

Tel. 031-704 10 70
www.nordtec.se
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PAOLOS BPI.

Pizzan ar till skillnad fran vad manga tror varken
skrap eller snabbmat, men nog sa passande att

snabbt duka fram till sommarbuffé eller picnic.

| "Paolo Robertos Italienska kok", far vi smaka av
pizzan fran dess ursprungsstad Neapel. Numera

ar matratten dessutom UNESCO-skyddad, inte bara
som matratt utan aven som kulturarv, skriver Paolo.

FOTO: ANNA HUERTA FORLAG: BONNIER FAKTA
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BIANCO, EN
EN AV MINA FAY

Pizza med ost, tomater,

Fylining till 4 pizzor

500 g mozzarella

150 g taleggio

20 koérsbarstomater i blandade farger
olivolja av god kvalitet

12 skivor tunnskivad prosciutto crudo
ca 100 g flagad parmesanost

40 g rucolasallad

salt

N
prosciutto och rucola
Gor sa har
zadegen. Satt i god tid ugnen pa 250
grader (cirka 225 grader med varm

Bérja med att géra piz-

luftsfunktion). * Férbered pizzafyliningen

sa att den ar klar nar degen ar fardigjast:
Dela mozzarellan och lat den rinna av

i ett durkslag. Pressa forsiktigt pa osten

med en gaffel for att fa ut lite extra vatska.

Skdr mozzarellan och taleggion i sma

Pizza med romansallad, salami, oliver och
vitlék. Hetta upp olivolja, 1ldtt krossad
vitlék, 1 peperoncino (chili) i en stekpanna
och bryn salladen, salta och svartpeppra.
Sénk virmen och sdtt pa ett lock i ca 5 min.
Férdela sedan all fyllning pa pizzorna, med
ca 20 oliver, 200 gr salami, en skivad vit-
6ksklyfta och ringla éver olivolja. Griddda

10 minuer i ugnen pa 250 grader.
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bitar. * Dela tomaterna och ldgg demi ett

durkslag. Pressa pa dem sa att dverflédig
vatska rinner ut. Stré éver lite salt.
Férdela tomat och ost jamnt éver
pizzabottnarna. Ringla éver rikligt med
olivolja.* Grddda pizzorna mitt i ugnen
i cirka 10 minuter. Toppa de ny graddade
pizzorna med prosciuttoskivor, parmesan
och rucola och servera direkt.



Pizzadeg

med cirka 2,5 timmars jdsning..
Den kortare jdsningstiden jimfért med
receptet med 9 timmars jésning.

Ingredienser till 4 pizzor

25gjast

3 % dl fingervarmt vatten (37 grader)
7 % dl vetemjol special

1% tsk salt

DEGEN

Gor sa har * Finfordela jasten i en bunke
eller i skalen till en kéksmaskin. Lés upp
den med % deciliter av vattnet. * Tillsatt
2 matskedar av mjélet och rér

ihop till en jamn smet. Tack éver och lat
jasaicirka 30 minuter. * Tillsatt resten
av vattnet tillsammans med saltet. Hall
ner resten av mjolet, lite i taget, och
arbeta samman till en jamn deg. Arbeta
degen i 10 minuter i en kéksmaskin eller
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Paolo Roberto driver sj;/ pizzerior
som har fatt det eftertraktade
godkdnnandet frdn Associazione
Verace Pizza Napoletana, féren-
ingen fér den dkta napolitanska

pizzan, och brinner lite extra for
att féra detta kulturarv vidare.

med degkrokar pa en elvisp, tills den
kadnns smidig och elastisk. Det gar dven
bra att arbeta degen fér hand, men da ar
det viktigt att knada den lite langre, och
med lite mer kraft. * Tack bunken med
plastfolie och lat degen jdsa i rumstem-

peratur i 2 timmar, eller till dubbel storlek.

Satt pa ugnen i god tid innan det ar
dags att gradda pizzorna.

UTBAKNING AV DEGEN

Dela degen i bitar om 200 gram. Pla-
cera en degbit pa en arbetsyta tackt med
lite mjél. Tryck och platta ut ena halvan
av degen, férst med fingertopparna, och
sedan med mer av fingrarna. Vand pa
degen och gér samma sak pa den andra
halvan, tills hela degplattan ar ganska
tunn och jamn.

Fatta tag i kanten pa degen med van-
ster hand och strack den lite. Vand degen

RECEPT

B
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6ver den andra handen och kasta den for-
siktigt tillbaka ner mot banken. Upprepa
detta nagra ganger. Man »kastar« degen
for att man vill ha den tunn och luftig, utan
att trycka fér mycket pa den. Observera
att pizzabottnen inte ska ha sin fulla stor-
lek nu, det kommer i ndsta moment.

Lagg pizzabottnen pa en smord upp-
och-nervand ugnsplat med kanter. (Pa sa
vis kan du sedan stracka ut pizzan sa att
den hanger lite 6ver kanten.) Lagg pa alla
fyliningsingredienser. Strack sedan ut
pizzan med bagge handerna nagra ganger
- tatag i motsatta sidor av degen och
dra ut den, sa att den blir tunn men dnda
luftig, och sa att den inte drar ihop sig
(cirka 23 cm i diameter). | det har skedet
far du hjalp av fyllningen, vilken tynger
ner degen. Se vidare i sjdlva pizzareceptet
och upprepa proceduren med resten av
degbitarna.



Kott& Chark

Kott & Charks branschregister ar en unik
marknadsguide dar du bade kan synas med
ditt foretag och pa ett enkelt satt kan hitta
kontaktuppagifter till olika aktérer i branschen.
Vill du ocksa synas har? Kontakta Kott &
Charks annonsavdelning pa 08 - 662 75 04
eller fredrik@annonshuset.se

e

KOIT &
CHARK
FORETAGEN

Swedish Meat Industry Association

Utbildning
&
Tillbehor

(Lthornets)

e Sliperi

* Knivar

¢ Kvarndelar

¢ Utrustning

¢ Forbrukningsmtrl

“"Annonser -
Tel.08-662 75005

Tel 0158-262 35 * Fax 0158-125 87
Nibbleg 2 Gnesta ¢ www.lithanders.se

~Annonser s
Tel 08-662.75 00
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CARNEX
KOTT & CHARK

Den magiska varlden av
charkuteriprodukter!

[ l E! E! ETABL. 1900

Farskt kott » Spannande korvar
Varm- och kallrokta delikatesser
Grillprodukter « Egen tillverkning

Kott & Chark

033-48 72 00 www.allmans.se stillmansgatan 7, Malmé + 040-18 54 09

MAN-FRE 8.30-18, LOR 9-14
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Tel 0472 - 487 50
Fax 0472 - 487 67
www.ello.se
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KOIT &
CHARK
FORETAGEN

Swedish Meat Industry Association

Tel 08-662:75 00

<S>
HISSAS

BASTUROKERI

Mat fran Wermland
Legotillverkning
rokning
www.hissas.se

P
Kottmdstarna

HELSINGBORG

Riktig korv
smakar mer.

0433 - 795 00
www.lindvallschark.se

Martios
Charh!

ELISEDALS CHARK

Telefon
040-49 75 30
www.markoschark.com

“"Annonser -

Tel.08-662 75 005

BRANSCHREGISTER

scov ASMUNDTORP 727

0418-43 24 00
www.spchark.se

KR

QIBELA HALAL KOTT AB
KOTT » LAMM « FJADERFA » CHARK
Tel 08-556 680 80 » Fax 08-556 680 89

ALC

GESha R

bl v e 30 +
SIOCEHOLM A8

Specialiteter:
Argentinsk chorizo
Tyska korvar m m av hégsta kvalitet

www.gibblahalal.se

Hallvagen 19 ¢ 121 62 Johanneshov
Tel 08-600 16 30 * Fax 08-649 63 90
Kontor 08-717 44 64

KR

Hulda Mellgrens gata 4
Box 9133 « 400 93 Goteborg
Tel 031-7074840 Fax 031-217190
www.signal-andersson.com

]almbsdals

C]'l;'LRkUTEF[ )

Slakthuset, 415 02 Géteborg
Tel 031-712 78 00 Fax 031-712 78 99
info@jakobsdals.se
www.jakobsdals.se

Foods AB

Lamm, Nét, Kyckling, Chark
Grénsaker, Bakelser Fisk mm
Goteborgsvégen 3

445 57 Surte

Tel 031-707 26 82
info@mhkfoods.se
www.mhkfoods.se

Edholmsgatan 25
593 61 Vistervik
Tel 0490-103 74
Fax 0490-163 71
E-mail info@jojjen.se

_MOAR

692 34 KUMLA
Tel 019-58 70 70
www.moab.se

Kvalitetschark fran Halmstad

( RISBERGS
HARK

HALMSTAD

h;ad/dm/aﬁ, 7904 AR

Korvpojkarna Risbergs Chark
035-191200 035-125400

www.korvpojkarna.se
www.risbergschark.se

Maiztenssons AB

Slakthusg. 15, 121 62 Johanneshov
08-556 680 30 Fax 08-556 680 43
forsaljning@martenssonsparti.se

Kott ifran finska
familjegardar

|
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Snellmans Kéttforadling AB
Granholmsvagen 1
68600 JAKOBSTAD

infosverige@snellman.fi
www.snellman.fi/sv

TRADING & FOODSERVICE

Tel. 08-556 139 50
Fax 08-39 63 03
www.stockholmworld.se

Slakthuset, 41502 Goteborll
031-217380, info@styckmastarn.se
www.styckmastarn.se

KOIT&
CHARK
FORETAGEN

Swedish Meat Industry Association

KR

SVEA KOTT AB
MALMO

__Specialité
Kottravara
till korvindustrin

Tel 040-93 01 71+ Fax 040-29 35 65
Kaglingevagen 27 » 213 76 Malmd

35



BRANSCHREGISTER

Datilbese SK

46 gardar runt om i Sverige

KVALITET

LD AKTIAT AR ANND A FRAN o ®

SKOVDE

Kyckling fran svenska gardar SLAKTERI

o
A T BRALANDA
FOR KONTAKT: Aspelundsvigen 541 34 Skovde

MatFias EliaSSOIl ¢ 010-45 61 405 « 070-256 74 75 Tel 0521 _57 50 50 Tel 0500-44 62 80 Fax 0500-41 99 57
mattias.eliasson@kronfagel.se « www.kronfagel.se wwwskovdeslakteri.se

c Sérensens ‘ \§ g

fagelchark ‘

LOKALPRODUCERAT FRAN

N &

NARKES SLAKTERI AB

Melkers Chark AB | Box 1914, 791 19 Falun | 023-77 79 00 | Fax 023-77 79 01
info@melkers.se | www.melkers.se www.narkekott.se

. .
== eurofins VALIGUARD
Det naturliga valet Certifiering, livsmedels-
id li del h sdakerhet och ekologisk
Vi |.\l/_sme els- oC produktion
mjolkanalyser. www.valiguard.com
foodsafety.sc@saiglobal.com
08-402 84 90
SPECIALITE wetrofins.e % SAl GLOBAL

Firdigstekta kottfirsprodukter sisom:

Kéttbullar KR
Pannbiff
Kottfirs samt
Frysta hamburgare ArSta Kott AB
For storhushll och konsument ARST A KOTT AB
Vi utfor dven legoarbeten Hallvagen 17-19

" 121 62 Johanneshov ~ i

Spettgatan 1 ¢ 211 24 MALMO Tel 08-55 66 89 50 r. ! i

Tel 040-93 20 11 » Fax 040-93 20 05 P;g;‘t;’ifiigegvsféf&ﬁ Tel085662 75‘00‘ -

ALcontrol
heter nu

SYNLAB Y/ FORETAGEN

Swedish Meat Industry Association

*

Svenskt Butikskott AB

ARMEGATAN 40, 171 71 SOLNA
TELEFON 08-448 09 I0
E-MAIL: ekonomi@svensktbutikskott.se

www.synlab.se

I111111111111111111111111111111171111111111711111111111111111111111111111111]

LOVSTA L A $
SeKoTT Ko6tt& Chark
T ONLINE

www.kottchark.se

Slakterier

andersson-tillman.se




Ben
Blod
Fettvaror

@ lietpak

Kundanpassade

forpackningslosningar (. 1991

Egen tillverkning
av forpackningsmaterial till
kétt och chark industrin.
Ré&tt kvalitet till ratt pris,
korta leveranstider,
hog servicegrad.

VACUUMPASAR
KRYMPPASAR

Neutrala och tryckta frén eget lager,
film for djupdragning.
Maskiner for charkindustrin.

Girdevigen 5 | 856 50 Sundsvall
E-post: info@Inab.nu | www.Inab.nu

Tel:+46 (0)60 15 18 90 www lietpak.se Tel. +46 (0)54 53 34 90

BRANSCHREGISTER

Maskiner
Tillbehor

GeLITA

koper
svinsval
GELITA Sweden AB

Box 502 + 264 23 Klippan
Telefon 0435-265 00 * Fax 0435-265 90

Férpackning

FLEXTRUS

amember of the AR Packaging Group

FORPACKNINGS-
INNOVATION NARA DIG!

Tel: +46 (0)46 18 30 00
www.flextrus.com

w, Fartner in
packaging

- Foérpackningsfilmer
- Nu &ven sta-pasar

SWEDEN AB

www.mmsweden.se
wahlfast@ystad.nu

Vi KOPER, SALJER, BYTER
Beg charkuterimaskiner
Forpackningsmaskinner m.m.
Allt av intresse
Tel 0411-199 00 « Fax 0411-153 85
www.mmsweden.se

Stockholm  08-659 01 30

Malmd 040-19 16 00
www.wipak.com

Beg Maskiner

For slakt och chark
Koper Byter Siljer
Se lista hemsida
www.andersbrolin.se

Anders Brolin AB
Varfru Kavra
745 91 Enkoping
0171-41 30 48

Flnnvacum

Vakuumpasar & Iammatfllmer
Egen produktion sedan 1965!

Finnvacum Sverige AB @ Tel: 08 — 600 13 50 ® info@finnvacum.se ® www.finnvacum.se
Lager/Kontor: Rokerigatan 22, Slakthusomradet, Johanneshov

L1 W]
-!t:?mad;g:!manﬁpacdm ’ ee@
Frpghs thindang

Vi forenklar for er med trag, film,
vaccumpasar, hygien och rengoring

Teampac AB - order@teampac.se - www.teampac.se

L 3

P

Anngnser
Tel 08-662 75 00

Kontakta oss pa 08-556 565 70

KOIT &
CHARK
FORETAGEN

Swedish Meat Industry Association

Sealed A|r))

Food Care

END-TO-END

Hygiene and Packaging
Solutions

FoodCare.Sweden@sealedair.com
www.sealedair.com/foodcare

CRYOVAC

e
Diversey

VAKUUMPASAR
KRYMPPASAR
LAMINATFILMER

Ritt kvalitet fir din produkt

FP SERVICE AB

FERNEBRAND PACKAGING SERVICE AB

Z Filadl

Flowpackmaskiner med hég kapacitet och

FUJIMACHINERY COlTD,  Stor flexibilitet, utmarkt for charkindustrin!
"y’
NYHET! Sedan november 2009 &r vi generalagent fér
VARIOVALC Tyska VARIOVAC, djupdragare och tragférslutare med
Kknow-how manga innovativa funktioner.
packaging Kontakta oss gérna fér mer information!

FP Service AB » Asbovigen 3 ¢ 513 34 Fristad  Tel 033-26 95 20 » Fax 033-26 98 20
Besok garna var hemsida www.fpservice.se

1111111711111111111111711117111171171111111111111111111111/11117111111111/111/
[ X ]
Kott& Chark

www.kottchark.se

Redskap
knivar, skarpsial, kvamdalar,
handredskag, shgblad,
Irpackning, kryddor, mm.
Maskiner
blandare, kvarnar, hick, digk-
maskiner, tirningsmaskinar,
katietthugg, rékskap, m.m.

akAnkvagnar, rokkBppar,
ridkvagnar, sklirbornd,

sopstilining, bordsvagnar, m.m.

Wikan hygiens system, NiTO,
kem, rengiring, hygiensiknng,
arbatskihdar m.m.

Ting doevaly med vdrr siffane ook relmiber

CanTe: AB Tel: O34-B51105
Badevinddsgatan 7 Fans054-8501111
652 21 KARLSTAD

www.oanlecse mail & canlec.se

37



BRANSCHREGISTER

LINDMEQ

Kvarnar och Blandare
for chark och slakteri.
Egen tillverkning samt
leverantor av Palmia och
Boldt, maskiner, mm.

Tel. 0270-428809
www.lindmeq.se

Maskiner for livsmedelsindustrin
www.osab.com

OSAB Livsmedelsmaskiner AB
Veddestavégen 13
175 62 Jarfalla
Tel: 08-760 03 70
E-mail: info@osab.com

Slakt, styckning, chark
butik, ost och fisk

‘LZ?—
Lars Oquist AB

www.oqvist.se/08-392090

TEC

FOOD TECHNOLOGY

Systemldsningar, maskiner, service
och reservdelar till kdttindustrin.

ATT=C IT=C

BANSS

= E M B oA MY
MEAT TECHMOLOGIES

ricUno

aé:cles
SHELVOKE

L=l =]r

www.detec.se
info@detec.se 040-400061

> Slicing > Automation > Scanning

MEEE

FORETAGEN

Swedish Meat Industry Association

We provide a cure
for all your needs.

RED MEAT

www.garos.se

Weber Machinery AB
Backa Bergdgata 8
42246 Hisings Backa
Tel: +46 (0) 31210910
se@weberweb.com
www.weberweb.com

B kG

Skraddarsydd hanteringsutrustning

- Lyftare & Tommare
- Skankvagnar
- Storbehallare

PROFOOD

FRAGA 0SS FORST.

031-33 77 100

@ Skanska

®) Slakterimaskiner AB

- Tillverkning och erfarenhet sedan 1978 -

- Utrustning till slakt och styckning

- Service och reparationer

- Specialkonstruktioner i rostfritt

- Projektering och teknisk radgivning

Industrigatan 6, 273 35 Tomelilla
Tel. 0417-135 60, Fax 0417-141 44
E-post: info@ssma.se

Web: www.ssma.se

Finnvacum

— ML 1P AL
E racaamirilems

Vakuummaskiner

{ILPR4 vARIOVALC

L WGEVAND - MLy
Tragforpackare

Djupdragare

Finnvacum Sverige AB @ Tel: 08 — 600 13 50 @ info@finnvacum.se ® www.finnvacum.se
Lager/Kontor: Rokerigatan 22, Slakthusomradet, Johanneshov

SETU
——

Serviceforetaget for:

Rékskdp - Kokskap
Stekskdp
Intensivkylskap
Klimatskdp
Upptiningsskdp
Miniskdp
Reparationer
Modernisering
Kalibrering infor
certifiering
Nytillverkning

Tel 0451-49075

www.setu.se info@setu.se

38

Maskiner, service och
forbrukningsartiklar
till nordiska koéttbranschen




TOREBODA
FLIS AB

med 6ver 35 &r i branschen
erbjuder foljande produkter
av hogsta kvalitet och
till 1aga priser
ALFLIS * ALSPAN
BOKFLIS " BOKSPAN
ROKKAPPAR
I ALUMINIUM

Telefon 0506-520 25

Tarmar

LEVERANTOR TILL
VARLDENS
LIVSMEDELSINDUSTRI

Naturtarm - Konsttarm - Nat
Kollagenfolie - Biprodukter

Stockholm: 070-31117 20
Halmstad: 070-872 29 24
Order: 040-59 2172

www.dat-schaub.se DAT-Schaub

GC Import Eftr v
Vi erbjuder wdra kunder bland annat
= Naturtarm

= Plasttarm

= Ost

= Lakemedel/fosfater

= Kryddor

post@gcimport.se  www.gcimport.se
08-600 14 50

Komplett
sorhment

eb Caneb

Bévergatan 5 e 261 44 Landskrona
Tel 0418-250 30 o Fax 0418-180 57
E-post info@caneb.se ® www.caneb.se

Kryddor
Ingredienser
Tillsatser

Mindre fett? . "i\}
Vegetariskt?

Nyttigare? I\R ;/']
Battre textur? T

Mindre steksvinn?
Battre vattenbindning?

Vi loser det med fibrer!
Utan E-nummer!

Ring 042-15 55 52
E-post: jrs.sweden@jrs.eu

Etiketter
&
Markning

Labeltec AB

Ethalis srian Elbartssirmns repra man

Din leverantor av
vag och
etiketteringssystem

info@labeltec.se
031-7518700
www.labeltec.se

Rengoring
Hygien

CASMO .

-Red Arrow rokkondensater

-Red Arrow rdk- och grillaromer
-Service och reservdelar for

Tarber Smokemaster rékutrustingarna
Casmo Ab Filial, ¢/o Casmo Oy,
Byandavagen 4 B, FI-01750 Finland
Bestdllningar:

e-post: info@casmo.se
tel. direkt: +358 207 756 609

OBS! Vart lager ligger i Géteborg.
Kontaktuppgifterna i Sverige:
Peder Fischer (teknisk support):

mobil: +46 705 930 592
e-post: peder.fischer@tarber.se

Mattias Nilsson (service):
mobil: +46 705 270 737
e-post: mattias.nilsson@tarber.se

Stefan Bjérk (service):
mobil: +46 733 310 638
e-post: stefan.bjork@tarber.se

och i Finland:

Mauri Saarenketo (produktchef):
mobil: +358 40 589 0230

e-post: mauri.saarenketo@casmo.fi
|

ARENA
KEMI AB
Er totalleverantor nir det giller

* Rengoringsmedel

¢ Desinfektionsmedel

¢ Utrustning

¢ Hygienprogram

¢ Utbildning

Box 43, 312 21 Laholm
Tel 0430-165 80, Fax 0430-168 64
www.arenakemi.se

Kompletta rengoringssystem
for livesmedelsindustrin

C LAGAFORS

Hygiene solutions that
make a difference

www.lagafors.se ¢ info@lagafors.se
Tel. 0430-781 00

BRANSCHREGISTER

PROSANITAS
CERTIFIERING

SAKRA LIVSMEDEL
1 HELA KEDJAN

www.bmgprosanitas.se

SealedA|r)/\

Food Care

END-TO-END
Hygiene and Packaging
Solutions

FoodCare.Sweden@sealedair.com
www.sealedair.com/foodcare

CRYOVAC

2
Diversey

KOIT &
CHARK
FORETAGEN

Swedish Meat Industry Association

~Annonsers i
Tel 08-662:75 00

IT
Produktsakerhet

Produktsakerhet
med sparbarhet

39



CMARK SM

SVENSKA CHARKMASTERSKAPEN

CULINAR AR INBLANDADE | DET

MESTA -

Smakforetaget Culinar soker vdrlden
over efter spdnnande kryddor och
ingredienser men ser just nu en frend i
svenska smaker. PG Chark-SM har man
varit med sedan starten och ér som
vanligt en av huvudsponsorerna under
hostens tionde upplaga.

— Det dr viktigt for oss att ha en plattform
ddr vi kan traffa kunder, producenter,
konkurrenter och annat branschfolk. Den
Stora charkdagen och Chark-SM bjuder
ocksd alltid pd bra féreldsningar som
ligger rgtt i tiden och som uppmuntrar fill
vidare diskussion deltagare och besdkare
emellan, sdger Jan Lewén, forsdljningschef
pé Culinar.

Hostens jubileumsupplaga av Chark-

SM bjuder pé flera nyheter, bland annat
utmdrkelsen "Arets smakfornyare”

som Culinar har varit med att ta fram.
Utmdrkelsen tilldelas dem som gjort en
nydanande insafs for smakupplevelsen av
en charkproduk.

— "Arets smakférnyare” handlar om att sti-
mulera engagemanget och entreprenor-
skapet inom charkbranschen. Vi vurmar
fér att man ska tdnka utanfér boxen i sin
produktutveckling, utan att for den sakens
skull forlora tillgdngligheten och konsu-
menttdnket, utvecklar Jan.

Vad som blir "Arets smakfornyare” under
Chark-SM i host Gterstdr att se, men

en trend som Jan ser just nu dr faktiskt
svenska smaker.

— Jag tror p@ smaksdttning med en
svensk fouch, lingon och granskott till
exempel. Smaksdttare man kan ta frén sin
egen gdrd, sdger Jan.

” Arets smakfornyare
handlar om att
stimulera
engagemanget och
entreprendrskapet
inom charkbranschen ”

Culinar dr experter ndr det kommer till
allt som rér smak och dr passionerade i
att sprida sin kunskap vidare. Sedan ett
par dr tillbaka har de skapat “skolor” som
dr gratis for deras kunder.

— Vi har tvd skolor. Den ena &r var kott-
och charkskola ddr vi utbildar inom allt
frén hur man ska krydda sina produkter
till lagar och férordningar och hur man tar
fram innehéllsférteckningar. Vért senaste
tillskott @r var kryddskola ddr vi visar hur
kryddorna odlas och deras vdg fill Sverige
samt hur lagar och regler ser ut kring
hantering av kryddorna. Responsen pé
vdra utbildningar har varit jdttebra, det ar
utvecklande béade for oss och vdra kunder
att tréffas och utbyta erfarenheter, sdger
Jan.

For slutkonsumenten dr Culinar ganska
anonyma, desto mer kdnda och

\d Jan Lewén

vdlrenommerade &r de inom branschen.
Foretagets produkter dterfinns ofta hos
pristagarna under Chark-SM.

— Det dr séklart jattekul och ett fint kvitto
pé att vi gor ndgot bra. Ndr vdra kunder
vill testa ndgot nytt finns vi ddr fér atft
tillsammans med kunden skapa riktigt
spéinnande charkprodukter, avslutar Jan.

Om Culinar: Svenskt livsmedels-

foretag som erbjuder kunskap,
produktutveckling och eft stort sortiment
av ingredienser fill livsmedelsindustrin
pé den nordiska marknaden.

Grundat: 1944

Agare: Culinar ingér sedan 1976 i
Lyckebykoncernen, som &gs av omkring
600 lantbrukare genom Sveriges
Stérkelseproducenter Forening

Omsdttning: Culinar omsdtter omkring
600 miljoner kronor

Huvudkontor: | Fjdlkinge utanfor
Kristianstad

Antal anstdllda: Cirka 155 personer

www.culinar.se

-
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CMARK SM

SVENSKA CHARKMASTERSKAPEN

ARETS TEMA:
KVALITET, HALSA
OCH HALLBARHET

Konferensen dr ett viktigt inslag under
Stora Charkdagen med féredrag,
debatter och diskussioner som ska ge
kunskap och inspiration. | &r kommer
konferensen att infegreras med mdssan
for att bidra till dnnu fler spdnnande
moten.

Temat dr Kvalitet, hdlsa och hdllbarhet.
En av talarna dr Mdrta Jansdotter frén
Grona Gdrdar som berdttar om hur de
arbetar ur ett hdllbart perspektiv och
vikten av god kvalitef. Det kommer
ocksd bjudas pd det senaste frdn
Saltprojektet. Givetvis ska dven drets
utmdrkelser Arets Smakférnyare och
Bédsta Ekologiska produkt delas ut.

AR NI ARETS
SMAKFORNYARE?

En av drets nyheter
dr utmdrkelsen
Arets Smakférnyare.
Utmdrkelsen
kommer gd till en
produkt av hég
kvalitét som @r
nyttnkande och innovativ. Den delas

ut under Stora Charkdagen av Nordic
Taste & Flavour Centre och Culinar.

— Det ska bli fantastiskt spdnnande
att se vilka produkter som kommer
kdmpa om titeln. Vi vill lyfta och hylla
ett féretag som arbetat hdrt och gjort
négot extra bra inom smak, sdger
Cecilia Norman, projektledare for Nordic
Taste & Flavour Centre.

Nordic Taste & Flavour Centre

dr en métesplats for foretag och
forskning inom smak och sensorik,
for att uppmuntra till samverkan och
kunskapsbyggande. Lds mer och bli
medlem pd www.nordtaste.se

HUR KAN VI MINSKA SALTET?

Salt dr ett av dmnena pad Grets konferens. | Saltprojektet (ReduSalt) har industrin och
akademin gatt samman for att tillsammans hitta innovativa Idsningar pd hur man kan
minska salthalten, utan att tumma pé sédkerheten och kvaliteten.

Saltets paverkan pd folkhdlsan dr ndgot som diskuterats linge. | Sverige fdr vii oss ungefér
dubbelt s mycket salt som Livsmedelsverket och WHO rekommenderar, och cirka 75 procent av
det kommer frdn fardiga produkter. Darfor startades Saltprojektet.

Syftet dr att utveckla innovativa metoder som kan hjdlpa livsmedelsbranschen att minska
salthalten i sina produkter. Projektet dr beviljat av Vinnova och drivs av experter frén RISE
tillsammans med aktérer frdn branschorganisationer, konsumentorganisationer, myndigheter,
grossister och industrin.

Kott och chark @r en av fyra produktkategorier och mélet dr att kunna minska salthalten med 20
procent. Fokus ligger pd skinka och varmkorv.

— Projektet avslutas augusti 2019 men redan under konferensen kommer vi ha spdnnande
resultat att presentera. | steq ett har vi undersdkt vad som hdnder nér vi bara minskar saltet, hur
mycket kan vi minska och vilka faktorer pdverkas? Nu gdr vi in i fas tva ddr vi undersoker olika
tekniska [6sningar. Till exempel tittar vi pd hégtrycksbehandling av skinka som ska gora att den
behdller mer vétska och fér hogre upplevd sdlta, sdger Haris Hondo, processingenjor fran RISE
och samordnare i Saltprojektet.

Ett av foretagen som deltar i projektet dr saltleverantéren Salinity (Hanson & Méhring).

— Det dr kanske lite unikt aft som salfleverantér vara med i eft projekt om saltreduktion, men
vi vill bidra med vdr kunskap. Det kdnns som att debatten verkligen vaknat fill liv och jag tror
personligen att det bara dr en tidsfréga innan regering eller branschen fattar ndgon typ av
beslut kring reduktion av salt. D& dr det bra att ligga steget fére. Vi har sjdlva en produkt for
héllbar saltreduktion, Saltwell, med naturligt Idgre natriumhalt, sdger Martina Avasoo-Barte,
nordisk sdljare frdn Salinity.

Salinity kommer att stdlla ut pd Stora Charkdagen, vilket blir en méjlighet att lyssna in vad som
sdgs i branschen.

— Det ska bli spannande. Jag har sjdlv en bakgrund inom charkbranschen séd jag vet hur
komplext det dr att ta fram charkprodukter med mindre salt i, sdger Martina.

VIKTIGA DATUM CHARK-SM 2018

Sista anmdlningsdag for domare: 7meaj FRAMFLYTTAD
Sista anmdlningsdag for utstdllare/sponsorer: 8 juni
Sista anmdlningsdag for tdvlande: 12 september
Inldmning av tdvlande produkter: 3—5 oktober

Sista anmdlningsdag for banketten: 3 oktober
Bedomningarna pagar: 9—10 oktober

DOMARE

Sista anmdlningsdag for konferensen: 19 oktober
Den Stora Charkdagen: 8 november

, Folj @Chark_SM pd Twitter och Instagram och fagga dina inldgg med #charksm

DETTA UPPSLAG PRODUCERAS
AV CHARK-SM
Mediepartner

Kitt&Chark

Arrangor

RI
SE

Huvudsponsorer for Chark-SM 2018

iﬁ DICS #SvensktKott
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Annika Plantoft och bréderna Hans och Magnus Pettersson.

Jakobsdals Charkuteriiny ago

*FORETAG Familjeféretaget Jakobsdals Charkuteri i Géteborg ar
pa vag att genomféra férandringar av agandet. Bolagets vd Maria
Skarberg och fabrikschefen Susanne Tinér lamnar bolaget vilket
innebar att Magnus Pettersson (férsaljningschef), Annika Plantoft
(marknadschef) och Hans Pettersson (produktutvecklare) star kvar
som de tre delagarna i féretaget.

- Jag och mina syskon, Hans och Annika, ar valdigt glada och
stolta att familjeféretaget Jakobsdals charkuteri lever vidare i sam-
ma anda tillsammans med alla vara fantastiska medarbetare, sager

férsaljningschefen Magnus Pettersson i en kommentar.
Jakobsdals har nu pabérjat rekrytering av bade ny vd och pro-

duktionschef. Tills dess att nya vd:n ar pa plats tar ekonomichefen

Louise Hedstrém 6ver som tillférordnad vd. Jakobsdals har idag

omkring 100 anstallda och omsatte drygt 250 miljoner kronor enligt

senaste arsredovisningen.

Chark gar fore styckning

*FORETAG Uddevallafére-
taget Rybergs charkuterier
lagger ner sin styckningsverk-
samhet for att istallet satsa
mer pa charkproduktionen.
Fem tjanster férsvinner, men
enligt vd Magnus Holmstrém
finns ingen risk fér andra ned-
skarningar.

- Idag koper vi hela djur-
kroppar som vi styckar. Istallet
ska vi nu bara kdpa in de delar
av djuren som vi behdver for

var charkverksamhet, sager
Magnus Holmstrém till P4Vast.
De delar av djuret som inte

anvands till charkproduktionen,

till exempel karré eller flaskfilé,
saljs nu vidare till butiker. Men
det ar inte I6nsamt och darfor
vill féretaget sluta med det.

- Korv och 6vrig charkpro-
duktion ar var huvudverksam-
het och dar gar det bra. Darfor
vill vi koncentrera oss pa det,
sager Magnus Holmstrém.

il

-

Hoga kusten tog hem kokboks-VM

*FOLK Det blev ett guld for
matboken "Héga Kusten: Var del
av varlden - ursprung, ravaror,
smaker”, nar kokboks-VM, Gour-
mand World Cookbook Awards

avgjordes i Yantai, Kina. Den var
en av 200 landers bidrag och

tavlade i kategorin Local Cuisine.

Bakom boken star fotograferna
och formgivarna Peder Sund-
strom, Anders Lénn och Hakan
Nordstrom, som tillsammans
producerar Magasin Hoga
Kusten, samt forfattaren Steven
Ekholm. Alla bor och verkar i

Hdga Kusten. Tillsammans med
nagra av regionens framsta
kockar och kvalitetsinriktade
lokala matproducenter plockar
de fram det som definierar
Hoéga Kusten. Har aterfinns
surstrémming, Hernd gin och
Box whisky, men aven vilt, sik,
lax, gadda, abborre, gos, lamm,
gris, grénsaker, ost och inte
minst hart krispigt tunnbréd.
Lasarna far stifta bekantskap
med en mangd matprodu-
center, odlare, jagare, fiskare,
uppfédare kring Hoga Kusten.

HKScan levererar till Jureskogs

*FORETAG HKScan ar
huvudleverantér av kott till
stjarnkrégaren Johan Jureskogs
nya hamburgerrestaurang,
Jureskogs. Restaurangen ar den
forsta i en kedja med upp till 60
lokaler éver hela landet inom
tio ar. Den ar den forsta som
enbart serverar farskt notkott
fran svenska mjolkkor vilket sker
i samarbete med Scan.

- Viar enormt stolta och
glada att fa leverera svenskt

kott till Jureskogs som via sitt
koncept vill skapa en snabb-
matskedja fér gourmetburgare
med hallbara ravaror av hégsta
klass till hela svenska folket,
sager Maria Dundeberg, forsalj-
ningsdirektér Away From Home
pa HKScan Sverige.

HKScan ar aven huvudle-
verantor av svenskt kott till
restaurang AG som startades
201 av Johan Jureskog och
kompanjonen Klas Ljungkvist.

StrongPoint
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NK fornyar
sin saluhall

*FORETAG Nordiska Kom-
paniet (NK) i Stockholm har
inlett ett férnyelsearbete av sin
saluhall i varuhusets bottenva-
ning. Hela saluhallen kommer
att byggas om for att bereda
plats fér olika matentreprendrer
inom kott, fisk, ost, vegetariskt,
bréd och choklad.

- Vivill skapa en gastrono-
misk hub i city dar NK:s kunder
kan hitta inspiration till bade
vardag och fest, dar de far de
basta ravarorna och radgiv-
ning fran nagra av de vassaste
experterna inom mat, sager
Andreas Edstrém, varuhuschef
vid NK.

Nagra av avtalen med mat-
entreprendrerna ar tecknade
och fler ar pa gang. Den befint-
liga saluhallen stangde den 13
maj. Malet ar att den ska éppna
inom sex till nio manader.

Jan-Erik CaFlsson

Food Diagnostics ¥ Triolab AB

*FORETAG Food Diagnostics som arbetar med livsmedels-
diagnostik, har gatt samman med Triolab AB. Aven Triolab jobbar
med diagnostik, men har mera inriktning pa forskning, halso- och
sjukvard. Féretaget ags av koncernen AddLife. Man har cirka 50 an-
stallda i MéIndal och Solna, men finns dven i 6vriga nordiska lander.
Omsattningen 1&g 2017 pa 270 miljoner kronor.

- Det har gatt tio ar sedan jag tog 6ver Food Diagnostics. Nu ar
det dags for ett nytt steg. Charkindustrin ar en stor kundgrupp fér
oss. Kontaktpersoner, produktsortiment och serviceniva kom-
mer att vara desamma, men genom Triolab kan vi dven nyttja det
stérre féretagets struktur, logistik, ledning, kvalitetssystem, CSR,
miljéarbete och serviceorganisation, sager Food Diagnostics dgare
Jan-Erik Carlsson.

NYTT UPPDRAG

Jamtlandsgarden Livsmedel
AB, slakteriet i Hammerdal,
har valt Annsofi Collin till ny
styrelseordférande. Hon efter-
trader Bo Berg som i borjan
av bolagets tillkomst aven var
vd for féretaget. Jamtlands-
garden har haft ett antal ari
uppférsbacke, men redovisade
plusresultat vid det senaste
bokslutet.

- Viverkar i en tuff bransch
med hard konkurrens, men vi
kanner stor tillférsikt. Svenskt
kott tar marknadsandelar av
det importerade och allt fler
konsumenter far upp 6gonen
for svenska mervarden, sager
Stefan Zetterlund, vd fér Jamt-
landsgarden.

Vi férséker géra det varje dag.

Perfekt dr ett stort ord. Fér stort kanske du sédger, fér allt som gjorts av ménniskan.
Men, ndgot hénder néir du fdr en korv ddr skinnet passar pa millimetern. Nagot du
inte behéver vara proffs for att forsta. Det dr bara mdnskligt att gora sitt bdsta.

& SVINTARM

FARDIG PRODUKT

PRODUCERER VI EGNA ANLAGGNINGAR
MED KONTROLL FRAN RAVARA TILL

DAT-Schaub AB: 040-59 2172
www.dat-schaub.se

Svintarm tas fram for hand. Hander separerar varje tarmset fran det
slaktade djuret. Hander och maskiner renar och saltar tarmarna, fyller
dem med vatten, valjer dem efter storlek och mdter dem efter langd.
Vara metoder kan tyckas vara gammaldags men eventuella avvikelser
upptacks direkt. Nar det gdller kalibrering och kontroll i tarmbearbet-
ning slar inget ett skarpt 6ga och en skicklig hand.

ﬁ? DAT-Schaub Sweden
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8-10 juni

EM & SMi grillning: 50 lag fran
Europa gor upp om vilket som ar
Sveriges och Europas basta lag i
barbecue och grillning.

Plats: Brésarp. Pagar under
Skanes Matfestival.

Arr: Swedish Barbecue Associa-
tion (SBQA)

Info: sbga.nu

1-8 juli

Almedalsveckan i Visby: Sveri-
ges storsta politiska métesplats.
Seminarier, presskonferenser
och tal utgér basen i veckan.
Valar med sarskilt fokus pa
demokrati och yttrandefrihet.
Almedalsveckan 2017 bjod pa
narmare 4100 evenemang av
nastan 2 000 arrangodrer.

26-28 augusti.

The Bertebos Conference
2018: Konferens om livsmedels-
sakerhet och hallbarhet pa bade
global och lokal niva.

Plats: Falkenberg Strandbad
Info: ksla.se

1 september

Smaka pa Enkdping: Ekologiska
och narproducerande leve-
rantérer inom mat och dryck.
Provsmakning och férsaljning
av mat och dryck samt tillbehor.
Restauranger varav vissa White
Guide-nominerade deltar.
Plats: Enkdping

12-14 september
Livsmedelsdagarna: Konfe-
rensdagar som samlar stora
delar av livsmedelsbranschen.
Arets tema: Det skruvade
matlandskapet - Hur paverkas
vart arbete md innovation och
hallbarhet?

Plats: Tylosand.

28-29 september

Final Arets Kock: Sveriges
basta kockar gér upp om den
prestigefyllda titeln. Tavlingen
firar 35-arsjubileum och 6ppnas
i ar upp foér konsumenter som
kan lata sig inspirera av de
professionella matlagarna.
Plats: Stockholm.

17-18 oktober

Oppna SM i Mathantverk:
Tavling for unika och nya livs-
medelsprodukter dar hantverket
och lokala ravaror star i fokus.
Oppen fér mathantverkare fran
hela Norden.

Plats: Malmé Slagthus.

21-25 oktober

SIAL: En av varldens storsta
massor for yrkesverksamma
inom livsmedelsindustrin. Stor
massavdelning med fokus pa
koétt och charkuterier.

Plats: Paris Nord Villepinte.

23-26 oktober

Scanpack: Norra Europas
stoérsta forpackningsevent om
framtidens férpackningslos-
ningar, innovationer och smarta
material. Ledande varumarken,
grossister och aterférsaljare
samt leverantérer av de senaste
innovationerna inom forpack-
ningsdesign, material, teknik,
utrustning, produktionsmetoder
och logistik.

Plats: Svenska Mdssan i
Goteborg.

Info: scanpack.se

8 november

Den stora Charkdagen: Sveri-
ges basta charkuterier utses i
tavlingen Chark-SM som aven
firar 10-arsjubileum. Heldag med
konferensprogram, branschmas-
sa, lunchmingel, férelasningar
och branschdiskussioner

Plats: Eriksberg i Goteborg.

9-11 november

Sthim. Food & Wine: Nordens
storsta konsumentmassa inom
mat och dryck. Cirka 250 utstal-
lare, dver 35 000 besdkare och
300 medierepresentanter.
Plats: Stockholmsmassan.

10-11 november

Mat for livet: Massa som visar
utbudet av produkter fria fran
gluten, laktos, mj6lk och soja.
Plats: Kistamassan.

Arr. Celiakiféreningen i
Stockholms lan.

14-15 november

Nordic Organic Food (NOFF):
Den enda ekologiska mat &
dryckmassan i Norden. Mét le-
dande leverantérer pa markna-
den, internationella varumarken
och nya etableringar. Plats:
MalméMassan.

Info: nordicorganicexpo.com

2019
30-31 januari

Nordens storsta motesplats for '
yrkesverksamma inom restau-
rang och café. Trender, maski-
ner, ravaror och olika [6sningar
visas upp. Seminarier, aktiviteter
med kockar och inspiratérer.
Plats: Kistamassan.

4-5mgj

IFFA: Varldens storsta massa
for kéttindustrin. Maskiner,
utrustning och lésningar som
tacker hela processkedjan fran
slakt och industriell produktion
till férpackning, markning och
etikettering. 110 00O kvadrat-
meter massytor, bestkare fran
cirka 140 lander.

Plats: Frankfurt.

Info: iffa.com
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The Bertebos Conference,

konferens om livsmedels-
sdkerhet och hallbarhet pa
bdde global och lokal niva.



1. Wurstmaster AB var ett av
charkféretagen pa Grillstock.
2. Tre herrar fran Taylors &
Jones serverade foretagets
vilsmakande korvar.

3. Sebastian och Birgitta
Pihlgren fran GC Import Eftr AB
visade upp vad som behévs fér
att bérja géra sin egen korv.

& grillmassor blev en pa Djurgarden

*FOLK Det var fullt padrag
nar Sveriges storsta grillfest,
Grillstock/Grillmassan pa Djur-
garden, genomférdes i dagarna

tre. Hela udden intill Junibacken,

Galarparken, hade férvandlats
till ett eget grillomrade och ut-

stallare visade upp grillsomma-
rens hetaste nyheter, produkter,
smaker och trender. Ett flertal
av Sveriges grillprofiler fanns

pa plats for att ge inspira-

tion, kunskaper och tips infér
sommaren, till tonerna av olika

artister som upptradde live fran
scenen. Det var femte gangen
som Grillmassan holls, men
férsta gangen man slagit ihop
den med Grillstock. Besdkarna
verkade trivas i det fantastiska
férsommarvadret.

FOLK & FORETAG
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NYTT UPPDRAG

Livsmedels-
féretagens
EU-expert
Nicklas Amelin
har blivit utsedd
till ordférande i "Food and
Consumer Policy Commit-
tee” inom FoodDrinkEurope,
branschorganisationen fér
den europeiska livsmedelsin-
dustrin. Kommitténs arbete
tacker EU:s regelverk vad
galler bland annat markning
och konsumentinformation,
narings- och halsopastaen-
den, livsmedelssakerhet och
allergifragor. Nicklas Amelin
har arbetat som Livsmedels-
féretagens EU-expert sedan
2014 och delar sin tid mellan
Bryssel och Stockholm. Han
har bott i Bryssel och arbetat
med EU-fragor i cirka 20 ar.

scanvaegt

r1asemmm labels

Vilj etiketter fran Scanvaegt Labels
och fa foljande fordelar:

o fEtiketter av hogsta kvalitet

e Ett verkligt bra pris

e Problemfri drift

o Farre — eller inga — driftstopp

e [ dgre underhallskostnader
e Ftiketter i ratt tid
e Alla etikettyper fran samma leverantor

SPARATID
OCH PENGAR OCH
UNDVIK DRIFTSTOPP
MED ETIKETTER FRAN
: SCANVAEGT
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Scanvaegt Systems AB Box 9059 - 400 92 Géteborg - Tel. 031-709 07 07 - info@scanvaegt.se - www.scanvaegt.se
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Tidskriften

Kott & Chark AB
Chefredaktor och ansvarig
utgivare: Bo Lindmark
Omslagsbild: Reco Meat,
Kristin Eriksson.

Medarbetare i detta nr:

*Eva Edberg, formgivare
*Bjorn Lundbeck, text och foto
*Boel Ferm, text och foto

Redaktion

Adress: Kott & Chark AB
Linnégatan 22,

114 47 Stockholm

Webb: kottchark.se
Telefon: 070 - 342 65 34
E-mail: bo.lindmark@
kottchark.se

Arsprenumeration
600:- inkl moms. 10 nr/ar.
Adress: fredrik@kottchark.se

Annonsering

Annonshuset AB,

Hans Flygare,

Linnégatan 22,

114 47 Stockholm

Telefon: 08-662 75 00

E-mail: hans@annonshuset
Material: info@annonshuset.se

Tryck & Markning

Lenanders Grafiska AB, Kalmar
* |SSN 0047-3510 * Svanen-
markt papper * TS-kontrollerad
* Medlem i Sveriges Tidskrifter
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TRycke®

Har du tankar kring

Kott & Chark, dela dem med
redaktionen:
bo.lindmark@kottchark.se
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PA TAL OM

FORSKNING OM KLIMAT OCH MAT

UR DEBATTINLAGG FRAN DAGENS NYHETER

Fordomar om industritillverkad mat

Om vi vill matta fler munnar
samtidigt som vi raddar klima-
tet, har vi inte rad att valja bort
den storskaliga och hégtekno-
logiska matproduktionen, det
menar livsmedelsforskarna
Andreas Hakansson och
Karolina Ostbring vid Lunds
universitet. Enligt de bada
forskarna tror manga idag att
den mat som kommer fran
livsmedelsfabrikerna ar onyt-
tig, fylld med giftiga amnen
och férédande for klimatet. |
kontrast antas nyttig och hall-
bar matproduktion krava en
fullstandig évergang till sma-
skaliga alternativ, dar alla helst
lagar sin mat fran grunden.
Men de har férestallningarna
ar oftast felaktiga och bygger
pa férdomar och myter.

* Fabrikerna gor inte maten
giftig. Ibland anvander livs-
medelsindustrin tillsatser och
"e-nummer” som vi inte har
hemma i koket. Inga tillsatser
far anvandas om inte forskning
visar att de ar ofarliga, och om
ny forskning skulle ifragasatta
tidigare resultat gallras till-
satsen bort.

* Fabrikerna forstor inte
naringen. Det ser kanske ut som
att livsmedel hanteras hardhant
i fabrikerna och férstér naring-
en. Men industriell bearbetning
gar inte hardare at naringen.
Farska livsmedel tappar mycket
av sina vitaminer naturligt nar
de utsatts for ljus och syre.
Matfabrikerna férséker bevara
ndringen i samma stadium som
direkt efter skord. En arta som
snabbfrysts i matfabrikernas
hégteknologiska maskiner
innehaller mer naring an en
farsk arta inképt i en gardsbutik,
eller en egenodlad.

* Fabrikerna ar inte samre for
klimatet. Fabriksmaten har nam-
ligen tva stora klimatférdelar
jamfort med det vi lagar hemma
fran grunden. For det forsta
tillreder fabrikerna maten langt
mer energieffektivt. For det an-
dra kan fabrikerna laga mat pa
sadant vi inte kan anvanda hem-
ma i kéket. Quorn har betydligt
lagre klimatpaverkan an kott.
Den tillverkas genom industriell
uppodling av svampprotein, som
sedan renas och torkas med
storskalig processteknik. Quorn,

// QLYCKLIGT

NAR
MANNISKOR
VALJER BORT
MAT AV FEL SKAL.

precis som manga andra
klimatsmarta produkter, hade
varit omdjlig utan denna teknik
och kemi.

Alla storskaligt producerade
livsmedel ar inte nyttiga eller
klimatsmarta. Men det ar olyck-
ligt nar manniskor valjer bort
mat av fel skal. Att valja bort
fabriksmat for att ata halso-
samt, giftfritt och klimatsmart
ar en misslyckad strategi. Det
finns féretag som tjanar gott pa
att underblasa den missriktade
oron mot storskaligt produce-
rad mat. Sa kallade "alternativa
producenter” drar sig inte for
att marknadsféra produkter
med ord som "naturlig”, "till-
satsfri”, eller "hantverksmassig”
for att locka konsumenter att
képa mat till hégre pris, ofta un-
der férespeglingen att den har
maten skulle vara halsosamma-
re eller battre for klimatet. //
BO LINDMARK



TACK FOR ATT DU
ATERVINININER!

Visste du att pappersfibrer ér s& starka att de kan étervinnas upp fill sju g&ngere Tillsammans med dig som

&fervinner fidningar och trycksaker har vi i Sverige skapat en pappersatervinning i vérldsklass. Varje géng
du kéllsorterar ger du papper eff nytt liv och Papperskretsen garanterar att 100 procent av de tidningar och
irycksaker du lémnar in blir fill nya produkter i nérbelégna svenska pappersbruk. Papperskretsen  jobbar fér en

h&llbar resursférbrukning, vi erbjuder god service fill alla hushdll, oavsett hur eller var du bor, i stad eller p& landet.

Tillsammans sluter vi cirkeln och skapar ett kretslopp med stérsta majliga miljénytta.

Papperskretsen administreras av Pressretur AB och bestér av féretagen i Tidningsutgivamna, Sveriges Tidskrifter och Grafiska Férefagen, samt Metro,

Holmen, SCA, Stora Enso, MReal och IKEA. Vi samarbetar fér kad pappersinsamling med mélet aft allid maximera materialé&tervinningen och PapperSKretsen
né hégt satia milidmal. Lés mer pé vér hemsida papperskretsen.se ETT SAMARBETE FOR ATERVINNING
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Returadress: Vid definitiv eftersindning Stersind

Tidskriften Kott & Chark id definitiv eftersandning dtersands

Linnégatan 22, 3 tr forsatr;dilsisnnnze.d r:j);a a?(;efsen pa
114 47 Stockholm arsidan fey adressidan.

FInnvacum

Forpackningsmaterial, forpackningsmaskiner
och service till livsmedelsindustrin
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VARIOVAL i

know-how in packaging

F i n nva c u m Variovac ar en tysk tillverkare av kvalitativa

djupdragare med 6ver 40 ars know-how
inom férpackningar.

Finnvacum Sverige AB Med de.ss p?tentera_de R.AP.IDAIR"SYST_EM® och
Lager/Kontor: Rokerigatan 22, Slakthusomradet, Johanneshov innovativa forpackningslosningar ar Variovac det
Tel: 08 — 600 13 50 o info@finnvacum.se e www.finnvacum.se sjalvklara valet for alla livsmedelsproducenter.




