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Rundabordssamtal: Framtidens mat

Mathias Dahlgren och hans restaurang Rutabaga bjod i november in personer fran olika
professioner dar alla har en koppling till mat, fér att diskutera framtidens mat. Samtalet ska
belysa och ge insikter kring de utmaningar vi star infor for att skapa en hallbar utveckling kring
mat och gastronomi - fran jordbruk och producenter till nyskapande matupplevelser,
restaurangkultur och vardagen i hemmet.

Mathias Dahlgren: En av Sveriges framsta kockar. Stingde 2016 tvastjarniga Matsalen for att
O0ppna den lakto-ovo-vegetariska restaurangen Rutabaga. Vill inspirera till att fler ska langta
efter vegetarisk mat och pa sa sitt skapa forandring.

Staffan Naess: Stjarnkocken Staffan Naess har under det senaste decenniet ansvarat for koken
pa Mathias Dahlgrens restauranger Rutabaga och Matbaren, tidigare dven pa Matsalen. Staffans
matlagning kdnnetecknas av en stor respekt for ravaran och dess naturliga smaker.

Elin Peters: Mat & Krogredaktor pa Dagens Nyheter. En av Sveriges mest viletablerade
journalister som primart bevakar utvecklingen av restaurangscenen och trender kopplat till mat.

Mats-Eric Nilsson: Journalist (bla SvD och Hunger) och forfattare med fokus pa debatt- och
reportagebdcker om livsmedel och matkvalitet. Har bland annat vunnit priser for att ha starkt
svenskarnas konsumentkunskap pa livsmedelsomradet.

Gustav Johansson: Driver den vegetariska bloggen "Javligt Gott” som ar en av Sveriges storsta
matbloggar. Han vill inspirera till god och enkel mat och belysa att kott inte ar en nédvandig
komponent.

David Frenkiel: Driver tillsammans med sin fru bloggen Green Kitchen Stories och har gett ut
fyra vegetariska kokbdcker som gjort stor succé varlden 6ver. De vill inspirera till att fa fler att
ata hilsosam vegetarisk.

Natalie de Brun: Var med och startade upp foretaget Gronska som arbetar med vertikal odling.
Det ar ett innovativt odlingssystem som gor att de kan producera grodor inomhus aret om i en
urban miljo.

Hans Naess: Utbildad agronom och matmissiondr som varnar om lokalproducerad mat och vill
att vi ska prata mer om vad vi faktiskt dter. Har gjort sig kind som den som fér samman
personer fran matkedjans olika lankar for att prata om mat. Driver bland annat Gastronomiska
Samtal.

Pelle Bosta: Arbetar pd Gronsakshallen som under manga ar levererat gronsaker till Stockholms
toppkrogar.

Line Gordon: Docent pa Stockholm Resilience Center, ett internationellt forskningscenter for
héllbarhetsvetsenskap. Hon sitter dven i styrelsen for EAT Foundation. Lines forskning kretsar
kring det socioekologiska forvaltandet av planeten med fokus pa livsmedelsproduktion.

Moderator: Karin Nordstrom: Arbetar med hallbarhetsfragor genom foretaget Hellolittlefuture.
Sitter i styrelsen for Akta Vara som driver fragor om bittre matkvalitet; firre tillsatser och mer
ravara i maten.
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Intressant att manga tror att man maste vara vegetarian for att dta vegetarisk mat.

Manga ater vegetariskt pa olika satt, idén om att det finns en vegetarisk mat det dr som att siga
att det finns en typ av kvinnor. Det blir for brett.” - Gustav Johansson, Javligt gott.

"Hur ska ett barn kunna borja ldngta efter ett gott isterband om barnen aldrig har smakat det?
Det dar kan man ju 6versitta egentligen pa vadsomhelst. Man langtar ju aldrig efter nagonting
som man aldrig har provat, som dr gott.” - Mathias Dahlgren, Rutabaga.

Han fortsatter: - Det dr som nagot slags ledord i det vi forsoker gora har pa Rutabaga, vi forsoker
gora god lakto-ovo-vegetarisk mat. Vi forsoker inte ldgga pa massa andra grejer pa det. Det ar sa
att det finns ett valdigt starkt motstand mot vegetarisk mat bland man som ar 6ver 55 ar. Man ar
ganska skeptisk om man dr 55+ och man och man ar valdigt positiv om man ar kvinna och under
35. Sedan finns det ju givetvis de som ar 35 och tycker det later hemskt ocksa men det ar
intressant att man etiketterar det inte fér vad det dr utan nagonting man tycker om.

Den genomsnittlige motstadndaren som sédger "vegetariskt ar ingenting for mig, jag tanker inte
ens undersoka det har” da ar det sdklart att mangden exponering du far, vad vegetariskt skulle
kunna vara ar ganska begrinsad och da lever vi kvar i den dar ganska daliga broccolingratidngen
fran -73.

55+ mannen var den férsta som kunde dta massa kott, det dr som en trygghet i att det dr bra mat
enligt de gamla varderingarna, funderar Natalie de Brun pa Gronska, vidare.

"Mat vicker ju kianslor och lantbruket har aldrig jobbat med mat. Sa dar finns inte kianslorna, i
lantbruket, det ideologiska, mellan det ekologiska och konventionella, storskaligt och smaskaligt
dar finns en konfliktlinje, jag har statt i den konfliktlinjen i 30 ar nu och den ar ratt trottsam for
den ar ganska improduktiv i den meningen att det inte r intressant huruvida man odlar
ekologiskt eller konventionellt det dr intressant om man vill skapa ett hallbart lantbruk eller
inte. Och jag ar faktiskt ocksa fullstindigt fed-up med diskussionen vegetariskt eller kottatande,
jag vill prata bra mat. Ansvarsfullt kdk och ansvarsfullt 4tande.” - Hans Naess, Gastronomiska
samtal.

Han fortsatter: - Jag jobbade som elektriker en gang i tiden, jag var den enda i fikarummet pa
bygget som var emot kidrnkraft, for alla andra elektriker trodde de skulle bli utan arbete om
karnkraften forsvann for da skulle det inte finnas nagon el langre och det ar ungefar sijag tinker
ndr det galler lantbruk och sd ocksa. Utsdtter man en grupp som redan ar ratt sparkad pa och
sager att er produkt vill vi inte ha, s reagerar man ganska primitivt. Istallet for att fa en bra
diskussion. Man maste borja se pa varandra med en dmsesidig respekt och visserligen ar det en
generationsfraga, sa ar det ju, men den ar ju inte omaojlig att kliva dver.

"For att man ska goéra nagonting pa allvar sa maste man tro pa det sjalv och dd kommer man
tillbaka till varfér gér man det? Men att ta ett aktivt beslut, jag gor det har darfor att antingen det
ar bra for min egen halsa, alltsa rent sjalviskt att dta, sen kanske jag far hjartinfarkt lite senare dn
vad jag annars skulle f3, eller for miljon eller samma sak med tillsatser, varfor ska jag inte dta
tillsatser? Man maste forsta konsekvenserna. Min farmor hon at ju sa har, hon levde ju tills hon
var 95, det ar de uppfattningarna som lever kvar. Folk dter vegetariskt av fel anledning, for att
man kdnner att man borde eller for att det dr en trend.” - David Frenkiel, Green Kitchen Stories

"Ungefar 2005 var jag redaktionschef pa Svenska Dagbladet och sa tankte jag att mat ar en
otroligt viktig fraga, vi tickte in jdkla massa omraden, mat var mycket stérre dn vara recept, mat
var nagonting som skulle granskas, livsmedelsindustrin, allting sa dar. Sa jag tog den basta
reportern, Henrik Ennart, och satte honom som matreporter, inte konsumentreporter utan han
skulle skriva om mat pa det hir sattet. Han skulle inte skriva ett enda recept och da sa flera
stycken pa redaktionen: ‘'men detta smala d&mne ska du ha en reporter pa det?’ Det dr ganska
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intressant, 'Svenskan’ hade da en balettreporter, en tennisreporter, en reklamreporter, en
bankreporter, alla mojliga sana special for att konventionen sa att det skulle man bevaka, det
skulle man ha en specialreporter till. Mat, ansags for smalt. Ddremot om vi skulle géra det har
idag, om vi skulle sitta hir och starta en ny tidning, hur det nu skulle vara, sa hade vi ett
bladderblock har, vilka ar de fem viktigaste @mnena, sa tror jag att mat skulle hamna dar, ur det
hér perspektivet som vi pratar om nu.” - Mats-Eric Nilsson, Den hemlige kocken

"Varfor sitter vi och pratar om vegetarisk mat fran borjan? Det ar verkligen ar ndgonting som ar
mycket, mycket mer dn en trend eller ett virde. Vi haller nu te x pa att titta pa: Kan vi globalt
sett, manniskor blir fler och fler, 9 miljarder manniskor pa den har planeten, hur ska vi dta for
att halla oss inom det som kallas for de planetira granserna? Da tittar man pa ett antal,
klimatfragor, biologisk mangfald, naringsutslapp som leder till 6vergédning, kan vi halla oss
inom var markanvandning som kan anvéndas till jordbruksmark och sadar. Det ar inte en chans
att vi kan fortsatta pa de trender som vi ar pa nu med den mangd kott som vi dter idag utan det
kravs en ganska dramatisk 6vergang till en mycket mer viaxtbaserad kosthallning.” - Line
Gordon, Resilience Center

Vilka utmaningar anser ni att samhallet star infor de narmaste fem aren kopplat till
hallbarhet och mat?

*70-80% av allt som odlas idag odlas till djurfoder, och dér kanske vi bor borja titta pa att stalla
om den odlingen. Pendeln behdver sla 6ver pa andra sidan - Pelle Bosta, Gronsakshallen

* Staden och hur vi ska kunna forsérja s manga manniskor i en stad pa ett hallbart satt — Natalie
de Brun, Gronska

* Utmaningen ar kulturell, matkulturell. Vi sitter stenhart i en kéttkultur, jag menar dven de som
foraktar kott forsoker ju gora sina produkter sa att det liknar kott sa mycket som det bara gar. Sa
blir det en blek kopia av muskelvdvnaden som man egentligen bara skulle vilja ha bort och sen
forsoker man hirma det s mycket man bara kan, vilket ar ett ytterligare exempel pa hur fast vi
sitter - Mats-Eric Nilsson

* Inom forskningen &r det ett stort fokus pa att om vi ska méta det har behovet med en 6kande
befolkning sa maste vi 6ka volymen i vart produktionssystem och dar ar ocksa en utmaning, for
vi maste titta mer pa kvalitet av det vi producerar och inte bara mangd vi producerar; vad ar det
for naringsinnehall, vad ar det for smak etc och att det ocksa kan vara en drivkraft i jordbruket
och att utveckla jordbruket it ett lite mer intressant hall. Men just det hir att fa in
kvalitetsaspekten och inte bara volym, fortfarande i livsmedelsstrategin sa ar det volym och
konkurrenskraft man tittar pa och inte kvalitet i forsta hand - Line Gordon

Ar det jattesvart att stilla om da?

Det ar ganska improduktivt att prata man 55+ vi bor prata barn -10, for de kommer paverka
framtiden sa forbannat mycket mer dn man 55+, faktiskt. Det kott jag kommer dta upp kommer
inte markas, men diremot ungarna som vaxer upp maste vi ge ett annat forhallningssatt till mat.
De borde vi prata med mer och ge en mer karleksfull relation till mat. Sen tycker jag
kvalitetsbegreppet som jag tycker ar oerhort slarvigt, aven hdr, slarvigt anvant. Alltsa kvalitet, en
sak vad vi stoppar i mun och upplever smak, textur, det andra ar hur det paverkar klotet,
biotoperna, manniskors sociala liv, alltsa vi har kvalitet pa sa manga olika plan menar Hans
Naess.
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Fragan ar stilld som om man ska gora pa nagot helt annat sitt, men vi gor ju inte pa nagot annat
satt, vi gor ju pa samma satt det ar ju bara att vi inte anvander Kkott, fisk, fagel och skaldjur. Men
tank om vi skulle gora tvartom istéllet, om vi tog bort allting annat utom kétt, fisk och 6ppnade
frukostkylen pd morgonen, sa ligger det liksom en flaskkotlett diar. Om vi kollar vad du har i ditt
skafferi eller ditt kylskadp sa ar sdkert 75% av allt det vi har hemma nagon form av nagot fran
vaxtriket. Och vi dter ju redan mycket sddana saker men det ar sjdlva ordet vegetariskt som ar sa
forbannat laddat for det finns en massa andra saker i det som inte handlar om hur det smakar
och vad det kanske egentligen ar. Ett motstdnd mot ordet vegetariskt, siger Mathias Dahlgren.

”Om det finns tva val fér mig, att jag maste ata allt, om jag vill fortsatta att dta kott maste jag ata
allting pa djuret, jag maste da verkligen dta allting for respekt for naturen och var jord, sa ar
valet mellan att bara dta vegetariskt eller att dta tunga, hjarna, hjarta och alla de hidr grejerna, jag
sager inte att det ar nagot fel pa styckningsdetaljerna men da ar ju mitt val att bara ata
vegetariskt ganska latt.” - Pelle Bosta.

"Vad jag tanker pa ar att vegetariskt, att man pratar om det som att det ar en grej, det ar sa
valdigt manga ser pa vegetariskt. En av de vanligaste kommentarerna man far ar att man blir ju
inte méatt pa vegetariskt, det dr bara kott eller animaliskt protein man blir métt pa. Da brukar jag
kontra med att sdga: Blir du inte matt pa en potatisgrating da? Tre skedar av en potatisgrating,
da dr man ju liksom - da &r ju locket har liksom. Fett och kolhydrater 4r manga ganger minst lika
mattande som animaliskt protein, inte for att man kanske da ska uppmana folk att d&ta hemskt
mycket potatisgrating, men definitionen av vad som ar vegetariskt ar att det ar ndgon form av
asketisk livshallning dar man sitter och ater salladsblad.” - Mathias Dahlgren.

Ater man kallt s3 mattar det mindre dn varm mat, dter man valdigt 14g, viss typ av, rétter och
potatis och den typen av grejer som har valdigt kraftig méattnadskansla. De allra flesta dter ju
dnda nagon form av blandad kost och i den dar blandade kosten sa finns det ju valdigt manga
saker som ar, atminstone lakto-ovo-vegetariska, men man tanker inte pa att de ar det.

"Butikerna har borjat med rotfruktsstavar och det ar fyra ganger sa dyrt och hallbarheten
forkortas, men den dar pasen finns dar och konsumenten fattar att "ok det dar ser ut som
pommes frites” sa jag kdper dem, och sa tar jag rodbetor fast de ser ut som pommes frites och sa
kan barnen dta dem med handerna. Jag tycker att det fyller en funktion, och de dr, vad jag vet i
alla fall, inte processade, de ar bara hackade och in i en pase.” — David Frenkiel. Han fortsitter: -
Lite som att man ser en produkt, man kdnner igen och man forstar. For att titta pa en rotselleri
sa dr det inte sa manga som kopplar det till hur man ska hantera den, dr den gjord i klyftor eller i
stavar eller som spagetti sd ar det manga som forstar "ok, det har fattar jag”.

Det ar ratt intressant med handeln och vad den gor, dels har den en positivt utjgmnande roll i
varlden, nu dr det inte sdkert alltid att den gér det idag, men den behovs till en viss grans. Det ar
intressant och se vad den har gjort for var diversitet, for pa nationell niva har vi tillgang till fler
och fler arter och varianter av arter just for att vi har handel sa att vi kan handla lime och
ingefdra och allt det hiar men globalt sett sd minskar faktiskt diversiteten, for nar man
aggregerar diversitet s minskar den. S3 att det blir liksom en homogenitet, alla vill 4ta ungefar
exakt samma saker och sen blir det att vi vidljer vissa typer av grodor som vi skapar mer
produktion av och andra férsvinner.

Det ar ganska intressant, hur kan vi just dd kombinera den har lokala innovationsférmagan, som
t ex Kalrotsakademin som gor ett fantastiskt jobb for att fa upp kulturarvet med mojligheten till
global spridning. Den typen av foretag som du representerar ar otroligt viktiga, vi har ju pratat
héar om betydelse av vara normer, hur kan vi influera folk, bade restauranger eller media och
gora det enklare for folk att valja battre mat, men ocksa att vi behdver modiga politiker, bra
offentlig mat och sa. Foretagen har en san otroligt viktig roll, idag har vi en konsolidering av

foretag, 87% av svensk retail ar 3 foretag. Det ar jatteproblematiskt men det dr ocksa en enorm
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mojlighet, om man tar ansvaret och skapar forutsattningar och far ut exempelvis lupinkram pa
en storre skala, det ar ju en enorm mojlighet, foretagen ar ju valdigt intressanta aktorer
egentligen for den hiar omstéllningen. ”

Line fortsitter: - Om vi ska ga over till mer vaxtbaserad kost och hogre kvalitet sa maste man
ocksa skapa incitament for att lantbrukare kan stilla om dagens produktion. Det ar inte varje
individ som ska behdva ta det ansvaret utan samhallet ska ocksa ta ett stérre ansvar och skapa
nya regler och stod och s3, offentlig sektor ar jatteviktig dar ocksa vad man kan képa in och
stotta for typ av produktion och sa.

Matkultur?

"Vad som gjorde oss till manniskor en gang i tiden ar att vi bérjade tillaga och dta mat
tillsammans. Det dr en av de fa saker som skiljer oss fran djuren. Det dar civilisationen har
uppstatt.” - Mats-Eric Nilsson

Han fortsatter: - Vi importerar ju i stort sett allt fran USA numera, inte bara prylar utan alla
tankesatt allt ifran alternativa ideologier till forhdrskande ideologier, allting kommer ju dérifran.
Déar har man ju ett valdigt individualistiskt satt att se pa mat, allt fler maltider &ts i bilen, framfor
TVn, allt farre dts sd som vi gor nu och det finns ett problem i att man inte dter samma mat, jag
sager inte att man ska forbjuda, att man maste dta men det blir att man, det uppstar nagonting
dér, som i maltidens gemenskap sa har manniskan i alla fall hittills atit samma sak, tillsammans
och det skapar nagonting. Mat ar sa otroligt intimt och darfor sitter det sa hart i var kultur ocksa,
det ar nagonting som blir en del av var kropp, en stund, sa att darfor, det ar sa jakla intimt sa det
ar inte sa himla latt att bara dndra pa det.

"Hur ska du nagonsin fa ndgon att nadgonsin uppfatta spetskal som godare dn kottfars? Jo genom
att vi helt enkelt lar dem det. Och det kommer vi inte kunna ldra personer idag utan det kommer
vi kunna lara personer pa 10 ars tid. Vi kommer gora det. Men vi kan inte férvinta oss att gora
det nu utan det ar att om Noma, Faviken, Rutabaga gor det nu s kommer det innebdra att folk
kommer att gora det om 15 ar. Men det hdnder. Om politikerna kan fatta det, sa att de kan
stoppa in pengar i den utvecklingen da hander ju det har men det ar ju redan pa gang, sa vi ska
inte sitta och sdga: vad ska vi géra? Utan vi ska gora det vi gér och &nnu mer av det. - Gustav
Johansson, Javligt Gott

Ndgot som ar intressant om vegetarisk mat pa restauranger, ar ju att alla forvantar sig att
vegetarisk mat ska vara valdigt billigt. Om man ska géra nagonting som ar lika gott, sa kraver det
valdigt mycket mer tid, arbete och kunskap for att kunna astadkomma det och den tiden och den
kunskapen vardesatter man inte alls utan kott och fisk, framférallt kétt har haft en otroligt hog
status. Skit i falukorven men ta en bra skiva entrecote med salt och peppar sen sa steker du den,
det tycker nastan alla ar valdigt gott men det kravs ingenting.

Men ska du gora nagot liknande med gronsaker sa ar det helvetes svart liksom. Det tycker jag ar
intressant, hur man vardesatter... men det bygger ju ofta pa att forstaelsen inte ar sa stor hur
man gor, for att man kanske aldrig utsatts for det. Men instinktivt tinker ju alla att om man gar
ut och ater pa restaurang, men jag vill ha vegetariskt sa ska ju den kosta halften sd mycket som
de andra ratterna.

Tillgiang, sdsong och nirodlat?

Vad har ni som grossist fér ansvar att driva det mer sdsongsbetonat? Och sen vill jag rikta fragan
till alla: ar det inte konstigt att vi inte kan fa tag pa sddant som vaxer (sasom
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nypon/ronnbar/nasslor) i Sverige i butik och att vi kanske skulle utveckla den typen av
matupplevelser kring ravaror som ar niarproducerade och kanske vaxer i olika sdsong battre?

"Det ar en politisk fraga, dar det finns for fega politiker som inte vagar sitta ner foten och
bestimma for den stora massan och sdga: vi ska férbjuda allting som inte ar bra.” - Pelle Bosta

Nér jag var liten foljde jag med min mamma och plockade jordgubbar pa sjalvplock och fyllde
skafferiet med jordgubbar och akte till min farmor och fyllde skafferiet med kérsbar, fyllde
skafferierna infor ssongen, sen forsvann det under ett antal ar, nu borjar det faktiskt komma
tillbaka till det har med sjalvplock och det tycker jag ar en bra grej. Visst, vi har ett stort ansvar
att vi ser ju det rent ekonomiskt, vi kdper och siljer gronsaker och det som vara kunder
efterfragar hela tiden men det haller ju pa att sl 6ver nu. En storséaljare hos oss - broccoliblad:
fantastisk produkt. Det som normalt sett har varit det man kastar, men bladet pa en broccoli
kanske ar det godaste pa hela viaxten, men vi maste ju ha kunder som vagar ta det steget ocks3,
vi ar ett handelsféretag som ska tjana pengar och halla folk i arbete men vi tar ett ganska stort
ansvar och jag vet att det foretaget som jag representerar, Axfoundation, de gor ett jattejobb pa
det hdr omradet.

Alltsa konsumenter har blivit sa bortskdmda, vi forvantar ju oss passionsfrukt och mango aret
om och den omstillningen tror jag ar liksom katastrofalt svar om vi nu skulle bérja ta bort den
och bara ha potatis och kil och moroétter vissa sdsonger, men samtidigt sa, aven om du sa att det
kanske ar bullshit med foodtech sa tanker jag att det dr den luckan som foodtech fyller. Idag ar
det en liten sektor som kanske gor extremt nischade saker som verkligen ar fér onddiga ibland
till och med, men om vi ska utvecklas at det har hallet givet de problem som Line tog upp, alltsa
vi méste vaga investera i nya saker och méaste gora det, det ir helt oméjligt annars. Aven om
vertikal odling inte odlar bulkvaran idag och vi behover vete och allt som odlas ute pa friland sa
maste vi 4nda bérja se till framtiden och vad kan goras da. Aven om det 4r smatt onddigt idag s&
vet vi inte vad det kan leda till om tjugo ar. Men sen tycker jag ocksa att det du ndmnde néasslor
och nypon och sant att det aterigen ar en kostnadsfraga, for det ar val en kostnadsfraga att
plocka de har varorna och ha kunskap om vilka varor vi kan dta som ar svenska, ar konsumenten
villig att se det vardet och betala for det? Den problematiken ser jag ocks3; kostnad, att vardera
mat, att se kvaliteten. Vi dr sa vana vid bulkvaror som produceras storskaligt och som siljs till
priser som ar jattelaga, sa bade det har med pris, kunskap och den niva pa efterfragan som ar
satt i samhallet och dven till nya I6sningar som skulle kunna erbjuda narodlat dret om dven om
de ar i sin linda menar Natalie de Brun.

"Jag ser framfor mig att man skulle kunna - om vi nu tar dppel exemplet. Vad ar det som sager
att en lokal ICA-handlare inte skulle kunna fa sina dpplen fran niromradet? Alltsa att
privatpersoner fair komma in med sina kassar och sa far de x% rabatt pa nasta handling. Jag tror
ju att for att I16sa massor av de har fragorna sd maste man tdnka om sin affirsmodell och hur vi
beter oss i leverantorsled och massa saker, det behdver ju inte vara sa jakla svart.” - Karin
Nordstrom, Hellolittlefuture

De senaste tjugo aren har det blivit javligt mycket roligare att ga att handla i en svensk
livsmedelsbutik. Nu har man ju vant sig vid ett visst utbud, nya kvaliteter och saker och sa dar
som har varit berikande, sa kan man ju se, i Sverige har vi haft en valdigt svag innovationsgrad
ndr det galler utveckling av nya matprodukter, av egen ravara sa har det kommit fram valdigt
lite hogkvalitativa produkter och da tror jag, plotsligt finns det en jattebra lufttorkad skinka som
man kan kdpa sa borjar man ju undra, jaha kan vi inte gora det hdr hemma, det &r samma sak
med isterbandet - har man aldrig fatt prova ett gott isterband kommer man aldrig att lingta
efter det. Da tror jag att importen av mat har varit otroligt positiv i Sverige fram till nu, men sen
ar det bara fragan om, hur kan vi da skapa vissa saker da som citrus och ingefiara som ar orimligt
att odla har, det ar val inget fel att fortsiatta importera det men det finns sdkert manga saker vi
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skulle kunna borja gora dven pa det grona, dar vi skulle kunna, men da ar det sa hér, det ar
fantastiskt med grejer som ar i sisong och det kommer alltid att finnas kvar, men vi har vant oss
med att det finns dven andra saker for da ar det sisong nagon annanstans.

"For 10-15 ar sedan var det forsta generationens finska invandrare som plockade blabar som vi
kunde koépa utav, nu ar det thaildndska kvinnor, inget fel alls, men var ar de som ar arbetslésa?
Varfor ar det sa osexigt att halla pA med mat i produktionen? Det ar sexigt att vara kock, att
jobba pa restaurang, att producera. Jag tror inte alls att foodtech ar bullshit utan den roll man
tror sig ha ar bullshit, men jag tror det ar viktigt, det kan vara en lank ut till odlande till livet som
ar fascinerande, att tillslut vaga bli vin med jorden rent av, men dar, vi maste borja berdtta om
att det 4r en mojlighet att producera mat och jobba med mat, hur manga vet att det finns 42
sorters kalrotter, med svenskt ursprung? Det dr ett universum av madjligheter, nar vi bérjar lyfta
pa locket. Sa diar kan man halla p3, varenda liten groda man borjar titta pa finns ocean av djup
man kan uppticka om man vagar titta och borja leta. Det ar ju det dar som ar sa spannande och
det skapar ju forutsattningar for en ny typ av gastronomi och dar tror jag det blir helt naturligt
att vi far med en storre variation nar det giller utbud om vi bérjar grava dar och da dras det
naturligt mot en mer vegetariskt konsumtion ocksa.” - Hans Naess, Gastronomiska samtal

Han fortsatter: Vaga visa pa att mat ar en mojlighet. Vi har hela naturen dar ute som vi skulle
kunna bli kompisar med och fler skulle kunna bli kompisar med den och producera till staden.
Jag maste bara beréatta en historia, for vem kan borja langta efter att bli tradgardsméstare om
man aldrig far héra den fina historien om det.

“Importen vi far och sa gor att vi har fordndrat ett tankesitt, att allting ska vara farskt hela tiden,
ndr man tittar pa den lokala produktionen sa har vi traditionen av att, jag menar, man kan inte
dta farskt hela aret utan det handlar om att ldgga in, konservera och spara. Det dr nadgot man kan
gora som konsument, inte nagot som man behéver lagga pa foretag och tycka det ar nagon
annans ansvar, jag menar det gar jattebra att plocka nasslor och frysa in och spara, man behover
inte dta farska blabar i mars utan man kan ha kokt en bldbarssylt innan och sa dar.” - Elin Peters,
Dagens Nyheter

"Farskt ar ju inte kvalitet, det ar bara ett tillstdnd.” - Mathias Dahlgren

Nar det géller farskt, hur farskt ar det? Jag menar fisk som har fiskats i Ostersjon skickas till
fiskauktionen pa vastkusten och sen tillbaka hit och séljs 8 dagar i en fiskhandel som farsk fisk,
men hur farsk ar den?

Det finns ju storre ekonomi att plocka dn vad vi 6verhuvudtaget beréattar, det ar darfor jag sdger
att vi maste borja beratta historier om mojligheter och det ar en mojlighet att ga ut i skogen och
skorda det skogen ger, en ramslok, det finns en ekonomi i det, men samtidigt sa ar det behéftat
med en annan sak, risker, ger sig massor med okunniga manniskor ut och boérjar skérda,
samerna tycker det ar ett jatteproblem nar valdigt manga tycker att kvanne ar spannande, for
man kan skovla hela bestdnd pa grund av okunskap, man maste alltid lamna en del av bestandet
kvar sa det kan blomma och fréa av sig.

Man skulle titta pa vad vi gor med var jord och med vart jordklot framforallt. Jag har ett exempel
nu med sotpotatis, vi sdljer ratt mycket sétpotatis, nu finns det en 10-15 odlare i Sverige som
forsta aret, odlar svensk sotpotatis, men sotpotatis ar sticklingsforokat. Sticklingarna kommer
fran borjan fran Israel och sa har man flugit dem till Skottland och sen har man behandlat dem
och sen har man kort dem till Sverige och nidr man satt dem ijorden i Sverige sa har den ju fatt
en ganska l&ng resa, det ar litegrann som torsken som fiskas i Ostersjén och skickas till... Det dir
skulle ju konsumenten veta, jag har manga kunder som sager: jag viljer absolut den svenska
sOtpotatisen, men de kanske inte kan den hér historien. Jag tycker det ar viktigt att beratta vad
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varje produkt gor till vart klimat, till var jord. Om vi ska ha sotpotatis da kanske det ar battre att
kopa den spanska sdtpotatisen och inte géra som vi gor idag.

Det restauranger har gjort i alla ar ar att sitta normen for vad vi kommer att dta om femton ar,
det ar det som hinder pa Faviken, det ar det som hander har och pad Noma valdigt mycket. Att vi
plockar in nya sétt att se pa den mat vi har hir i Norden och hitta satt att kultivera den sa att den
faktiskt gar att ta pa ett gott sitt sa att den kan ta sig ut i gronsakshandeln och sen in i hemmen.
Jag brukar, nér jag ska laga nordiskt, jag vill inte anvdnda citron, jag anvander attika, jag vill inte
anvanda sotpotatis, jag anvander kalrot istdllet som kan fa liknande egenskaper. Jag brukar siaga
att det enda vi inte kan exportera till Kina det dr det som ar odlat "next door”, allting annat ar ju
nagonting som du kan fa ndgon annanstans och darfor finns det ocksa pengar att tjana pa det.
Det ar det lokala som ar det enda som det gar att konkurrera med for du kan inte outsourca det
helt enkelt. Jag tror att det dr ndgonting som vi maste prata mer om darfor att tex havre ar ett
jattebra exempel pa hur vi kan skapa en drivmotor i den har forandringen som gor att faktiskt
folk tjanar pengar pa omstallning snarare an att fa den har "stad mot land-situationen” dar folk
upplever sig forlora pengar pa det

Forskning och Framtiden?

"Jag tror inte att det dr framtiden, att alla ska dta 100 % vegetariskt kost, det kommer inte att
hédnda. Jag tror inte att det behdvs, utan vi ska dta ratt, sen tror jag 70 % maste vara vegetariskt.
Kulturen i Sverige ar mjolkbonder, vi har vilda djur, vi kommer att dta det, jag kommer att dta
det sen far ju ni bestimma vad ni vill dta. Nar jag ater gronsaker kommer jag att dta hallbara
gronsaker och nar jag dter kott kommer jag att dta hallbart kott, forhoppningsvis en farmad
kossa som ater ratt ar inget problem det heller, tror jag i en framtid, om vi ater ratt mangd.” -
Staffan Naess, Rutabaga

Kultur, finkultur i ndgon mening, den viktiga kulturen, du har ju varit inne pa det, maltiden.
Nordiska museet lagger ner sin forskning kring det levande kulturarvet, den enda institution
som har haft det ansvaret, de lagger ner det till 100 %, det finns ingen som tar ansvar for det
levande kulturarv vi har och kunskap om det som skulle kunna vara nyckeln till var framtida
héllbara utveckling, dar finns det ingen som tar ansvar, men vi kan lagga en miljard pa att radda
gamla fina tavlor pa museet har bredvid. Hir ndgonstans maste vi flytta fokus till att maten ar en
utav de absolut viktigaste pusselbitarna for en hallbar framtid.

Mathias flikar in: Att gdra maten till en javligt viktig fraga.

De hdr Noma i Danmark har ju gjort en app - "Vild mat” som just handlar om hur man laser av
landskapet, var man hittar saker att skdrda och plocka i landskapet, jag tycker det ar en viktig
hallbarhetsaspekt idag ndr sd manga lever i stider, att skapa ndgon form av aterkoppling till
naturen. Den dar appen skapar ocksa nagon slags landskapskdnnedom, sa det ar bade
mojligheten att fa mat men dven att man far den har relationen till natur, forsta hur det fungerar,
forsta komplexiteten, var hittar man vad och sa dar.

Om vi pratar om mat och skolan att det ar inte bara vad de faktiskt dter utan det ar hela
undervisningen, livsmedelsverket gjorde nagot bakgrundsmaterial men man kan goéra sa mycket
mer, det kan in i geografi, det kan in i kemi, det kan in i matematik. Om mat ar en av de viktigaste
samhallsfragorna kan det verkligen vara dverallt.

Om jag gar i vara gronskakskylar och tittar idag sa ar det ju en enorm skillnad dn nar jag borjade
i mitten pa 80-talet med gronsaker, den &r monumental. Sa jag tycker vi ar helt klart pa ratt spar,
det var bara 5-6 ar sedan nir man skrattade at det. I vara hyllor s har vi en jattestor del med
ekologiska gronsaker och jag tror vi ar pa ratt vig, men vi har brattom.

+46 738 55 66 55 karin@hellolittlefuture.com web: hellolittlefuture.com orgnr: 556896-6328



nellolittlefuture

Vi har dragit ihop 40 forskare, for att forsoka forstd, med basta data vi har, som vi kan anvdnda
pa global niv4, vilka proportioner mat kan vi dta i framtiden om vi ska halla oss inom planetens
granser och servera en hilsosam kost. Det som det pekar at dr en dramatisk minskning av kottet,
men det finns utrymme for kott pa tallrikarna, den veganska kosten far ett &nnu béttre utfall
liksom, det blir mer hallbart, men det beror delvis pa siffrorna som man anvander for kott inte
alltid tar med en del av de positiva effekter som det ocksa har, jag menar det finns inte
tillrackligt bra livscykelanalysdata pa bara betesbaserat kott, en del finns, men det ar lite svart
att fa in alla de har aspekterna. Det kommer finnas utrymme for kott, mycket, mycket mindre an
idag och sen sa far vi val se om vi kan borja analysera den har typen av betessystem dar vi
omvandlar grés till animaliskt protein pa omraden t ex dar vi inte kan idag odla eller dér det inte
ar effektivt att odla och s och om vi kan skota de betesmarkerna pa ett battre sitt sa att de
lagrar in mer kol t ex, beréattar Line.

Anda finns indicier och det finns en forskning som bérjar ifrdgasitta hur det hir ser ut, va? Vi
pratar heller inte om dyngbaggen, vad har dyngbaggen for betydelse for biotopen, alltsa
dyngbaggen ar de som omsatter kogddsel eller spillningen som ar ute i betesmarkerna, det finns
ett par hundra arter, vad betyder det om de férsvinner? Det kanske inte betyder ndgonting, men
alltsa det finns systemeffekter dar som vi 6verhuvudtaget inte pratar om. Dessutom nagot jag
tycker ar lite laskigt, forharligandet av industriella system for kyckling eller gris som jag rent
etiskt sdger och da ar jag verkligen vegetarian for det gar inte for mig att vilja utan daremot
betesbaserad djurhallning kan jag ha fordragsamhet med men lat oss... Det Mats-Eric dr inne p3,
att vi maste titta pa kvalitén av vad det ar for kott ocks3, for jag ar verkligen helt klar 6ver att vi
kanske kommer ner till 50 % kott i slutdndan men da ar fragan, vilket? Var ska vi flytta handeln
till? Vilka system ska vi producera och var ska vi producera? Att vi skulle dta ndgonting av global
kost, det underkanner jag ocksa for vi maste dta nagot som ar hemma har, och vad kan vi
producera har?

Mats-Eric: Man kan influeras ganska mycket av ratter fran manga hall och kulturer och se hur
man kan odla det har eller gora varianter; hummus pa artor, det behover inte vara kikartor, det
kan vara nagot annat, det behover ju inte alltid vara en epa-16sning utan nagonting som ar
nagonting nytt. De hir graartsfalaflarna som har tagits fram nu i Sodertélje ar jattespannande,
gastronomiskt ocks3, Staffan var inne pa det, vad kan vi odla hér i var biotop?

Apropa hélsa och natur, vad ar framtidens friskvard pa foretag tror ni? Skulle framtidens
friskvard, istéllet for att vi ska springa till gymmet, skulle det kunna vara att man ar ute och
graver i naturen?

Mathias: Att alla hjdlper dig att rensa ogras?

Karin fortsatter: Haha, nimen alltsa skulle det kunna vara en kombination av att du aterupptar
kopplingen till naturen och foérstaelsen for mat samtidigt som du far rekreation och traning.
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